
Аннотация к рабочей программе дисциплины  
 

 

Наименование 

дисциплины  

Организация ресторанной деятельности 

Краткое 

содержание 

Характеристика и классификация предприятий общественного 

питания. Виды меню. Планирование и мерчендайзинг меню. 

Философия и методы ценообразования в меню. Методы и формы 

обслуживания в общественном питании. Организация банкетов. 

Организация закупки, приемки и хранения продуктов. Санитария и 

безопасность питания. Система ХАССП. Организация обслуживания 

посетителей. Способы подачи блюд  

Результаты 

освоения 

дисциплины  

Способен осуществлять организацию работы конкурентоспособного 

предприятия питания 

Трудоемкость, 

з.е. 

4 

Форма 

отчетности              

Зачет с оценкой  

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины  

Основная 

литература 

1. Милл, Р.К. Управление рестораном : учебник / Р.К. Милл ; под 

ред. Г.А. Клебче. - 3-е изд. - М. : Юнити-Дана, 2015. - 536 с. 

2. Уокер, Д. Введение в гостеприимство : учебное пособие / 

Д. Уокер ; под ред. Л.В. Речицкая, Г.А. Клебче ; пер. В.Н. Егоров. - 4-

е изд., перераб. и доп. - М. : Юнити-Дана, 2015. - 735 с. 

3. 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. 

Дополнительная 

литература 

1. Федцов, В. Г. Культура ресторанного сервиса : учебное 

пособие / В. Г. Федцов. – 7-е изд., стер. – Москва : Дашков и К°, 2019. 

– 248 с.  

2. Крюков, Р.В. Ресторанное дело. Конспект лекций : учебное 

пособие / Р.В. Крюков. - М. : А-Приор, 2009. - 107 с. 

3. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного 

питания/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи 

плюс, 2013. – 808 с. 

4. Кабушкин, Н.И. Управление гостиницами и ресторанами: 

учеб. пособие/ Н. И. Кабушкин - Минск: БГЭУ, 2009. – 416 с. 

5. Ляпина, И.Ю. Организация и технология гостиничного 

обслуживания: Учебник/ И. Ю. Ляпина; ред. А. Ю. Лапин - М.: ИЦ 

"Академия", 2010.  – 208 с. 

6. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания: 

качество и безопасность пищевых продуктов: учебник / 

В.М. Позняковский. - 5-е изд., испр. и доп. - Новосибирск : 

Сибирское университетское издательство, 2007. - 456 с.  

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Шебзухова Татьяна Александровна
Должность: Директор Пятигорского института (филиал) Северо-Кавказского 
федерального университета
Дата подписания: 24.04.2024 09:26:45
Уникальный программный ключ:
d74ce93cd40e39275c3ba2f58486412a1c8ef96f




