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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Дисциплина «Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» входит в 

программу бакалавриата «Международный гостиничный бизнес» по направлению 43.03.03 

«Гостиничное дело» и изучается в 5 семестре 3 курса. Дисциплину реализует Кафедра 

гостиничного и ресторанного бизнеса. Дисциплина состоит из 7 разделов и 7 тем и 

направлена на изучение современных методов, форм и технологий обслуживания 

потребителей в барах с учетом правил и норм международного сервиса; правил и 

требований к реализации продукции и услуг в барах разных типов и классов. 

Целью освоения дисциплины является формирование теоретических знаний и 

практических навыков по оказанию услуг в барах различных типов и классов. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение дисциплины «Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» 

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) 

ПК-10 

Способен применять 

международный опыт при 

управлении ресурсами и 

качеством услуг организаций 

сферы гостеприимства 

ПК-10.1 Вырабатывает управленческие решения на базе 

объективных результатов анализа отечественного и 

международного опыта деятельности организаций 

международной сферы гостеприимства; 

ПК-9 

Способен к интернет-

продвижению услуг 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

ПК-9.1 Умеет анализировать факторы, оказывающие влияние 

на продвижение услуг организаций международной сферы 

гостеприимства; 

ПК-9.2 Разрабатывает программу продвижения услуг 

организаций международной сферы гостеприимства в среде 

интернет; 

 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 

Дисциплина «Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений блока 1 «Дисциплины 

(модули)» образовательной программы высшего образования. 

 

В рамках образовательной программы высшего образования обучающиеся также 

осваивают другие дисциплины и/или практики, способствующие достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины «Международная барная индустрия, 

сервис вина и напитков». 

 

Таблица 3.1. Перечень компонентов ОП ВО, способствующих достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины  
 

Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

ПК-10 

Способен применять 

международный опыт при 

управлении ресурсами и 

качеством услуг 

Мировая экономика и 

международные экономические 

отношения;  

 

Межкультурные 

коммуникации на 

иностранном языке;  

Иностранный язык в 
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Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

организаций сферы 

гостеприимства 

профессиональной 

деятельности (второй);  

Международные 

гостиничные сети: 

управление брендом;  

Производственная практика;  

Преддипломная практика;  

 

ПК-9 

Способен к интернет-

продвижению услуг 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

Информационно-

коммуникативные технологии в 

профессиональной сфере;  

 

Преддипломная практика;  

Международные 

гостиничные сети: 

управление брендом;  

Технологии продвижения и 

продаж в международной 

сфере гостеприимства;  

Технологии и практика 

программирования на языке 

Python для гуманитарных 

специальностей;  

 

* - 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 «Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» составляет «4» 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) 

5 

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. 83 83 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 27 27 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 144 144 

зач.ед. 4 4 

 

Общая трудоемкость дисциплины «Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» составляет «4» 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) 

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. 83 83 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 27 27 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 144 144 

зач.ед. 4 4 
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Общая трудоемкость дисциплины «Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» составляет «4» зачетные единицы. 

Таблица 4.3. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для заочной формы 

обучения. 

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

7 8 

Контактная работа, ак.ч. 16 16 0 

Лекции (ЛК) 8 8 0 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 8 8 0 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 119 92 27 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 9 0 9 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 144 108 36 

зач.ед. 4 3 1 
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5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

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

Номер 

раздела 

Наименование раздела 

дисциплины 
Содержание раздела (темы) 

Вид 

учебной 

работы* 

Раздел 1 

Особенности 

организации и 

функционирования 

баров. 

1.1 
Понятие бара, классификация баров. 

Характеристика разных типов баров.  
ЛК, СЗ 

Раздел 2 

Материально-

техническое обеспечение 

бара. 

2.1 
Торгово-производственные помещения бара, 

мебель.  
ЛК, СЗ 

Раздел 3 

Организация работы 

бара. Обслуживание 

потребителей. 

3.1 
Требования, предъявляемые к обслуживающему 

персоналу бара.  
ЛК, СЗ 

Раздел 4 

Ассортимент и 

характеристика 

алкогольных и 

безалкогольных 

напитков импортного и 

отечественного 

производства. 

4.1 Классификация напитков. ЛК, СЗ 

Раздел 5 

Общие сведения о 

представлении и подаче 

напитков. 

5.1 
Техника откупоривания бутылок и налива 

основных напитков.  
ЛК, СЗ 

Раздел 6 

Классификация и методы 

приготовления 

смешанных напитков и 

коктейлей. 

6.1 Общие сведения о смешанных напитках.  ЛК, СЗ 

Раздел 7 

Международная 

ассоциация барменов 

(IBA). 

7.1 

История возникновения. Цели и задачи. 

Членство. Мероприятия. Международные 

стандарты. Официальные коктейли IBA. 

ЛК, СЗ 

* - заполняется только по ОЧНОЙ форме обучения: ЛК – лекции; ЛР – лабораторные работы; СЗ – 

семинарские занятия.  

 

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Таблица 6.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

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. 

Учебно-тренинговая 

лаборатория «Банкетный 

зал» 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, 

Учебно-тренинговая 

лаборатория «Банкетный 

зал» Гарант Консультант 

Плюс Windows 7 KMS 
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* - аудитория для самостоятельной работы обучающихся указывается ОБЯЗАТЕЛЬНО! 

 
7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература: 

 1. Баранов, Б. А.  Этикет обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебное пособие для вузов / Б. А. Баранов, И. А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2024. — 184 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10698-

5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/542636 

 2. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и средства 

его оснащения : учебное пособие для вузов / В. А. Авроров. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2024. — 548 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15040-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/544614  

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; 

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

 2. Донченко, Л. В.  Национальные кулинарные традиции: история продуктов 

питания: учебное пособие для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2023. — 349 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15335-

4. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/513322 

 3. Гидо М. Виски не ракетостроение / М. Гидо; ил. Я. Варуцикос; пер. с фр. П.А. 

Самсонова. - Минск: Попурри, 2017. - 185 с.: ил. - ISBN 978-985-15-3213-7; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481960   

 4. Кучер Л.С. Официант-бармен: учебное пособие / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова. - 

Ростов-на-Дону: Феникс, 2017. - 562 с.: ил. - (Среднее профессиональное образование). - 

Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-27707-2; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486040   

 5. Кузнецов М.Г. Инженерные расчеты в производстве пива: учебное пособие / 

М.Г. Кузнецов, В.В. Харьков, М.К. Герасимов; Министерство образования и науки 

России, Казанский национальный исследовательский технологический университет. - 

Казань: КНИТУ, 2017. - 200 с.: табл., ил. - Библиогр: с. 175-176. - ISBN 978-5-7882-2205-9; 

То же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=560680   

 6. Пичугина О.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учебное пособие / авт.-

сост. О.В. Пичугина, А.А. Богачева, Н.Н. Клименко. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2018. - 196 

оснащенная комплектом 

специализированной мебели и 

техническими средствами мультимедиа 

презентаций. 

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. 

Учебно-тренинговая 

лаборатория «Банкетный 

зал» Гарант Консультант 

Плюс Windows 7 KMS 

Corp (OS, Windows), 

MSOffice Professional Plus 

(офисные приложения, 

MSOffice)  



8 

с.: табл., схем. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-

222-28642-5; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486055   

 7. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания: учебник для вузов 

/ О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. 

— 203 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14039-2. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513896 

 8. Роджерс А. У барной стойки: алкогольные напитки как наука и как искусство / 

А. Роджерс; науч. ред. Д.К. Зыков; пер. с англ. О. Лобачевой. - Москва: Олимп-Бизнес, 

2017. - 352 с. - Библиогр. с. 325-334. - ISBN 978-5-9693-0369-0; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=494448 

 9. Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса: учебное пособие / В.Г. Федцов. - 5-

е изд. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2017. - 248 с.: ил. – 

Библиогр.: с. 214-215. - ISBN 978-5-394-02782-6; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=450740   

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 

http://lib.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 «Троицкий мост» 

 2. Базы данных и поисковые системы 

  - электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

  - поисковая система Яндекс https://www.yandex.ru/ 

  - поисковая система Google https://www.google.ru/ 

  - реферативная база данных SCOPUS 

http://www.elsevierscience.ru/products/scopus/ 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся при 

освоении дисциплины/модуля*: 

 1. Курс лекций по дисциплине «Международная барная индустрия, сервис вина и 

напитков». 

 
 

* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся 

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

 

8. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И БАЛЛЬНО-РЕЙТИНГОВАЯ СИСТЕМА 

ОЦЕНИВАНИЯ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Оценочные материалы и балльно-рейтинговая система* оценивания уровня 

сформированности компетенций (части компетенций) по итогам освоения дисциплины 

«Международная барная индустрия, сервис вина и напитков» представлены в 

Приложении к настоящей Рабочей программе дисциплины. 

* - ОМ и БРС формируются на основании требований соответствующего 

локального нормативного акта РУДН. 
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РАЗРАБОТЧИК:     

     

Старший преподаватель    

Родионов Алексей 

Александрович 
Должность, БУП  Подпись  Фамилия И.О. 

     

 

РУКОВОДИТЕЛЬ БУП:     

     

Заведующий кафедрой    

Гернеший Василий 

Васильевич 
Должность БУП  Подпись  Фамилия И.О. 

     

 

РУКОВОДИТЕЛЬ ОП ВО:     

     

Доцент    

Маврина Нелли 

Федоровна 
Должность, БУП  Подпись  Фамилия И.О. 

     

 


