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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Дисциплина «Организация ресторанного бизнеса» входит в программу бакалавриата 

«Международный ресторанный бизнес» по направлению 43.03.03 «Гостиничное дело» и 

изучается в 1 семестре 1 курса. Дисциплину реализует Кафедра гостиничного и 

ресторанного бизнеса. Дисциплина состоит из 16 разделов и 21 тема и направлена на 

изучение организационных и управленческих аспектов создания и деятельности 

предприятий ресторанного бизнеса. 

Целью освоения дисциплины является приобретение студентами теоретических 

знаний и практических навыков в области организации ресторанного бизнеса и 

обслуживания потребителей. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение дисциплины «Организация ресторанного бизнеса» 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-1 

Способен осуществлять 

управление ресурсами и 

персоналом департаментов 

(служб, отделов) организации 

сферы гостеприимства и 

общественного питания 

ПК-1.1 Формирует цель и задачи деятельности подразделений 

организации международной сферы гостеприимства и 

общественного питания и организует их выполнение; 

ПК-1.2 Организует оценку и обеспечивает текущее и 

перспективное планирование потребностей департаментов 

(служб, отделов) организации международной сферы 

гостеприимства и общественного питания в материальных 

ресурсах и персонале; 

ПК-1.3 Осуществляет формирование и функционирование 

системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов в 

деятельности подразделений организации международной 

сферы гостеприимства и общественного питания; 

ПК-2 

Способен обеспечивать 

контроль и оценку 

эффективности деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

организации сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

ПК-2.1 Осуществляет координацию и контроль деятельности 

департаментов (служб, отделов) организаций международной 

сферы гостеприимства и общественного питания; 

ПК-2.2 Определяет формы и методы контроля бизнес- 

процессов департаментов (служб, отделов) организаций 

международной сферы гостеприимства и общественного 

питания; 

ПК-2.3 Осуществляет выявление проблем в системе контроля и 

определение уровня эффективности деятельности 

департаментов (служб, отделов) организаций международной 

сферы гостеприимства и общественного питания; 

ПК-4 

Способен проектировать 

объекты профессиональной 

деятельности 

ПК-4.1 Определяет цели и задачи проекта, составляет технико-

экономическое обоснование проектов, реализуемых 

организациями избранной сферы профессиональной 

деятельности; 

ПК-4.2 Осуществляет процесс проектирования и реализации 

проектов в организациях избранной сферы профессиональной 

деятельности; 

 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 

Дисциплина «Организация ресторанного бизнеса» 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 «Организация ресторанного бизнеса». 

 

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-1 

Способен осуществлять 

управление ресурсами и 

персоналом департаментов 

(служб, отделов) 

организации сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

 

Преддипломная практика;  

Менеджмент организаций 

профессиональной сферы;  

Проектирование 

предприятий ресторанного 

бизнеса с использованием 

технологий искусственного 

интеллекта;  

Технология и организация 

услуг питания в 

гостиничных комплексах;  

Управление персоналом в 

профессиональной сфере;  

Бизнес-планирование в 

профессиональной сфере;  

Кросс-культурный 

менеджмент;  

Технологии кейтеринга, 

деловых и событийных 

мероприятий;  

Событийный туризм и 

ивент-менеджмент**;  

Организация обслуживания 

в санаторно-курортных и 

гостиничных комплексах**;  

Комплексное оснащение 

предприятий ресторанного 

бизнеса;  

 

ПК-2 

Способен обеспечивать 

контроль и оценку 

эффективности 

деятельности 

департаментов (служб, 

отделов) организации 

сферы гостеприимства и 

общественного питания 

 

Менеджмент организаций 

профессиональной сферы;  

Технология и организация 

услуг питания в 

гостиничных комплексах;  

Классификационная 

экспертиза и аудит 

предприятий сферы 

гостеприимства;  

Организация обеспечения 

безопасности предприятий 

ресторанной сферы;  

Управление персоналом в 

профессиональной сфере;  

Кросс-культурный 

менеджмент;  

Технология обеспечения 

пищевой безопасности;  

Технологии кейтеринга, 

деловых и событийных 

мероприятий;  
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Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Событийный туризм и 

ивент-менеджмент**;  

Организация обслуживания 

в санаторно-курортных и 

гостиничных комплексах**;  

Производственная практика;  

Преддипломная практика;  

 

ПК-4 

Способен проектировать 

объекты 

профессиональной 

деятельности 

 

Преддипломная практика;  

Проектирование 

предприятий ресторанного 

бизнеса с использованием 

технологий искусственного 

интеллекта;  

Комплексное оснащение 

предприятий ресторанного 

бизнеса;  

Технология и организация 

услуг питания в 

гостиничных комплексах;  

Бизнес-планирование в 

профессиональной сфере;  

Событийный туризм и 

ивент-менеджмент**;  

Основы проектной 

деятельности;  

 

* - 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 «Организация ресторанного бизнеса» 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) 

1 

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 «Организация ресторанного бизнеса» 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) 

2 

Контактная работа, ак.ч. 40 40 

Лекции (ЛК) 20 20 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 20 20 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 59 59 

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 
Введение. Как начать свой 

бизнес.  
1.1 Введение.  

Как начать свой бизнес (основные правила для начинающих). 

Организация ресторанного бизнеса. 12 этапов. Открыть или 

купить? 

ЛК, СЗ 

Раздел 2 

Выдающиеся лидеры 

профессии и их вклад в 

развитие отрасли 

2.1 
Российские «пионеры» профессии и 

отрасли. 

Императорский старт. Доминик Риц-а-Порта и первый ресторан 

России. Филипповы, Елисеев, Тестов и «Славянский 

базар».Советский и постсоветский этап.  

ЛК, СЗ 

2.2 
Современные российские лидеры 

профессии и отрасли. 

Аркадий Новиков и Евгений Кузин архитекторы глобальной 

экспансии. Александр Сысоев - экосистемный подход и 

международные ресторанные гиды. Лидеры сегмента и новые 

имена. 

ЛК, СЗ 

Раздел 3 

Понятие концепции 

ресторана. Разработка 

концепции. 

3.1 Понятие концепции ресторана.  Общая идея концепции. Разработка концепции ресторана. ЛК, СЗ 

Раздел 4 

Маркетинговые 

исследования в 

ресторанном бизнесе. 

4.1 
Маркетинговые исследования в 

ресторанном бизнесе.  

Предмет исследования. Виды исследований (опрос, 

анкетирование). Выявление целевой аудитории. 
ЛК, СЗ 

Раздел 5 
Бизнес планирование в 

ресторанном бизнесе.  
5.1 

Содержание бизнес-плана ресторана, клуба, 

бара.  
Создание бизнес-плана.  ЛК, СЗ 

Раздел 6 
Интерьер и дизайн 

ресторана.  

6.1 Интерьер и дизайн ресторана.  Создание технологического и дизайн - проекта. Их содержание.  ЛК, СЗ 

6.2 Госэкспертиза.  Основные этапы согласования. ЛК, СЗ 

Раздел 7 Комплектация ресторана.  7.1 
Комплектация ресторана. Основные 

принципы подбора оборудования.  

Ресторанная мебель. Оборудование для бара и кухни. Посуда, 

инвентарь, предметы сервировки. Свето-звуковое 

оборудование. Одежда для персонала, текстиль. Система 

автоматизации. Нормативные документы. 

ЛК, СЗ 

Раздел 8 
Юридический аспект 

ресторанного бизнеса.  

8.1 
Виды договоров на право пользования 

помещением.  
Виды договоров на право пользования помещением.  ЛК, СЗ 

8.2 
Разрешительная документация. Этапы 

согласования. 
Получение лицензии. Этапы согласования. ЛК, СЗ 

Раздел 9 Управление персоналом. 

9.1 Основные принципы подбора персонала.  
Основные этапы и принципы подбора персонала при открытии 

ресторана. Приём на работу.  
ЛК, СЗ 

9.2 
Управление персоналом. Мотивация. 

Работа над ошибками. 

Управляющий. Зав.производством. Менеджер зала. 

Официанты. Требования к персоналу. Управление персоналом. 
ЛК, СЗ 
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Номер 

раздела 

Наименование раздела 

дисциплины 
Наименование темы Содержание темы 

Вид 

учебной 

работы* 

Воспитание мотивации. Тренинги. Работа над ошибками. 

Раздел 10 Меню ресторана.  

10.1 Виды меню.  
Основные этапы разработки меню в ресторане. Содержание и 

оформление меню.  
ЛК, СЗ 

10.2 Создание технологических карт.  
Формирование закупочного листа. Учёт продаж. Детское меню. 

Меню как реклама.  
ЛК, СЗ 

Раздел 11 
Ценообразование в 

ресторанном бизнесе.  
11.1 Ценообразование в ресторанном бизнесе.  

Основные факторы. Ресторанная наценка. Создание 

калькуляционных карт. 
ЛК, СЗ 

Раздел 12 
Работа с поставщиками 

ресторана.  
12.1 Основные критерии выбора поставщиков.  

Основные критерии выбора поставщиков. Оперативная закупка 

продуктов и алкоголя для ресторана. 
ЛК, СЗ 

Раздел 13 
Технология обслуживания в 

ресторане.  
13.1 Система автоматизации.  

Виды автоматизированных программ для ресторанов. Их 

плюсы и минусы. Расчёт с посетителями. 
ЛК, СЗ 

Раздел 14 
Реклама в ресторанном 

бизнесе.  
14.1 Методы рекламы ресторана.  

Виды наружной рекламы. Интернет-реклама. Реклама на радио. 

Связи с общественностью. Рекламные материалы. Выработка 

рекламной стратегии ресторана. 

ЛК, СЗ 

Раздел 15 
Виды ресторанного 

обслуживания.  
15.1 Основные правила сервировки.  

Последовательность подачи блюд и напитков. Техника 

безопасности при подаче блюд и напитков. 
ЛК, СЗ 

Раздел 16 Ресторанный сервис.  16.1 
Создание личностных отношений с 

клиентом.  

Специфика работы с постоянными клиентами. Дисконтная 

система. Ресторанный сервис. Философия Чарли Троттера. 

Основные положения. Что необходимо и чего нельзя допускать 

при работе с клиентами.  

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.  Организация производства в ресторанах: учебник для вузов / А. 

Т. Васюкова, А. В. Мошкин ; под редакцией А. Т. Васюковой. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2026. — 92 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18115-9. — Текст : 

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

https://urait.ru/bcode/590287 

 2. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. 

Доготовочные цеха и торговые помещения: учебник для вузов / О. В. Пасько, О. В. 

Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 231 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07510-6. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562517 

 3. Сологубова, Г. С.  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для вузов / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и доп. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 396 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-15237-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

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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https://urait.ru/bcode/561624 

Дополнительная литература: 

 1. 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 

 2. Камышева, Е. Ю. Как открыть ресторан=How to open a restaurant : учебное 

пособие : [16+] / Е. Ю. Камышева, Е. С. Рахметова, К. Д. Шабунина ; Новосибирский 

государственный технический университет. – Новосибирск : Новосибирский 

государственный технический университет, 2018. – 100 с. : ил., табл. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575428  – Библиогр. в кн. – 

ISBN 978-5-7782-3723-0. – Текст : электронный. 

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

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

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

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486040 (дата обращения: 05.04.2024). – 

Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-222-27707-2. – Текст : электронный. 

 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 (дата обращения: 05.04.2024). – ISBN 

978-5-238-01589-7. – Текст : электронный. 

 5. Морозова, Н. С.  Реклама в социально-культурном сервисе и туризме : учебник 

для вузов / Н. С. Морозова, М. А. Морозов. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2024. — 192 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10941-

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

https://urait.ru/bcode/539882 

 6. Николенко, П. Г.  Техническое оснащение гостиничных и ресторанных 

комплексов : учебник для вузов / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, А. Е. Фролова. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2024. — 751 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14187-

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

https://urait.ru/bcode/543935 

 7. Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : учебное 

пособие : [16+] / Л. Н. Рождественская, С. И. Гравчева, Л. Е. Чередниченко ; 

Новосибирский государственный технический университет. – Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2017. – 179 с. : ил., табл. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575278 

(дата обращения: 05.04.2024). – Библиогр.: с. 149-152. – ISBN 978-5-7782-3095-8. – Текст : 

электронный. 

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/ 
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  - 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 «Организация ресторанного бизнеса». 

 
 

* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся 

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