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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

Цель изучения дисциплины: приобретение развернутых систематизированных 

научных и теоретических знаний в области научной организации труда, кооперации и 

специализации производственного процесса на предприятиях общественного питания, 

ознакомление с инновационными формами обслуживания на предприятиях общественного 

питания. 

Задачи дисциплины: 

- анализ инновационных видов обслуживания на предприятиях общественного 

питания; 

- исследование информационных, организационно-экономических, программных 

требований к методам обслуживания и видам сервиса на предприятиях общественного 

питания; 

- приобретение навыков самостоятельной работы, в том числе в сфере проведения 

научных исследований. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП магистратуры 

Дисциплина «Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного 

питания» входит в вариативную часть ОПОП направления подготовки магистров 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания. 

Дисциплина базируется на знаниях, имеющихся у студентов при получении высшего 

профессионального образования по направлениям подготовки магистра. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

В результате изучения учебной дисциплиныу обучающегося формируются 

компетенции: 

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются 

компетенции: 

ПКУВ 1.1- Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

 

ПКУВ 1.2- Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания 

 

ПКУВ 1.3- Управление проектами и изменениями на предприятии питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

знать:  

- законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания; 

- формы статистической, финансовой и другой отчетности на предприятиях питания; 

- технологии маркетинговых исследований на предприятиях питания; 

- основы статистического моделирования и прогнозирования результатов деятельности 

предприятий питания (ПКУВ 1.1); 

- законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания; 

- основы стратегического менеджмента и маркетинга на предприятиях питания; 

- основы риск-менеджмента и антикризисного управления (ПКУВ 1.2); 

- законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания; 

- основы риск-менеджмента, управления проектами и изменениями; 

- теорию конфликтологии и психологии делового общения; 

- системы стимулирования персонала, повыщения их мотивации и лояльности (ПКУВ 

1.3); 

 

 



 

- уметь: - осуществлять сбор, обработку и анализ информации о факторах внешней и 

внутренней среды предприятия питания, необходимой для принятия стратегических и 

оперативных управленческих решений; 

- организовать систему мониторинга внешней и внутренней среды предприятия питания; 

- осуществлять руководство подготовкой предложений по формированию и 

совершенствованию продукции и обслуживания в соответствии с изменением 

конъюнктуры рынка (ПКУВ 1.1); 

- определять задачи и цели развития предприятия питания; 

- формировать конкурентоспособную стратегию развития предприятия питания; 

- реализовать стратегию предприятия питания, а также функциональные стратегии 

(маркетинговая, финансовая, кадровая), обеспечивающие его устойчивое развитие; 

- проводить организационную диагностику и проектирование организационной структуры 

предприятия питания; 

- осуществлять стратегический контроль деятельности предприятия питания; 

- разрабатывать и принимать управленческие решения по повышению 

конкурентоспособности и развитию предприятия питания; 

- осуществлять оценку эффективности реализации стратегии развития предприятия 

питания (ПКУВ 1.2); 

- выявлять потребности в изменениях деятельности предприятия питания; 

- разрабатывать и реализовывать проекты, направленные на развитие и повышение 

конкурентоспособности предприятия питания; 

- осуществлять планирование и управление организацией процесса преобразований; 

- осуществлять общий контроль внедрения изменений в деятельности предприятия 

питания; 

- проводить оценку эффективности внедрения изменений в деятельности предприятия 

питания; 

- находить и оценивать новые рыночные возможности, формулировать бизнес-идеи; 

- разрабатывать и реализовывать проекты по повышению конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- контролировать внедрение изменений и проводить анализ эффективности управления 

проектами (ПКУВ 1.3); 

Владеть:  

- навыками планирования и организации маркетинговых исследований на предприятиях 

питания; 

- методиками стратегического и ситуационного анализа и оценки результатов 

деятельности предприятий питания; 

- техниками количественной оценки, анализа и презентации информации о продукции и 

услугах предприятия питания; 

- навыками создания и ведения баз данных (ПКУВ 1.1); 

- методиками разработки корпоративной и функциональных стратегий; 

- навыками выявления проблем развития предприятия; 

- методами организационной диагностики и организационного проектирования 

предприятия питания; 

- владеть навыками организации стратегического контроля и оценки эффективности 

реализации стратегии (ПКУВ 1.2); 



- методиками анализа основных факторов, определяющих необходимость изменений в 

стратегии и тактике предприятия питания; 

- методами управления командой проекта по внедрению изменений на предприятии 

питания; 

- навыками преодоления сопротивления коллектива внедрению изменений (ПКУВ 1.3). 

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 

лабораторными занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 

литературой и завершается зачетом. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы. 

Вид промежуточной аттестации: зачет. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость 

дисциплины 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов). 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Семестр 

1 

Контактные часы (всего) 48,25/1,34 48,25/1,34 

В том числе:   

Лекции (Л) 16/0,44 16/0,44 

Практические занятия (ПЗ) 32/0,89 32/0,89 

Семинары (С) 
  

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт)   

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

0,25/0,007 0,25/0,007 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 59,75/1,66 59,75/1,66 

В том числе:   

Курсовой проект (работа)   

Расчетно-графические работы   

Реферат 
  

Другие виды СР (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Подготовка докладов 

3. Подготовка к текущему контролю 

4. Подготовка к промежуточной аттестации 

 

 

14,75/0,41 

15/0,42 

15/0,42 

15/0,42 

 

 

14,75/0,41 

15/0,42 

15/0,42 

15/0,42 

Контроль (всего)   

Форма промежуточной аттестации: 

Зачет в устной форме 

 Зачет 

Общая трудоемкость 108/3 108/3 

 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов). 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестр 

4 

Контактные часы (всего) 12,25/0,34 12,25/0,34 

В том числе:   

Лекции (Л) 4/0,1 4/0,1 



Практические занятия (ПЗ) 8/0,22 8/0,22 

Семинары (С) 
  

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт)   

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

0,25/1,007 0,25/1,007 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 92/2,56 92/2,56 

В том числе:   

Курсовой проект (работа)   

Расчетно-графические работы   

Реферат 
  

Другие виды СР (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Подготовка докладов 

3. Подготовка к текущему контролю 

4. Подготовка к промежуточной аттестации 

 

 

24/0,67 

22/0,61 

22/0,61 

24/0,67 

 

 

24/0,67 

22/0,61 

22/0,61 

24/0,67 

Контроль (всего) 3,75/0,11 3,75/0,11 

Форма промежуточной аттестации: 

Зачет в устной форме 

 Зачет 

Общая трудоемкость (часы/з.е.) 108/3 108/3 

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а
 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и 

трудоемкость  

(в часах) 

Формы 

текущего 

контроля  

успеваемости 

(по неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

(по семестрам) 

Л
 

П
З
 

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

1 семестр 

1 Классификация 

предприятий 

общественного питания. 

1-2 2 4    7 

Проверка 

по конспектам 

2 Организация 

производственного 

процесса и системы 

обслуживания. 

3-4 2 4    7 

Проверка 

по конспектам  

3 Организация 

обслуживания и тип 

предприятий 

общественного питания. 

5-6 2 4    7 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов  

4 Ресторанный бизнес. 

Особенности развития. 
7-8 2 4    7 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 



5 Предприятия быстрого 

обслуживания. 

Характеристика и 

концепция их деятельности 

9-10 2 4    8 

Проверка 

по конспектам 

 

6 Кейтеринг как форма 

обслуживания 

потребителей. 
11-12 2 4    8 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 

7 Знание основных 

психологических 

особенностей процесса 

обслуживания. Методы 

обслуживания и виды 

сервиса. 

13-14 2 4    8 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 

8 Специальные формы 

обслуживания. 

Обслуживание приемов и 

банкетов. 

15-16 2 4    7,75 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 

9 Промежуточная аттестация 

Зачет в устной форме 

 
   0,25   

Зачет 

 ИТОГО:  16 32  0,25  59,75  

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и трудоемкость  

(в часах) 

Л
 

П
З

 

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

к
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

4 семестр 

1 Классификация предприятий 

общественного питания. 
2     12 

2 Организация производственного 

процесса и системы обслуживания. 
2     12 

3 Организация обслуживания и тип 

предприятий общественного 

питания. 

 2    12 

4 Ресторанный бизнес. Особенности 

развития. 
 2    12 

5 Предприятия быстрого 

обслуживания. Характеристика и 

концепция их деятельности. 

 2    11 

6 Кейтеринг как форма 

обслуживания потребителей. 
 2    11 

7 Знание основных психологических 

особенностей процесса 

обслуживания. Методы 

обслуживания и виды сервиса. 

     11 



8 Специальные формы 

обслуживания. Обслуживание 

приемов и банкетов. 

     11 

9 Промежуточная аттестация 

Зачет в устной форме 
  0,25  3,75  

 ИТОГО: 4 8 0,25  3,75 92 



5.3. Содержание разделов дисциплины «Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного питания». 

Лекционный курс 

 

№ 

п/п 

темы 

Наименование 

темы  

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) Содержание 

Формируе-

мые 

компетен-ции 

Результаты освоения 

(знать, уметь, владеть) 

Образова-

тельные 

технологии ОФО ЗФО 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Тема 

1 

 

Классификация 

предприятий 

общественного 

питания. 

2/0,055 2/0,055 Предмет, цель, задачи и 

содержание дисциплины. 

ПКУВ 1.1 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- формы статистической, 

финансовой и другой 

отчетности на предприятиях 

питания; 

- технологии маркетинговых 

исследований на 

предприятиях питания; 

- основы статистического 

моделирования и 

прогнозирования результатов 

деятельности предприятий 

питания. 

Уметь:  

- осуществлять сбор, 

обработку и анализ 

информации о факторах 

внешней и внутренней среды 

предприятия питания, 

необходимой для принятия 

стратегических и 

Лекция-

беседа 



оперативных управленческих 

решений; 

- организовать систему 

мониторинга внешней и 

внутренней среды 

предприятия питания; 

- осуществлять руководство 

подготовкой предложений по 

формированию и 

совершенствованию 

продукции и обслуживания в 

соответствии с изменением 

конъюнктуры рынка. 

Владеть:  

- навыками планирования и 

организации маркетинговых 

исследований на 

предприятиях питания; 

- методиками 

стратегического и 

ситуационного анализа и 

оценки результатов 

деятельности предприятий 

питания; 

- техниками количественной 

оценки, анализа и 

презентации информации о 

продукции и услугах 

предприятия питания; 



- навыками создания и 

ведения баз данных по 

различным показателям 

деятельности предприятий 

питания. 

 

Тема 

2 

Организация 

производственного 

процесса и системы 

обслуживания. 

2/0,055 2/0,055 
 

ПКУВ 1.3 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы риск-менеджмента, 

управления проектами и 

изменениями; 

- теорию конфликтологии и 

психологии делового 

общения; 

- системы стимулирования 

персонала, повыщения их 

мотивации и лояльности. 

Уметь:  

- выявлять потребности в 

изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты, 

направленные на развитие и 

повышение 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

Проблемная 

лекция 



- осуществлять планирование 

и управление организацией 

процесса преобразований; 

- осуществлять общий 

контроль внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- проводить оценку 

эффективности внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- находить и оценивать новые 

рыночные возможности, 

формулировать бизнес-идеи; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты по 

повышению 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- контролировать внедрение 

изменений и проводить 

анализ эффективности 

управления проектами. 

Владеть:  

- методиками анализа 

основных факторов, 

определяющих 

необходимость изменений в 

стратегии и тактике 

предприятия питания; 



- методами управления 

командой проекта по 

внедрению изменений на 

предприятии питания; 

- навыками преодоления 

сопротивления коллектива 

внедрению изменений. 

 

Тема 

3 

Организация 

обслуживания и тип 

предприятий 

общественного 

питания. 

2/0,055  
 

ПКУВ 1.3 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы риск-менеджмента, 

управления проектами и 

изменениями; 

- теорию конфликтологии и 

психологии делового 

общения; 

- системы стимулирования 

персонала, повыщения их 

мотивации и лояльности. 

Уметь:  

- выявлять потребности в 

изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты, 

направленные на развитие и 

повышение 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

Лекция-

беседа 



- осуществлять планирование 

и управление организацией 

процесса преобразований; 

- осуществлять общий 

контроль внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- проводить оценку 

эффективности внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- находить и оценивать новые 

рыночные возможности, 

формулировать бизнес-идеи; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты по 

повышению 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- контролировать внедрение 

изменений и проводить 

анализ эффективности 

управления проектами. 

Владеть:  

- методиками анализа 

основных факторов, 

определяющих 

необходимость изменений в 

стратегии и тактике 

предприятия питания; 



- методами управления 

командой проекта по 

внедрению изменений на 

предприятии питания; 

- навыками преодоления 

сопротивления коллектива 

внедрению изменений 

Тема 

4 

Ресторанный 

бизнес. 

Особенности 

развития. 

2/0,055 
  

ПКУВ 1.2 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания; 

- основы риск-менеджмента и 

антикризисного управления. 

Уметь:  

- определять задачи и цели 

развития предприятия 

питания; 

- формировать 

конкурентоспособную 

стратегию развития 

предприятия питания; 

- реализовать стратегию 

предприятия питания, а также 

функциональные стратегии 

(маркетинговая, финансовая, 

кадровая), обеспечивающие 

его устойчивое развитие; 

Лекция-

беседа 



- проводить 

организационную 

диагностику и 

проектирование 

организационной структуры 

предприятия питания; 

- осуществлять 

стратегический контроль 

деятельности предприятия 

питания; 

- разрабатывать и принимать 

управленческие решения по 

повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия 

питания; 

- осуществлять оценку 

эффективности реализации 

стратегии развития 

предприятия питания; 

- выявлять стратегические 

проблемы развития 

предприятия питания и 

разрабатывать меры по их 

устранению; 

- формулировать задачи и 

цели развития предприятия 

питания, отражающие 

интересы собственников и 

заинтересованных сторон. 



Владеть:  

- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления 

проблем развития 

предприятия; 

- методами организационной 

диагностики и 

организационного 

проектирования предприятия 

питания; 

- владеть навыками 

организации стратегического 

контроля и оценки 

эффективности реализации 

стра 

Тема 

5 

Предприятия 

быстрого 

обслуживания. 

Характеристика и 

концепция их 

деятельности 

2/0,055  
 

ПКУВ 1.2 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания; 

- основы риск-менеджмента и 

антикризисного управления. 

Уметь:  

- определять задачи и цели 

развития предприятия 

питания; 

Лекция-

беседа 



- формировать 

конкурентоспособную 

стратегию развития 

предприятия питания; 

- реализовать стратегию 

предприятия питания, а также 

функциональные стратегии 

(маркетинговая, финансовая, 

кадровая), обеспечивающие 

его устойчивое развитие; 

- проводить 

организационную 

диагностику и 

проектирование 

организационной структуры 

предприятия питания; 

- осуществлять 

стратегический контроль 

деятельности предприятия 

питания; 

- разрабатывать и принимать 

управленческие решения по 

повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия 

питания; 

- осуществлять оценку 

эффективности реализации 

стратегии развития 

предприятия питания; 



- выявлять стратегические 

проблемы развития 

предприятия питания и 

разрабатывать меры по их 

устранению; 

- формулировать задачи и 

цели развития предприятия 

питания, отражающие 

интересы собственников и 

заинтересованных сторон. 

Владеть:  

- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления 

проблем развития 

предприятия; 

- методами организационной 

диагностики и 

организационного 

проектирования предприятия 

питания; 

- владеть навыками 

организации стратегического 

контроля и оценки 

эффективности реализации 

стра 

Тема 

6 

Кейтеринг как 

форма 

обслуживания 

потребителей 

2/0,055  
 

ПКУВ 1.2 Знать:  Лекция-

беседа 



- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания; 

- основы риск-менеджмента и 

антикризисного управления. 

Уметь:  

- определять задачи и цели 

развития предприятия 

питания; 

- формировать 

конкурентоспособную 

стратегию развития 

предприятия питания; 

- реализовать стратегию 

предприятия питания, а также 

функциональные стратегии 

(маркетинговая, финансовая, 

кадровая), обеспечивающие 

его устойчивое развитие; 

- проводить 

организационную 

диагностику и 

проектирование 

организационной структуры 

предприятия питания; 

- осуществлять 

стратегический контроль 



деятельности предприятия 

питания; 

- разрабатывать и принимать 

управленческие решения по 

повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия 

питания; 

- осуществлять оценку 

эффективности реализации 

стратегии развития 

предприятия питания; 

- выявлять стратегические 

проблемы развития 

предприятия питания и 

разрабатывать меры по их 

устранению; 

- формулировать задачи и 

цели развития предприятия 

питания, отражающие 

интересы собственников и 

заинтересованных сторон. 

Владеть:  

- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления 

проблем развития 

предприятия; 



- методами организационной 

диагностики и 

организационного 

проектирования предприятия 

питания; 

- владеть навыками 

организации стратегического 

контроля и оценки 

эффективности реализации 

стра 

Тема 

7 

Знание основных 

психологических 

особенностей 

процесса 

обслуживания. 

Методы 

обслуживания и 

виды сервиса 

2/0,055  
 

ПКУВ 1.1 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- формы статистической, 

финансовой и другой 

отчетности на предприятиях 

питания; 

- технологии маркетинговых 

исследований на 

предприятиях питания; 

- основы статистического 

моделирования и 

прогнозирования результатов 

деятельности предприятий 

питания. 

Уметь:  

- осуществлять сбор, 

обработку и анализ 

информации о факторах 

Лекция-

беседа 



внешней и внутренней среды 

предприятия питания, 

необходимой для принятия 

стратегических и 

оперативных управленческих 

решений; 

- организовать систему 

мониторинга внешней и 

внутренней среды 

предприятия питания; 

- осуществлять руководство 

подготовкой предложений по 

формированию и 

совершенствованию 

продукции и обслуживания в 

соответствии с изменением 

конъюнктуры рынка. 

Владеть:  

- навыками планирования и 

организации маркетинговых 

исследований на 

предприятиях питания; 

- методиками 

стратегического и 

ситуационного анализа и 

оценки результатов 

деятельности предприятий 

питания; 

- техниками количественной 

оценки, анализа и 



презентации информации о 

продукции и услугах 

предприятия питания; 

- навыками создания и 

ведения баз данных по 

различным показателям 

деятельности предприятий 

питания. 

 

Тема 

8 

Специальные 

формы 

обслуживания. 

Обслуживание 

приемов и банкетов. 

2/0,055  
 

ПКУВ 1.3 Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы риск-менеджмента, 

управления проектами и 

изменениями; 

- теорию конфликтологии и 

психологии делового 

общения; 

- системы стимулирования 

персонала, повыщения их 

мотивации и лояльности. 

Уметь:  

- выявлять потребности в 

изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты, 

направленные на развитие и 

повышение 

Проблемная 

лекция 



конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- осуществлять планирование 

и управление организацией 

процесса преобразований; 

- осуществлять общий 

контроль внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- проводить оценку 

эффективности внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- находить и оценивать новые 

рыночные возможности, 

формулировать бизнес-идеи; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты по 

повышению 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- контролировать внедрение 

изменений и проводить 

анализ эффективности 

управления проектами. 

Владеть:  

- методиками анализа 

основных факторов, 

определяющих 

необходимость изменений в 



стратегии и тактике 

предприятия питания; 

- методами управления 

командой проекта по 

внедрению изменений на 

предприятии питания; 

- навыками преодоления 

сопротивления коллектива 

внедрению изменений 

Итого за семестр 16/0,44 4/0,11     

Всего 16/0,44 4/0,11     

 

 

 

 

 

 



5.4. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах 

 

№ 

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование практических 

занятий 

Объем в часах 

/ трудоемкость 

в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 Классификация предприятий 

общественного питания. 

Классификация предприятий 

общественного питания. 
4/0,11  

2 Организация 

производственного процесса 

и системы обслуживания. 

Организация производственного 

процесса и системы обслуживания. 4/0,11  

3 Организация обслуживания и 

тип предприятий 

общественного питания. 

Организация обслуживания и тип 

предприятий общественного питания. 4/0,11 2/0,055 

4 Ресторанный бизнес. 

Особенности развития. 

Ресторанный бизнес. Особенности 

развития. 
4/0,11 2/0,055 

5 Предприятия быстрого 

обслуживания. 

Характеристика и концепция 

их деятельности. 

Предприятия быстрого обслуживания.  

4/0,11 2/0,055 

6 Кейтеринг как форма 

обслуживания потребителей. 

Кейтеринг как форма обслуживания 

потребителей 
4/0,11 2/0,055 

7 Знание основных 

психологических 

особенностей процесса 

обслуживания. Методы 

обслуживания и виды 

сервиса. 

Методы обслуживания и виды сервиса 

4/0,11  

8 Специальные формы 

обслуживания. Обслуживание 

приемов и банкетов. 

Обслуживание приемов и банкетов. 

4/0,11  

 Итого за семестр  32/0,89 8/0,22 

 Итого  32/0,89 8/0,22 

 

5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

Лабораторные занятия учебным планом не предусмотрены. 

 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен. 

 

5.7. Самостоятельная работа  

Содержание и объем самостоятельной работы  

 

№ 

п/п 

Разделы и темы рабочей 

программы 

самостоятельного 

изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполнения 

Объем в 

часах/трудоемкость 

в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 Классификация 

предприятий 

общественного питания. 

Составление планов 

конспектов.  2 неделя 7/0,19 12/0,36 



2 Организация 

производственного 

процесса и системы 

обслуживания. 

Составление планов 

конспектов.  
4 неделя 7/0,19 12/0,36 

3 Организация обслуживания 

и тип предприятий 

общественного питания. 

Составление планов 

конспектов. 

Подготовка докладов. 

6 неделя 7/0,19 12/0,36 

4 Ресторанный бизнес. 

Особенности развития. 

Составление планов 

конспектов. 

Подготовка докладов. 

8 неделя 7/0,19 12/0,36 

5 Предприятия быстрого 

обслуживания. 

Характеристика и 

концепция их 

деятельности. 

Составление планов 

конспектов. 

Подготовка докладов. 10 неделя 8/0,22 11/0,31 

6 Кейтеринг как форма 

обслуживания 

потребителей. 

Составление планов 

конспектов. 

Подготовка докладов. 
12 неделя 8/0,22 11/0,31 

7 Знание основных 

психологических 

особенностей процесса 

обслуживания. Методы 

обслуживания и виды 

сервиса. 

Составление планов 

конспектов. 

Подготовка докладов. 
14 неделя 8/0,22 11/0,31 

8 Специальные формы 

обслуживания. 

Обслуживание приемов и 

банкетов. 

Составление планов 

конспектов. 

Подготовка докладов. 
16 неделя 7,75/0,21 11/0,31 

 ИТОГО:   59,75/1,66 92/2,56 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине (модулю) 

6.1. Методические указания (собственные разработки)  

6.2. Литература для самостоятельной работы 

1. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая; под 

ред. А.Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2020. - 416 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/document?id=358232  

2. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - 

М.: ИНФРА-М, 2020. - 560 с. - ЭБС «Znanium.сom.» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=389895 

3. Могильный, М.П. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания (культура питания: правила, рекомендации): учебное пособие для 

вузов / М.П. Могильный. - Москва: ДеЛи плюс, 2015. - 155 с. 

 

7. Фонд оценочных средств, для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине «Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания»  

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

https://znanium.com/catalog/document?id=358232
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=389895


 

 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

(номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции 

в процессе освоения образовательной программы  

ПКУВ-1.1 Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1 Нутрициология в индустрии питания 

3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1 Методология науки о питании 

1 Наука о продуктах питания 

3 Мировая индустрия питания 

3 Инновационный менеджмент 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

3 Научно-исследовательская работа 1 

5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 Управление качеством 

2 Бизнес-планирование 

ПКУВ-1.2  Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания 

3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1 Нутрициология в индустрии питания 

3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

3 Мировая индустрия питания 

3 Инновационный менеджмент 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

3 Научно-исследовательская работа 1 

5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 Управление качеством 

2 Бизнес-планирование 

ПКУВ-1.3 Управление проектами и изменениями на предприятии питания 

3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

3 Методология науки о питании 

3 Наука о продуктах питания 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

3 Мировая индустрия питания 

2 Инновационный менеджмент 

2 Производственная  практика 

5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

3 Научно-исследовательская работа 1 

5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 Управление качеством 

2 Бизнес-планирование 



7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы 

оценивания 

 

Планируемые результаты освоения компетенции  Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ПКУВ-1.1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

 

Знать: - законодательство РФ, регулирующее 

деятельность предприятий питания; 

- формы статистической, финансовой и другой 

отчетности на предприятиях питания; 

- технологии маркетинговых исследований на 

предприятиях питания; 

- основы статистического моделирования и 

прогнозирования результатов деятельности 

предприятий питания. 

 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; зачет 

Уметь: - осуществлять сбор, обработку и анализ 

информации о факторах внешней и внутренней 

среды предприятия питания, необходимой для 

принятия стратегических и оперативных 

управленческих решений; 

- организовать систему мониторинга внешней и 

внутренней среды предприятия питания; 

- осуществлять руководство подготовкой 

предложений по формированию и 

совершенствованию продукции и обслуживания в 

соответствии с изменением конъюнктуры рынка. 

 

Частичные умения Неполные умения Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 



Владеть: - навыками планирования и организации 

маркетинговых исследований на предприятиях 

питания; 

- методиками стратегического и ситуационного 

анализа и оценки результатов деятельности 

предприятий питания; 

- техниками количественной оценки, анализа и 

презентации информации о продукции и услугах 

предприятия питания; 

- навыками создания и ведения баз данных по 

различным показателям деятельности предприятий 

питания. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-1.2.Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания 

 

Знать:  

- законодательство РФ, регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического менеджмента и маркетинга 

на предприятиях питания; 

- основы риск-менеджмента и антикризисного 

управления. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; зачет 

Уметь:  

- определять задачи и цели развития предприятия 

питания; 

- формировать конкурентоспособную стратегию 

развития предприятия питания; 

- реализовать стратегию предприятия питания, а 

также функциональные стратегии (маркетинговая, 

Частичные умения Неполные умения Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 



финансовая, кадровая), обеспечивающие его 

устойчивое развитие; 

- проводить организационную диагностику и 

проектирование организационной структуры 

предприятия питания; 

- осуществлять стратегический контроль 

деятельности предприятия питания; 

- разрабатывать и принимать управленческие 

решения по повышению конкурентоспособности и 

развитию предприятия питания; 

- осуществлять оценку эффективности реализации 

стратегии развития предприятия питания; 

- выявлять стратегические проблемы развития 

предприятия питания и разрабатывать меры по их 

устранению; 

- формулировать задачи и цели развития 

предприятия питания, отражающие интересы 

собственников и заинтересованных сторон. 

Владеть:  

- методиками разработки корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления проблем развития 

предприятия; 

- методами организационной диагностики и 

организационного проектирования предприятия 

питания; 

- владеть навыками организации стратегического 

контроля и оценки эффективности реализации 

стратегии 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-1.3. Управление проектами и изменениями на предприятии питания 

 



Знать:  

- законодательство РФ, регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы риск-менеджмента, управления проектами и 

изменениями; 

- теорию конфликтологии и психологии делового 

общения; 

- системы стимулирования персонала, повыщения их 

мотивации и лояльности. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; зачет 

Уметь:  

- выявлять потребности в изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и реализовывать проекты, 

направленные на развитие и повышение 

конкурентоспособности предприятия питания; 

- осуществлять планирование и управление 

организацией процесса преобразований; 

- осуществлять общий контроль внедрения 

изменений в деятельности предприятия питания; 

- проводить оценку эффективности внедрения 

изменений в деятельности предприятия питания; 

- находить и оценивать новые рыночные 

возможности, формулировать бизнес-идеи; 

- разрабатывать и реализовывать проекты по 

повышению конкурентоспособности предприятия 

питания; 

- контролировать внедрение изменений и проводить 

анализ эффективности управления проектами. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 



Владеть:  

- методиками анализа основных факторов, 

определяющих необходимость изменений в 

стратегии и тактике предприятия питания; 

- методами управления командой проекта по 

внедрению изменений на предприятии питания; 

- навыками преодоления сопротивления коллектива 

внедрению изменений. 

 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

 





7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Контрольные вопросы и задания для проведения тестирования 

1. Как классифицируются предприятия общественного питания в зависимости от 

организации технологического процесса, мощности производства, принятых форм 

обслуживания населения? 

А) заготовочные, доготовочные и работающие на сырье, т.е. с законченным 

производственным циклом; 

Б) рестораны, кафе, столовые; 

В) заготовочные и доготовочные. 

2. Особенности организации доготовочных предприятий. 

А) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и 

организуется выпуск готовой кулинарной продукции для реализации ее населению. 

Б) В доготовочных предприятиях организуются выпуск блюд и кулинарных изделий из 

полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и реализация кулинарной 

продукции населению. 

В) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и 

организуется выпуск полуфабрикатов. 

3. Как классифицируются столовые в зависимости от места расположения и 

обслуживаемого контингента?  

А) первой и второй категории; 

Б) на школьные, диетические, вегетарианские, рыбные и т.д.; 

В) на общедоступные и столовые при промышленных предприятиях, стройках, 

учреждениях, учебных заведениях, в колхозах и совхозах и т.п.  

4. Как классифицируются рестораны в зависимости от уровня обслуживания и степени 

оснащенности 

А) рестораны высшей и первой категории; 

Б) рестораны высшей, первой и второй категории; 

В) рестораны первой и второй категории. 

5. Выбрать правильное определение столовой 

А) Столовая - механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для 

выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий. 

Б) Столовая - предприятие общественного питания повышенного типа с 

разнообразным, широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных 

изделий, фруктов, фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.  

В) Столовая - наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, 

обеспечивающее посетителей на месте разнообразными по дням недели завтраками, обедами 

и ужинами. 

6. Выбрать правильное определение ресторана 

А) Ресторан - предприятие общественного питания повышенного типа с 

разнообразным, широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных 

изделий, фруктов, фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.  

Б) Ресторан- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации 

обслуживания посетителей. 

В) Ресторан- специализированное предприятие общественного питания, 

предназначенное для быстрого обслуживания посетителей. 

7. Выбрать правильное определение кафе. 

А) Кафе – предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации 

обслуживания посетителей; 



Б) В ассортименте напитков обязательно кофе не менее двух-трех наименований, ром, 

ликер, которые подаются к кофе.  

В) Кафе – предприятие, где приготовляются и реализуются для потребления на месте 

горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия, блюда и кулинарные 

изделия несложного приготовления в ограниченном ассортименте, а также реализуются 

кисломолочные продукты и некоторые покупные товары.  

8. Как подразделяются кафе в зависимости от степени технической оснащенности, 

объема предоставляемых потребителю услуг, уровня организации обслуживания, 

ассортимента приготовляемой и реализуемой продукции  

А) на кафе высшей, первой и второй категорий; 

Б) на кафе первой и второй категорий; 

В) на кафе высшей категории и люкс. 

9. Выбрать правильное определение закусочной. 

А) Закусочная – специализированное предприятие общественного питания, 

предназначенное для быстрого обслуживания посетителей; 

Б) Закусочная – предприятие общественного питания, предназначенное для 

обслуживания посетителей; 

В) Закусочная – с предприятие общественного питания, предназначенное для 

реализации полуфабрикатов. 

10. Как специализируются закусочные 

А) сосисочная, чебуречная, котлетная, шашлычная; 

Б) блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная; 

В) сосисочная, блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная, котлетная, шашлычная 

и др. 

11. Выбрать правильное определение бара 

 А) Бар – Предприятие торговли, обслуживающее покупателей; 

Б) Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за барной стойкой наряду с 

обслуживанием за столиками.  

В Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за столиками.  

12. Как подразделяются предприятия общественного питания по наценкам?  

А) Рестораны, кафе, столовые; 

Б) На предприятия высшей и первой категорий; 

В) На предприятия высшей, первой, второй и третьей категорий. 

13. Что такое меню ресторана 

А) определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в 

продаже; 

Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на 

данный день; 

В) перечень полуфабрикатов и закусок. 

14.Что такое ассортиментный минимум? 

А) определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в 

продаже. 

Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на 

данный день. 

 

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине 

«Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного питания» 

 

1. Организация производства предприятий общественного питания. Основная цель. 

2. Современное состояние и перспективы развития общественного питания. 

3. Отраслевые особенности общественного питания. 

4. Основные направления совершенствования организации общественного питания. 



5. Основные типы предприятий общественного питания. Классы предприятий, 

отличительные особенности. 

6. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного 

питания. 

7. Виды меню. Порядок составления и оформления. Факторы, влияющие на 

формирование ассортимента. 

8. Общая характеристика предприятий быстрого обслуживания. Концепции их 

деятельности 

9. Категории предприятий быстрого обслуживания? 

10. Преимущества и недостатки деятельности предприятий быстрого обслуживания, 

питания. 

11. Характеристика отдельных предприятий быстрого питания, обслуживания. 

12. Виды кейтеринга. 

13. Преимущества и недостатки различных видов кейтеринга. 

14. Основная структура кейтеринга. 

15. Технологии «фри-фло». 

16. В чем заключается сущность концепции Quick&Casual? 

17. Обеспечением безопасности и экологичности на предприятиях общественного 

питания. 

18. Группы приборов, используемых на предприятиях общественного питания. 

19. Требования, предъявляемые к белью, используемому на предприятиях 

общественного питания?   

20. Специальные приемы, используемые официантом при организации обслуживания. 

21. Методы обслуживания при организации завтраков, обедов и ужинов. 

22. Виды столовой посуды на предприятиях общественного питания. 

23. Классификация банкетов. 

24. Последовательность расположения блюд в меню. 

25. Виды меню. 

26. Методы для оптимизации меню. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

Требования к выполнению тестового задания  

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества 

обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют 

измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и 

навыки испытуемого.  

Основные принципы тестирования, следующие:  

- связь с целями обучения - цели тестирования должны отвечать критериям социальной 

полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;  

- объективность - использование в педагогических измерениях этого принципа 

призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;  

- справедливость и гласность - одинаково доброжелательное отношение ко всем 

обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления 

обучающихся с результатами измерений;  

- систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного 

модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование 

репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;  

- гуманность и этичность - тестовые задания и процедура тестирования должны 

исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по 



национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и 

другим признакам;  

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть 

построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего 

федерального государственного образовательного стандарта.  

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:  

- закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько 

альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос, 

требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является», 

«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой 

форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется 

выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с 

выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и 

все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов результата 

решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и показать, 

какой из представленных ответов он получил.  

- открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение, которое 

необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании, 

например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены 

существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или 

изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить 

соответствующие элементы в указанные места («пропуски»).  

- установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка, 

между элементами которых следует установить соответствие;  

- установление последовательности - предполагает необходимость установить 

правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.  

Критерии оценки знаний при проведении тестирования 

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% 

тестовых заданий;  

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % 

тестовых заданий;  

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 

50 %;  

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее 

чем на 50 % тестовых заданий.  

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной 

аттестации.  

Критерии оценки знаний на зачете 

Зачет может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без 

билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя. 

Преподаватель вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических 

вопросов, давать задачи по программе данного курса. 

Вопросы к зачету утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим 

кафедрой.  

Экзаменатор может проставить зачет без опроса или собеседования тем студентам, 

которые активно участвовали в лабораторных занятиях. 

«Зачтено»  выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и 

интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого 

вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение 

переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт. 

«Не зачтено»  выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения 



учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или 

присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если 

студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и 

дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный 

вопросы. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  

8.1. Основная литература 
1. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая; под 

ред. А.Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2020. - 416 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/document?id=358232  

2. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - 

М.: ИНФРА-М, 2020. - 560 с. - ЭБС «Znanium.сom.» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=389895 

3. Могильный, М.П. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания (культура питания: правила, рекомендации): учебное пособие для 

вузов / М.П. Могильный. - Москва: ДеЛи плюс, 2015. - 155 с. 

 

8.2. Дополнительная литература 

4. Джум, Т.А. Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / Т.А. Джум, Г.М. Зайко - М.: Магистр, ИНФРА-М, 

2015. - 528 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo 

= 504888  

5. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах: 

учебное пособие / С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. - СПб: Троицкий мост, 2012. - 208 с.  

6. Горенбургов, М.А. Технология и организация услуг питания: учебник / М.А. 

Горенбургов, Г.С. Сологубова. - Москва: Академия, 2012. - 240 с. 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

1. Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/ 

2. Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru 

3. Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.garant.ru/ 

4. Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/ 

5. Электронный каталог библиотеки – Режим доступа: 

//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/ 

7. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации – 

http://docs.cntd.ru/  

8. Продовольственная политика и безопасность [Электронный ресурс]/ ООО «Изд-во 

«Креативная экономика». – Электрон. журн. – Москва: Креативная экономика. – Издается с 

2014 года. – Режим доступа: https://creativeconomy.ru/journals/ppib. – Загл. с экрана. 

9. Инновации и продовольственная безопасность [Электронный ресурс]/ Новосибирск. 

гос. аграр. ун-т. – Электрон. журн. – Новосибирск: НГАУ. – Издается с 2013 года. – Режим 

доступа: https:// elibrary.ru/title_about.asp?id=51163. –Загл. с экрана. 

https://znanium.com/catalog/document?id=358232
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=389895
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo%20=%20504888
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo%20=%20504888
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/
https://creativeconomy.ru/journals/ppib


10. Питание [Электронный ресурс]/ ООО «Гастро» – Электрон. журн. – Санкт-

Петербург: Гастро. – Издается с 2002 года. – Режим доступа: 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232. – Загл. с экрана. 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232


9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  

Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины Б1.В.02 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

Раздел/Тема с указанием 

основных учебных 

элементов (дидактических 

единиц) 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства 

обучения 

Формируемые компетенции 

1. Классификация 

предприятий общественного 

питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ 1.1. Анализ и оценка деятельности 

предприятия питания 

 

2. Организация 

производственного процесса 

и системы обслуживания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ 1.3. Управление проектами и 

изменениями на предприятии питания 

 

3. Организация 

обслуживания и тип 

предприятий общественного 

питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ 1.3. Управление проектами и 

изменениями на предприятии питания 

 



деятельность, частично-

поисковый 

систематизация и 

контроль знаний. 

4. Ресторанный бизнес. 

Особенности развития. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ-1.2. Разработка и реализация 

стратегии развития предприятия питания 

 

5. Предприятия быстрого 

обслуживания. 

Характеристика и концепция 

их деятельности 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ-1.2. Разработка и реализация 

стратегии развития предприятия питания 

 

6. Кейтеринг как форма 

обслуживания потребителей 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ-1.2. Разработка и реализация 

стратегии развития предприятия питания 

 

7. Знание основных 

психологических 

особенностей процесса 

обслуживания. Методы 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ 1.1. Анализ и оценка деятельности 

предприятия питания 

 



обслуживания и виды 

сервиса 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

8. Специальные формы 

обслуживания. 

Обслуживание приемов и 

банкетов. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ПКУВ 1.3. Управление проектами и 

изменениями на предприятии питания 

 

 

Учебно-методические материалы по практическим занятиям дисциплины  

Б1.В.02 Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного питания 

Раздел/Тема с указанием 

основных учебных 

элементов (дидактических 

единиц) 

Наименование 

практического занятия 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства обучения 

1. Классификация 

предприятий общественного 

питания. 

Классификация 

предприятий 

общественного питания. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

2. Организация 

производственного процесса 

и системы обслуживания. 

Организация 

производственного 

процесса и системы 

обслуживания. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 



3. Организация 

обслуживания и тип 

предприятий общественного 

питания. 

Организация 

обслуживания и тип 

предприятий 

общественного питания. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

4. Ресторанный бизнес. 

Особенности развития. 

Ресторанный бизнес. 

Особенности развития. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

5. Предприятия быстрого 

обслуживания. 

Характеристика и концепция 

их деятельности 

Предприятия быстрого 

обслуживания.  

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

6. Кейтеринг как форма 

обслуживания потребителей 

Кейтеринг как форма 

обслуживания 

потребителей 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

7. Знание основных 

психологических 

особенностей процесса 

обслуживания. Методы 

обслуживания и виды 

сервиса 

Методы обслуживания и 

виды сервиса 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

8. Специальные формы 

обслуживания. 

Обслуживание приемов и 

банкетов. 

Обслуживание приемов и 

банкетов. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 



применение знаний, творческая 

деятельность. 

систематизация и контроль 

знаний. 



10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень 

программного обеспечения и информационных справочных систем  

(при необходимости) 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине, позволяют:  

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 

посредством использования презентаций, учебных фильмов;  

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования;  

- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные 

программой научно-исследовательской работы;  

- автоматизировать поиск информации посредством использования  

справочных систем. 

 

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения 

 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа (№ 

лицензии, дата приобретения, срок действия) 

MicrosoftOfficeWord 2010 

Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

KasperskyAnti-virus 6/0 
№ лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок 

лицензии 07.02.2020 

AdobeReader 9 Бесплатно, 01.02.2019, 

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный 

OCWindows7 

Профессиональная, 

MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 

бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

 

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем: 

1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com) 

2. Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru)  

3. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).  

5. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

6. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

7. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

8. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 

 

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине 

 

Наименования 

специальных помещений и 

помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность 

специальных помещений 

и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

http://нэб.рф/


Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа: ауд. 2-

42а, ул. Первомайская, 210, 

4 этаж. 

 

 

 

 

 

Аудитория для 

практических занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации: ауд. 2-27, ул. 

Первомайская, 210, 2 этаж. 

 

 

 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

22 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютером Pentium с 

выходом в Интернет 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

20 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютером Pentium с 

выходом в Интернет 

  

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет 

«WPSoffice»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader». 

Помещения для самостоятельной работы 

Читальный зал НБ ФГБОУ 

«МГТУ», для 

самостоятельной работы 

обучающихся: ул. 

Первомайская, 191, 3 этаж 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ» имеет 

150 посадочных мест, 

компьютерное оснащение 

на 30 посадочных мест с 

выходом в ИНТЕРНЕТ; 

дистанционный (Wi-Fi) 

оснащен 

специализированной 

мебелью (столы, стулья, 

шкафы, шкафы 

выставочные), оргтехника 

(мультимедийные 

проекторы, принтеры, 

сканеры, ксероксы). 

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет 

«WPSoffice»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата 

.pdf«Adobereader». 

 

 

 

 

 

 

 



12. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

12. Дополнения и изменения в рабочей программе на учебный год 

 

На _______2020_____________/___2021_______ учебный год  

 

В рабочую программу Б1.В.02 «Инновационные виды обслуживания  
на предприятиях общественного питания»    для направления 

 

19.04.04 Технология продукции организация общественного питания вносятся 

следующие дополнения и изменения: 

(код, наименование) 

(перечисляются составляющие рабочей программы (Д,М,ПР.) и указываются вносимые в 

них изменения) (либо не вносятся): 

1. Изложить в следующей редакции наименование нижеперечисленных пунктов 

рабочей программы: 

1. п.8.3 «Литература для самостоятельной работы» изложить в следующей редакции: 

            8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/ 

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru 

- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.garant.ru/ 

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/ 

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: 

//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/ 

- демонстрационные материалы. 

2. п.10 «Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении  образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 

программного обеспечения  и информационных справочных систем (при 

необходимости)» изложить в следующей редакции: 

1.1. Перечень необходимого программного обеспечения 

Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее лицензирования) программное обеспечение: 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа 

(№ лицензии, дата приобретения, срок 

действия) 

Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019 

OCWindows7 Профессиональная, 

MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 

бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО 

VLC Media Player, VideoLAN 01.02.2019, свободная лицензия 

  

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» 

(http://www.znanium.com).  

3. Электронная библиотечная система «Интермедия» (http://www.intermedia-

publishing.ru). 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 

 

3. п.11 «Описание материально-технической базы необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)» изложить 

в следующей редакции: 

 

Наименования 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность 

специальных помещений 

и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Учебные аудитории для 

проведения занятий 

лекционного типа: ауд. 

№2-42, адрес 

Первомайская, 210, 4 

этаж 

Аудитория для 

лабораторных занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации: ауд. №2-27, , 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 15 

посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерами Pentium с 

выходом в Интернет 

 

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-0018439-01 

от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) программное 

обеспечение: 

1. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет «WPSoffice»; 

http://www.intermedia-publishing.ru/
http://www.intermedia-publishing.ru/


Первомайская, 210, 2 

этаж 

 

Компьютерный класс: 

ауд, № 221, 

Первомайская, 191, 3 

этаж 

4. Программа для работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader»; 

 

Помещения для самостоятельной работы 

Учебные аудитории для 

самостоятельной 

работы: ауд. №2-42, 

Первомайская, 210, 4 

этаж. 

 В качестве помещений 

для самостоятельной 

работы  могут быть: 

компьютерный класс,  

читальный зал: 

ул.Первомайская,191, 2, 

3 этаж. 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 15 

посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерамиPentium с 

выходом в Интернет. 

Демонстрационные 

материалы: образцы 

технически сложных 

товаров (холодильник, 

телевизор, микроволновая 

печь, сотовый телефон и 

т.д.), слайд-презентации 

технических 

характеристик 

электробытовых товаров. 

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-0018439-01 

от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) программное 

обеспечение: 

1. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет «WPSoffice»; 

4. Программа для работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader» 

Дополнения и изменения внес доцент Тхайшаова А.Б._________________ (должность, 

Ф.И.О., подпись) 
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