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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Дисциплина «Формирование ассортимента и ценообразование в ресторанном 

бизнесе» входит в программу бакалавриата «Международный ресторанный бизнес» по 

направлению 43.03.03 «Гостиничное дело» и изучается в 7 семестре 4 курса. Дисциплину 

реализует Кафедра гостиничного и ресторанного бизнеса. Дисциплина состоит из 3 

разделов и 7 тем и направлена на изучение специфики маркетинговой деятельности в 

процессе управления предприятием общественного питания; маркетинговых подходов к 

формированию ассортиментной политики предприятия общественного питания. 

Целью освоения дисциплины является освоение теоретических знаний в области 

ценообразования и ассортиментной политике на предприятиях общественного питания, 

выявления потребностей и средств для их удовлетворения, стимулирования сбыта, 

проведения маркетинговых исследований на рынке услуг питания, формирование 

необходимых компетенций. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение дисциплины «Формирование ассортимента и ценообразование в 

ресторанном бизнесе» направлено на формирование у обучающихся следующих 

компетенций (части компетенций): 

 

Таблица 2.1. Перечень компетенций, формируемых у обучающихся при освоении 

дисциплины (результаты освоения дисциплины) 

 

Шифр Компетенция 
Индикаторы достижения компетенции  

(в рамках данной дисциплины) 

ОПК-5 

Способен принимать 

экономически обоснованные 

решения, обеспечивать 

экономическую эффективность 

организаций избранной сферы 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-5.1 Способен выполнять экономические расчеты, 

понимать процесс ценообразования в международной сфере 

гостеприимства и общественного питания; 

ОПК-5.2 Способен выполнять сопоставление экономических 

показателей и обосновано выбирать наиболее эффективное 

решение; 

ОПК-5.3 Способен рассчитывать показатели экономической 

эффективности производственной деятельности в 

международной сфере гостеприимства и общественного 

питания и определять способы их достижения; 

ПК-8 

Способен применять 

современные технологии 

ценовой и сбытовой политики 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

ПК-8.1 Проводит анализ системы ценообразования и тарифной 

политики организаций международной сферы гостеприимства 

и общественного питания; 

ПК-8.2 Принимает участие в разработке ценовой и сбытовой 

политики организаций международной сферы гостеприимства 

и общественного питания, их структурных подразделений; 

ПК-8.3 Разрабатывает меры по совершенствованию ценовой и 

сбытовой политики предприятий международной сферы 

гостеприимства и общественного питания; 

ПК-8.4 Проводит выбор систем автоматизации предприятий 

международной сферы гостеприимства и 

общественного питания, анализирует основные показатели 

деятельности предприятия; 

 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 

Дисциплина «Формирование ассортимента и ценообразование в ресторанном 

бизнесе» относится к обязательной части блока 1 «Дисциплины (модули)» образовательной 

программы высшего образования. 
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В рамках образовательной программы высшего образования обучающиеся также 

осваивают другие дисциплины и/или практики, способствующие достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины «Формирование ассортимента и 

ценообразование в ресторанном бизнесе». 

 

Таблица 3.1. Перечень компонентов ОП ВО, способствующих достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины  
 

Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

ОПК-5 

Способен принимать 

экономически 

обоснованные решения, 

обеспечивать 

экономическую 

эффективность 

организаций избранной 

сферы профессиональной 

деятельности 

Экономика организаций 

профессиональной сферы;  

Проектирование предприятий 

ресторанного бизнеса с 

использованием технологий 

искусственного интеллекта;  

Бизнес-планирование в 

профессиональной сфере;  

Основы проектной деятельности;  

 

 

ПК-8 

Способен применять 

современные технологии 

ценовой и сбытовой 

политики организаций 

сферы гостеприимства и 

общественного питания 

Маркетинг организаций 

профессиональной сферы;  

Технологии продвижения и 

продаж продукции и услуг 

предприятий ресторанного 

бизнеса;  

 

Преддипломная практика;  

 

* - заполняется в соответствии с матрицей компетенций и СУП ОП ВО  

** - элективные дисциплины /практики
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4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Общая трудоемкость дисциплины «Формирование ассортимента и ценообразование в ресторанном бизнесе» составляет «3» зачетные 

единицы. 

Таблица 4.1. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для очной формы 

обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

7 

Контактная работа, ак.ч. 34 34 

Лекции (ЛК) 17 17 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 17 17 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 65 65 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 9 9 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 108 108 

зач.ед. 3 3 

 

Общая трудоемкость дисциплины «Формирование ассортимента и ценообразование в ресторанном бизнесе» составляет «3» зачетные 

единицы. 

Таблица 4.2. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для очно-заочной формы 

обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

9 

Контактная работа, ак.ч. 34 34 

Лекции (ЛК) 17 17 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 17 17 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 65 65 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 9 9 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 108 108 

зач.ед. 3 3 
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5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Таблица 5.1. Содержание дисциплины (модуля) по видам учебной работы 

Номер 

раздела 

Наименование раздела 

дисциплины 
Наименование темы Содержание темы 

Вид 

учебной 

работы* 

Раздел 1 

Поведение потребителей на 

рынке услуг предприятий 

общественного питания. 

1.1 
Значение типологий потребителей 

продукции и услуг общественного питания.  

Сущность покупательского поведения. Модель 

покупательского поведения. Факторы, оказывающие влияние 

на покупательское поведение. Этапы взаимодействия с 

потребителем в процессе обслуживания. Потребности, 

удовлетворяемые услугами общественного питания. Ролевые 

отношения в сервисном взаимодействии.  

ЛК, СЗ 

1.2 

Позиционирование товара: понятие, 

назначение, условия правильного 

позиционирования товара на рынке, 

альтернативные способы позиционирования 

товаров. 

Виды спроса, их краткая характеристика. Особенности 

поведения потребителей услуг общественного питания. 
ЛК, СЗ 

Раздел 2 
Товарная политика 

предприятия. 

2.1 
Товарная политика: приемы формирования 

спроса.  

Специфика товарного ассортимента и его управление. 

Создание новой продукции: обоснование необходимости, 

уровни, этапы и жизненный цикл товара.  

ЛК, СЗ 

2.2 

Услуги и продукция общественного 

питания: их специфика, сфера применения 

услуг. 

Критерии оценки качества и конкурентоспособности услуг и их 

характеристика. Методология оценки конкурентоспособности 

услуги.  

ЛК, СЗ 

2.3 Управление качеством услуг. Управление качеством услуг. ЛК, СЗ 

Раздел 3 
Ценовая политика в 

комплексе маркетинга. 

3.1 
Рыночные основы цены и ценовой 

политики предприятия.  

Классификация цен по месту их установления, степени 

развития конкурентной среды. Факторы, оказывающие влияние 

на ценообразование. Особенности установления цены на 

товары и услуги в системе общественного питания.  

ЛК, СЗ 

3.2 Управление ценой предложения.  

Система скидок и надбавок в предприятиях общественного 

питания. Информационное обеспечение политики 

ценообразования: источники информации, работа с ними. 

Стратегия ценообразования: формулирование целей, 

определение последовательности реализации целей. 

Особенности стратегии ценообразования на новые и известные 

товары. Виды цен, характерные для разных стратегий. 

ЛК, СЗ 

* - заполняется только по ОЧНОЙ форме обучения: ЛК – лекции; ЛР – лабораторные работы; СЗ – практические/семинарские занятия.
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6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Таблица 6.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

* - аудитория для самостоятельной работы обучающихся указывается ОБЯЗАТЕЛЬНО! 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература: 

 1. Жабина, С. Б.  Маркетинг продукции и услуг в общественном питании: учебник 

для вузов / С. Б. Жабина. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. 

— 258 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18828-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/563740 

 2. Ямпольская, Д. О.  Ценообразование: учебник для вузов / Д. О. Ямпольская. — 3-

е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 231 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-9916-1516-7. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/586072 

Дополнительная литература: 

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

общественного питания: учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая; под ред. А.Т. 

Васюковой. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. - 416 с.: ил. 

- (Серия «Учебные издания для бакалавров»). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-394-02181-7; 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496172   

 2. Кухня народов мира: учебное пособие / Министерство образования и науки 

Российской Федерации, Федеральное государственное автономное образовательное 

Тип аудитории Оснащение аудитории 

Специализированное 

учебное/лабораторное 

оборудование, ПО и 

материалы для освоения 

дисциплины 

(при необходимости) 

Лекционная 

Аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, оснащенная 

комплектом специализированной мебели; 

доской (экраном) и техническими 

средствами мультимедиа презентаций. 

Microsoft Гарант 

Консультант Плюс 

Windows 7 KMS Corp (OS, 

Windows), MSOffice 

Professional Plus (офисные 

приложения, MSOffice) 

Семинарская 

Аудитория для проведения занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации, 

оснащенная комплектом 

специализированной мебели и 

техническими средствами мультимедиа 

презентаций. 

Microsoft Гарант 

Консультант Плюс 

Windows 7 KMS Corp (OS, 

Windows), MSOffice 

Professional Plus (офисные 

приложения, MSOffice) 

Для 

самостоятельной 

работы 

Аудитория для самостоятельной работы 

обучающихся (может использоваться для 

проведения семинарских занятий и 

консультаций), оснащенная комплектом 

специализированной мебели и 

компьютерами с доступом в ЭИОС. 

Microsoft Гарант 

Консультант Плюс 

Windows 7 KMS Corp (OS, 

Windows), MSOffice 

Professional Plus (офисные 

приложения, MSOffice) 
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учреждение высшего профессионального образования «Северо-Кавказский федеральный 

университет»; авт.-сост. В.В. Марченко, Н.В. Судакова. - Ставрополь: СКФУ, 2016. - 149 

с. - Библиогр. в кн.; [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=459071   

 3. Магомедов, М. Д. Ценообразование: учебник / М. Д. Магомедов, Е. Ю. 

Куломзина, В. В. Строев. – 5-е изд. – Москва: Дашков и К°, 2021. – 248 с.: ил., табл. – 

(Учебные издания для бакалавров). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=684301 

 4. Магомедов, Ш.Ш. Управление товарным ассортиментом и запасами: учебник / 

Ш.Ш. Магомедов. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 176 

с.: ил. - (Серия «Учебные издания для бакалавров»). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-394-

02529-7; [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496208 

 5. Фридман, А. М. Экономика предприятия общественного питания: учебник / А. 

М. Фридман. – 3-е изд., стер. – Москва: Дашков и К°, 2022. – 462 с.: табл. – (Учебные 

издания для бакалавров). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=621890 

 6. Шахова, Е. Что такое бизнес? / Е. Шахова, В. Правоторов, О. Гозман. - Москва: 

Альпина Паблишерз, 2016. - 56 с.: ил. - ISBN 978-5-9614-1221-5; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=81485 

 7. Шуляк, П.Н. Ценообразование: учебно-практическое пособие / П.Н. Шуляк. - 13-

е изд., перераб. и доп. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. - 

193 с.: ил. - ISBN 978-5-394-01387-4; [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495830 

Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

 1. ЭБС РУДН и сторонние ЭБС, к которым студенты университета имеют доступ 

на основании заключенных договоров 

  - Электронно-библиотечная система РУДН – ЭБС РУДН  

https://mega.rudn.ru/MegaPro/Web 

  - ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://www.biblioclub.ru 

  - ЭБС Юрайт http://www.biblio-online.ru 

  - ЭБС «Консультант студента»  www.studentlibrary.ru 

  - ЭБС «Знаниум» https://znanium.ru/ 

 2. Базы данных и поисковые системы 

  - Sage https://journals.sagepub.com/ 

  - Springer Nature Link https://link.springer.com/ 

  - Wiley Journal Database https://onlinelibrary.wiley.com/ 

  - Наукометрическая база данных Lens.org https://www.lens.org 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся при 

освоении дисциплины/модуля*: 

 1. Курс лекций по дисциплине «Формирование ассортимента и ценообразование в 

ресторанном бизнесе». 

 
 

* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся 

размещаются в соответствии с действующим порядком на странице дисциплины в ТУИС! 
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РАЗРАБОТЧИК:     

     

Старший преподаватель    Кубаева Мая Батыровна 
Должность, БУП  Подпись  Фамилия И.О. 

     

 

РУКОВОДИТЕЛЬ БУП:     

     

Заведующий кафедрой    

Горяинов Константин 

Станиславович 
Должность БУП  Подпись  Фамилия И.О. 

     

 

РУКОВОДИТЕЛЬ ОП ВО:     

     

Доцент    

Маврина Нелли 

Федоровна 
Должность, БУП  Подпись  Фамилия И.О. 

     

 


