
МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования 

«Мурманский арктический государственный университет» 

(ФГБОУ ВО «МАГУ») 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)  

 
Б1.В.ДВ.02.02 Основы ресторанного бизнеса 

(название дисциплины (модуля) в соответствии с учебным планом)  

 
основной профессиональной образовательной программы  

по направлению подготовки 
 

43.03.01 Сервис 

(код и наименование направления подготовки) 
 

Направленность (профиль) 

Сервис индустрии гостеприимства и общественного питания 

 (наименование направления (профиля / профилей / магистерской программы)) 

 

высшее образование – бакалавриат 

уровень профессионального образования: высшее образование – бакалавриат / высшее образование – 

специалитет, магистратура / высшее образование – подготовка кадров высшей квалификации 

 

бакалавр 

квалификация 

 

очная 

 форма обучения  

 

2022 

год набора  

 
Составитель(-и):  
 

Попова А.Ф., доцент 
кафедры сервиса и туризма 

 

 Утверждено на заседании кафедры 

сервиса и туризма  

института креативных индустрий и 

предпринимательства 

(протокол № 5 от 02.03.2022 г.) 

 

Зав.      кафедрой  

              

    ____          _Белевских Т.В._ 
        подпись                  Фамилия И.О. 
 



 

1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)  

Сформировать представление и практические навыки в области оказания услуг в 

заведениях ресторанного бизнеса, организации производственно-технологического 

процесса в ресторане, культуры ресторанного сервиса. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

В результате освоения дисциплины (модуля) формируются следующие 

компетенции: 

УК-5 - Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-

историческом, этическом и философском контекстах 

ПК-2 - Способен проектировать и управлять качеством сервиса предприятий питания  

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенных с индикаторами достижения компетенций: 

Компетенция Индикаторы 

компетенций 

Результаты обучения 

УК-5: Способен 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие 

общества в 

социально-

историческом, 

этическом и 

философском 

контекстах 

УК-5.1 Находит и 

использует необходимую 

для саморазвития и 

взаимодействия с другими 

информацию о 

культурных особенностях 

и традициях различных 

социальных групп. 

УК-5.2 Демонстрирует 

уважительное отношение 

к историческому 

наследию и 

социокультурным 

традициям различных 

социальных групп, 

опирающееся на знание 

этапов исторического 

развития России (включая 

основные события, 

основных исторических 

деятелей) в контексте 

мировой истории и ряда 

культурных традиций 

мира (в зависимости от 

среды и задач 

образования), включая 

мировые религии, 

философские и этические 

учения. 

УК-5.3 Умеет 

конструктивно 

взаимодействовать с 

людьми с учетом их 

Знать: 

основы экономических и правовых 

знаний в сфере ресторанного бизнеса, 

новые технологические процессы 

производства продукции питания и 

технические средства  

Уметь:  

использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях производства 

продукции питания, 

осуществлять поиск, выбор и 

использование актуальной информации 

в области развития индустрии питания 

и гостеприимства,  

определять цели и ставить задачи 

отделу продаж по ассортименту 

продаваемой продукции производства и 

услугам внутри и вне предприятия 

питания, 

организовать ресурсосберегающее 

производство, его оперативное 

планирование и обеспечение 

надежности технологических процессов 

производства продукции питания 

прогнозировать конъюнктуру рынка 

продовольственного сырья и 

анализировать реализованный спрос на 

продукцию производства 

 Владеть:  

использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях производства 



социокультурных 

особенностей в целях 

успешного выполнения 

профессиональных задач 

и усиления социальной 

интеграции. 

продукции питания, 

осуществлять поиск, выбор и 

использование актуальной информации 

в области развития индустрии питания 

и гостеприимства,  

определять цели и ставить задачи 

отделу продаж по ассортименту 

продаваемой продукции производства и 

услугам внутри и вне предприятия 

питания, 

организовать ресурсосберегающее 

производство, его оперативное 

планирование и обеспечение 

надежности технологических процессов 

производства продукции питания 

прогнозировать конъюнктуру рынка 

продовольственного сырья и 

анализировать реализованный спрос на 

продукцию производства 

ПК-2: Способен 

проектировать и 

управлять 

качеством сервиса 

предприятий 

питания 

ПК-2.1 Выявляет 

интересы, запросы 

потенциальных 

потребителей в выборе 

сервисного продукта ПК-

2.2 Осуществляет поиск и 

отбор ресурсов для 

проектирования 

актуального сервисного 

продукта ПК-2.3 

Использует стандарты 

проектирования и 

эффективные 

организационные 

практики в сервисной 

деятельности 

Знать: 

основы экономических и правовых 

знаний в сфере ресторанного бизнеса, 

новые технологические процессы 

производства продукции питания и 

технические средства  

Уметь:  

использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях производства 

продукции питания, 

осуществлять поиск, выбор и 

использование актуальной информации 

в области развития индустрии питания 

и гостеприимства,  

определять цели и ставить задачи 

отделу продаж по ассортименту 

продаваемой продукции производства и 

услугам внутри и вне предприятия 

питания, 

организовать ресурсосберегающее 

производство, его оперативное 

планирование и обеспечение 

надежности технологических процессов 

производства продукции питания 

прогнозировать конъюнктуру рынка 

продовольственного сырья и 

анализировать реализованный спрос на 

продукцию производства 

 Владеть:  

планировать маркетинговые 

мероприятия,  

оценивать эффективность 



маркетинговых мероприятий по 

продвижению продукции на рынок, 

обеспечивать обратную связь с 

потребителями,  

участвовать в программах по 

разработке предложений по 

формированию ассортимента 

продукции питания и продвижению ее 

на рынке, 

методикой маркетинговых 

исследованиях товарных рынков, 

пищевого сырья, продукции и 

разрабатывать предложения по выбору 

поставщиков для предприятий питания. 

 

3. УКАЗАНИЕ МЕСТА ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 
Дисциплина (модуль) «Основы ресторанного бизнеса» относится к части, 

формируемой участниками образовательных отношений образовательной программы по 

направлению подготовки 43.03.01 Сервис, направленность (профиль) Сервис индустрии 

гостеприимства и общественного питания. 

 

4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С 

УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА 

КОНТАКТНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ (ПО ВИДАМ 

УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ) И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ РАБОТУ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ. 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 3 зачетные единицы или 108 

часов (из расчета 1 ЗЕ= 36 часов). 
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1 2 3 108 16 24 - 40 8 - 68 - - зачет 

Итого: 3 108 16 24 - 40 8 - 68 - - зачет 

 

В интерактивных формах часы используются в виде групповых дискуссий. 

 

5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), СТРУКТУРИРОВАННОЕ 

ПО ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ 

КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ. 
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1.  Основы ресторанного 

сервиса 
4 6 - 10 2 - 20 - 

2.  Производственно-

технологическая культура 

ресторанного сервиса 

6 10 - 16 4 - 24 - 

3.  Управление качеством в 

заведениях сферы 

ресторанного бизнеса 

6 8 - 14 2 - 24 - 

 Зачет         

 ИТОГО: 16 24 - 40 8 - 68 - 

 

Содержание дисциплины (модуля)  

Тема 1. Основы ресторанного сервиса 

Основные понятия: услуга, процесс обслуживания, качество услуги, метод и форма 

обслуживания, обслуживающий персонал. Цели и задачи обслуживания. Основные 

правила и нормы. Услуги предприятий общественного питания: классификация, виды, 

характеристика. Обязательные требования: безопасности, экологичности, совместимости 

и взаимозаменяемости услуг. Методы и формы обслуживания, их классификация. 

Особенности организации обслуживания в ресторанах различных классов и 

специализаций. Обслуживающий персонал: категории, функции, общие требования к 

нему. Новые профессии обслуживающего персонала. Тенденции развития и 

совершенствования современных технологий обслуживания. Культура обслуживания: 

понятие, факторы, влияющие на уровень культуры обслуживания 

 

Тема 2. Производственно-технологическая культура ресторанного сервиса 
Этапы организации обслуживания: подготовительный, основной, завершающий. 

Подготовительный этап. Подготовка торговых помещений к обслуживанию. Уборка 

помещений: виды, назначение. Расстановка мебели в залах: назначение, варианты 

расстановки. Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для 

сервировки столов. Накрытие столов скатертями и их замена. Сервировка и оформление 

столов композициями из цветов, аксессуарами. Основные виды и формы складывания 

салфеток. Предварительная сервировка столов. Виды сервировки в зависимости от 

характера обслуживания. Сервировка стола для завтрака, бизнес-ланча, комплексного 

обеда, обеда по меню заказных (порционных) блюд, ужина. Досервировка стола в 

соответствии с полученным заказом. Подготовка персонала к обслуживанию. Требования 

к личной гигиене и внешнему виду обслуживающего персонала. Инструктаж по порядку и 

правилам обслуживания. Контроль степени готовности. Предоставление услуг по 

организации досуга: музыкальное обслуживание, проведение концертов, организация 

шоу-программ и др. 

 



Тема 3. Управление качеством в заведениях сферы ресторанного бизнеса 

Понятие, значение и общие проблемы качества обслуживания. Стандарты обслуживания. 

Качество обслуживания и доходы на вложенный капитал. Формирование объективного 

уровня качества ресторанного продукта. Концептуальная модель качества обслуживания 

для заведений сферы ресторанного бизнеса. Корпоративная культура и её характеристика. 

Определение и разработка стратегии обслуживания. Эффективность элементов 

обслуживания: критические, нейтральные, элементы, приносящие удовлетворение, 

элементы обслуживания, приносящие разочарование. Этапы деятельности по повышению 

качества для ресторана. Документация предприятия при внедрении менеджмента 

качества. Принципы стандартов ISO9000. Обслуживающий персонал: определение. 

Требования к конкретным должностям и профессиям обслуживающего персонала в 

соответствии с ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу». Требования к менеджеру зала. Факторы, определяющие условия и режим 

труда обслуживающего персонала. Организация труда обслуживающего персонала. Роль 

менеджера зала в организации труда обслуживающего персонала, координации и 

взаимодействии работы производства, зала и вспомогательных служб 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, 

НЕОБХОДИМОГО ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ). 

Основная литература: 

1. Амирова, З.Б. Инфраструктура туризма и гостеприимства / З.Б. Амирова; 

Министерство транспорта Российской Федерации, Федеральное бюджетное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования (ФБОУ ВПО) 

«Московская государственная академия водного транспорта», Кафедра «Гостиничного и 

туристического бизнеса». – Москва: Альтаир: МГАВТ, 2014. – 85 с.: табл., схем. – 

[Электронный ресурс]. -  URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429691 

2. Медлик, С. Гостиничный бизнес / С. Медлик, Х. Инграм; пер. А.В. Павлов. – 

Москва: Юнити-Дана, 2015. – 240 с. – (Зарубежный учебник). – [Электронный ресурс]. -  

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436731 

3.   Менеджмент в гостинично-туристическом бизнесе: [16+] / И.В. Мишурова, Е.Н. 

Бандурина, О.В. Гудикова и др.; под ред. И.В. Мишуровой; Министерство образования и 

науки Российской Федерации, Ростовский государственный экономический университет 

(РИНХ), Факультет Менеджмента и предпринимательства. – Ростов-на-Дону: 

Издательско-полиграфический комплекс РГЭУ (РИНХ), 2017. – 332 с.: табл., граф., схем. 

– [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=567420  

4. Курочкина, А. Ю.  Управление качеством услуг: учебник и практикум для вузов / 

А. Ю. Курочкина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 

172 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07316-4. — Текст: электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/451487 

Дополнительная литература: 

5. Котлер, Ф. Маркетинг: гостеприимство, туризм / Ф. Котлер, Боуэн Джон, Мейкенз 

Джеймс. – 4-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юнити-Дана, 2015. – 1071 с.: табл., граф., 

ил, схемы – (Зарубежный учебник). – [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=114713 

  6. Уокер, Д. Введение в гостеприимство / Д. Уокер; ред. Л.В. Речицкая, Г.А. 

Клебче; пер. В.Н. Егоров. – 4-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юнити-Дана, 2015. – 735 с. 

– (Зарубежный учебник). – [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=114767 

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429691
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436731
https://urait.ru/bcode/451487
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=114713
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=114767


 

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 
В образовательном процессе используются: 

 учебные аудитории для проведения учебных занятий, оснащенные 

оборудованием и техническими средствами обучения: учебная мебель, ПК, 

оборудование для демонстрации презентаций, наглядные пособия; 

 помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

МАГУ. 

 

7.1 ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО 

РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ: 

Лицензионное программное обеспечение отечественного производства 

Kaspersky Anti-Virus 

Лицензионное программное обеспечение зарубежного производства 

MS Office 

Windows 7 Professional 

Windows 10 

Свободно распространяемое программное обеспечение отечественного 

производства 

7Zip 

Свободно распространяемое программное обеспечение зарубежного 

производства 

Adobe Reader 

FlashPlayer 

Google Chrome 

Mozilla FireFox 

Notepad++ 

Skype 

 

7.2 ЭЛЕКТРОННО-БИБЛИОТЕЧНЫЕ СИСТЕМЫ: 
ЭБС «Издательство Лань» [Электронный ресурс]: электронная библиотечная 

система / ООО «Издательство Лань». – Режим доступа: https://e.lanbook.com/; 

ЭБС «Электронная библиотечная система ЮРАЙТ» [Электронный ресурс]: 

электронная библиотечная система / ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ». – Режим 

доступа: https://biblio-online.ru/; 

ЭБС «Университетская библиотека онлайн» [Электронный ресурс]: электронно-

периодическое издание; программный комплекс для организации онлайн-доступа к 

лицензионным материалам / ООО «НексМедиа». – Режим доступа:  https://biblioclub.ru/. 

 

7.3 СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ  
1. Информационно-аналитическая система SCIENCE INDEX 

2. Электронная база данных Scopus 

3. Базы данных компании CLARIVATE ANALYTICS 

 

7.4. ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ 
1. Справочно-правовая информационная система Консультант Плюс 

http://www.consultant.ru/ 

https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblioclub.ru/


2. ООО «Современные медиа технологии в образовании и культуре». 

http://www.informio.ru/ 

 

8. ИНЫЕ СВЕДЕНИЯ И МАТЕРИАЛЫ НА УСМОТРЕНИЕ ВЕДУЩЕЙ 

КАФЕДРЫ 
Не предусмотрено. 

 

 

9. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ ДЛЯ ЛИЦ С ОВЗ 
Для обеспечения образования инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья реализация дисциплины может осуществляться в адаптированном виде, с учетом 

специфики освоения и дидактических требований, исходя из индивидуальных 

возможностей и по личному заявлению обучающегося. 


