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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Дисциплина «Мировые тренды 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 4 разделов и 5 тем и 

направлена на изучение мировых трендов, современных методов, форм и технологий в 

ресторанном бизнесе 

Целью освоения дисциплины является формирование теоретических знаний и 

практических навыков в области организационной деятельности в ресторанном бизнесе. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение дисциплины «Мировые тренды 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-4 

Способен осуществлять 

исследование рынка, 

организовывать продажи и 

продвижение услуг 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

ОПК-4.1 Осуществляет мониторинг рынка услуг 

международной сферы гостеприимства и общественного 

питания, изучение рынка, потребителей, конкурентов; 

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 и общественного 

питания; 

ПК-6 

Способен применять методы 

прикладных исследований в 

избранной сфере 

профессиональной 

деятельности 

ПК-6.1 Использует прикладные методы для исследования 

рынка, технологических и управленческих инноваций в 

избранной сфере деятельности; 

ПК-6.2 Организует изучение удовлетворенности и лояльности 

потребителей, мониторинг качества обслуживания в 

организациях международной сферы гостеприимства и 

общественного питания; 

ПК-6.3 Осуществляет нахождение требуемой научной 

информации в глобальных информационных сетях и других 

источниках профессиональной информации в избранной сфере 

профессиональной деятельности; 

 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 

Дисциплина «Мировые тренды в ресторанном бизнесе» относится к обязательной 

части 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 «Мировые тренды в ресторанном 

бизнесе». 

 



3 

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-4 

Способен осуществлять 

исследование рынка, 

организовывать продажи и 

продвижение услуг 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

Маркетинг организаций 

профессиональной сферы;  

Технологии продвижения и 

продаж продукции и услуг 

предприятий ресторанного 

бизнеса;  

 

Преддипломная практика;  

 

ПК-10 

Способен применять 

международный опыт при 

управлении ресурсами и 

качеством услуг 

организаций сферы 

гостеприимства 

Производственная практика;  

Межкультурные коммуникации 

на иностранном языке;  

Международная барная 

индустрия, сервис вина и 

напитков;  

Международные стандарты и 

управление качеством услуг;  

Международные кулинарные 

концепции;  

 

Преддипломная практика;  

 

ПК-6 

Способен применять 

методы прикладных 

исследований в избранной 

сфере профессиональной 

деятельности 

Основы исследовательской 

деятельности;  

Продвинутый Excel**;  

Основы программирования на 

Python**;  

Инфографика и технология 

презентаций**;  

SQL. Начальный курс**;  

Python для анализа данных**;  

Цифровые деловые 

коммуникации**;  

Маркетинг организаций 

профессиональной сферы;  

Современные технологии 

проектирования клиентского 

опыта в сервисе;  

Мировая культура и искусство**;  

Мировые религии**;  

Производственная практика;  

 

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 «Мировые тренды 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 «Мировые тренды 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) 

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 
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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 
Современная ситуация 

рынка услуг питания в РФ. 
1.1 

Структура и объем рынка индустрии 

питания в РФ.  

Динамика оборота и количества заведений. Сегментация по 

форматам и каналам продаж. Конкурентная среда и смежные 

секторы. 

ЛК, СЗ 

Раздел 2 
Мировые тренды в 

ресторанном бизнесе. 
2.1 

Здоровое питание и инновации в 

кулинарии. 

Функциональное питание и «умные» ингредиенты. Гибкость и 

новые форматы.Рестораны для одного.   
ЛК, СЗ 

Раздел 3 

Международные тенденции 

развития ресторанного 

бизнеса. 

3.1 Развитие сетевых торговых марок. 

Эволюция СТМ: от розничных сетей к ресторанным брендам. 

Франчайзинг как основной механизм масштабирования 

ресторанных СТМ. Интеграция форматов - готовая еда как зона 

конкуренции. Правовые ограничения и регуляторные риски. 

Поколенческий сдвиг и премиализация ресторанных СТМ. 

ЛК, СЗ 

3.2 

Транснациональные, федеральные, 

региональные и локальные сети на 

территории РФ.  

Транснациональные сети, трансформация и уход. Федеральные 

сети. Региональные сети. Лидеры качества вне столиц. 

Локальные сети и независимые проекты. Географическая 

структура и качество сервиса по округам. 

ЛК, СЗ 

Раздел 4 

Инновационные подходы к 

организации ресторанного 

бизнеса с учетом мировых 

трендов. 

4.1 
Задачи инновационного развития 

ресторанного бизнеса.  

Цифровая трансформация и внедрение искусственного 

интеллекта. Оптимизация операционной эффективности и 

производительности труда. Адаптация к новым налоговым и 

экономическим условиям. Развитие новых концепций и 

гибридных форматов. Управление персоналом и HR-

инновации.  

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. Васюкова, А. Т. Технология и организация ресторанного дела : учебник / А.Т. 

Васюкова. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 219 с. — (Высшее образование). — DOI 

10.12737/2136705. - ISBN 978-5-16-019773-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2136705 

 2. Джум, Т. А. Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе : учебное 

пособие / Т. А. Джум, Г.М. Зайко. — Москва : Магистр : ИНФРА-М, 2024. — 528 с. — 

(Бакалавриат). - ISBN 978-5-9776-0369-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2079694 

 3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом : 

учебник для вузов / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва: Издательство Юрайт, 

2025. — 179 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07286-0. — Текст : 

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

https://urait.ru/bcode/562515  

Дополнительная литература: 

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, 

оснащенная комплектом 

специализированной мебели 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)  

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. 

Гарант Консультант Плюс 

Windows 7 KMS Corp (OS, 

Windows), MSOffice 

Professional Plus (офисные 

приложения, MSOffice)  
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 1. Васина С.М. Технологии услуг питания: конспект лекций / С.М. Васина, К.В. 

Смотрина; Поволжский государственный технологический университет. - Йошкар-Ола: 

ПГТУ, 2017. - 74 с.: ил. - Библиогр.: с. 58-59. - ISBN 978-5-8158-1786-9; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=477323  

 2. 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 

 3. Винтайкина, Е. В. Организация ресторанного бизнеса в современных реалиях: 

учебно-методическое пособие / Е. В. Винтайкина. — Москва: Финансы и статистика, 

2022. — 98 с. — ISBN 978-5-00184-076-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/275843 

 4. Милл, Р. К. Управление рестораном: учебник / Р. К. Милл; ред. Г. А. Клебче. – 3-

е изд. – Москва: Юнити-Дана, 2017. – 537 с.: табл., граф., ил., схемы – (Зарубежный 

учебник). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=685014 

 5. Организация производства и логистика предприятий индустрии питания и 

ресторанного бизнеса: учебное пособие / Н. С. Родионова, Я. П. Домбровская, А. А. 

Дерканосова, Е. В. Белокурова; под редакцией Н. С. Родионовой. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Воронеж: ВГУИТ, 2021. — 119 с. — ISBN 978-5-00032-532-2. — Текст: 

электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/254456 

 6. Родионова Н.С. Современное состояние ресторанного бизнеса: учебное пособие / 

Н.С. Родионова, В.М. Сидельников, Е.С. Попов, А.В. Богомолов; науч. ред. Т.В. 

Алексеева; Министерство образования и науки РФ, ФГБОУ ВО «ВОРОНЕЖСКИЙ 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ». - Воронеж: 

Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2018. - 229 с.: ил. - 

Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-00032-365-6; [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561375 

 7. 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  

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 «Мировые тренды в ресторанном бизнесе». 
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* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся 

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