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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Современные техники обслуживания в предприятиях питания - овладеть навыками обслуживания в предприятиях питания формата fine dining.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: технологический
- совершенствование процесса обслуживания гостей;
- разработка и реализация программ по продвижению продукции производства и привлечению потребителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к предприятию питания.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.5 Владеет навыками ведения процессов производства и обслуживания в предприятиях Fine dining
Знает: 
-технологии обслуживания в предприятиях питания в соответствии с требованиями международных стандартов. 
Умеет:
-организовать обслуживание высокого уровня в соответствии с международными стандартами.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений и является дисциплиной по выбору обучающимся.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при прохождении: Технологическая (исполнительская) практика
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Барное дело, Дизайн кулинарной продукции в предприятиях питания, Тренинг по технике приготовления кулинарной продукции в предприятиях питания, а также при прохождении Технологическая (организационная) практика и защите выпускной квалификационной работы

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
63
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
36
          практическая подготовка
24
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
45
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
26
-занятия лекционного типа, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
12
          практическая подготовка
8
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
109
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Индустрия гостеприимства и международные стандарты
6
4
2
0
0
2
Требования к официанту
6
4
2
0
0
3
Столовые приборы и посуда
10
4
2
0
4
4
Подготовка к обслуживанию
10
4
2
0
4
5
Принятие заказа и досервировка стола
10
4
2
0
4
6
Виды обслуживания: кафе, ресторан, банкет
13
5
4
0
4
7
Техники обслуживания
10
4
2
0
4
8
Обслуживание: Welcome service
10
4
2
0
4
9
Расчет с посетителями и уборка стола
10
4
2
0
4
10
Использование технических средств в технологическом процессе производства продукции питания перед гостями
10
4
2
0
4
11
Техника приготовления и подачи кофе
10
4
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
80
24
0
36
4
В том числе:
практическая подготовка
24
0
0
24

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Индустрия гостеприимства и международные стандарты
10
10
0
0
0
2
Требования к официанту
10
10
0
0
0
3
Столовые приборы и посуда
12
10
0
0
2
4
Подготовка к обслуживанию
12
10
0
0
2
5
Принятие заказа и досервировка стола
12
10
0
0
2
6
Виды обслуживания: кафе, ресторан, банкет
16
10
2
0
4
7
Техники обслуживания
14
10
2
0
2
8
Обслуживание: Welcome service
12
10
2
0
0
9
Расчет с посетителями и уборка стола
10
10
0
0
0
10
Использование технических средств в технологическом процессе производства продукции питания перед гостями
10
10
0
0
0
11
Техника приготовления и подачи кофе
9
9
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
117
6
0
12
9
В том числе:
практическая подготовка
8
0
0
8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Индустрия гостеприимства и международные стандарты
1,3,5
2
Требования к официанту
1,5,7
3
Столовые приборы и посуда
1,2,3
4
Подготовка к обслуживанию
1,2,3
5
Принятие заказа и досервировка стола
1,3,5
6
Виды обслуживания: кафе, ресторан, банкет
1,2,3,5
7
Техники обслуживания
1,4,6
8
Обслуживание: Welcome service
1,2,5,6
9
Расчет с посетителями и уборка стола
1,3,6
10
Использование технических средств в технологическом процессе производства продукции питания перед гостями
1,5,6
11
Техника приготовления и подачи кофе
1,5,6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Баранов, Б. А.  Этикет обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для вузов / Б. А. Баранов, И. А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 184 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10698-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/566365
2
Башин, Ю. Б. Кейтеринг : учебное пособие / Ю.Б. Башин, Н.В. Власова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2025. — 155 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/1003297. - ISBN 978-5-9558-0634-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2174638  
3
Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 

5-е изд. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2022. — 416 с.

Дополнительная учебная литература
4
10 КАЧЕСТВ первоклассного официанта// Гостиничное дело. - 2020. - №1. - С.58-60.
5
БЕЗУПРЕЧНЫЙ сервис : Книга о том,как привлечь и удержать гостей, - для официантов,менеджеров и владельцев ресторанов: пер.с англ. / Кулинар.ин-т Америки. - М. : Ресторанные ведомости, 2005. - 263с. : ил. - ISBN 5-98176-030-3.
6
БРАУН ГРЭМ. Практическое пособие для официантов : пер.с англ. / БРАУН ГРЭМ, К. Хепнер. - М. : Финансы и статистика, 2006. - 272с. : ил. - ISBN 5-279-03092-9.
Нормативные документы
7
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. М.: Стандартинформ, 2016

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft PowerPoint
АСУ рестораном IIKO
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
4
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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