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1 Цели и задачи дисциплины (модуля):  
 
Цель: дать основы знаний в области оказания услуг в заведениях сферы 
ресторанного бизнеса, организации производственно-технологического процесса 
в ресторане, культуры ресторанного сервиса. 
Задачи: 
1. Изучение особенностей процесса обслуживания, методы и формы 
обслуживания, их классификация в ресторанах различных классов и 
специализаций; 
2. Изучение тенденций развития и совершенствования современных технологий 
обслуживания в сфере ресторанного бизнеса; 
3. Участие в организации и проведении презентаций предприятий ресторанного 
типа; 
4. Участие в работе подготовки торговой группы помещений ресторана к 
обслуживанию потребителей, освоение техники и приемов сервировок столов для 
различных направлений обслуживания; 
5. Усвоение сути и основных этапов организации обслуживания; 
6. Изучение принципов корпоративной культуры ресторана; 
7. Приобретение умений и навыков по приему заказа и подготовительной работе 
по организации банкетов различных видов; 
8. Приобретение умений и навыков по организации обслуживания групп и 
индивидуалов иностранных туристов в зале ресторана; 
9. Приобретение умений и навыков по составлению и оформлению меню, карты 
вин для тематических мероприятий и специальных форм обслуживания; 
10. Изучение требований к профессиональному поведению работников ресторана, 
их деловому этикету, эстетических требований к одежде и внешнему облику 
работников ресторана.  
2 Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы: 
Б1.В.ДВ.02.02 
 
3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы  
 

Тип 
компетенции 

Формулировка 
компетенции 

Номер 
индикатора 
достижения 

цели 

Формулировка индикатора 
достижения цели 

ПК-3 Проведение 
маркетинговых 
исследований, подготовка 
предложений по 
повышению 
эффективности 
производства и 
конкурентоспособности 
продукции, направленных 
на рациональное 
использование и 

ИД -1 ПК 3.1 Применять методы обработки данных 
для анализа технологических 
процессов производства продукции и 
использовать технологии 
менеджмента и маркетинговых 
исследований рынка продукции и 
услуг в области производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 



сокращение расходов 
сырья, материалов, 
снижение трудоемкости 
производства продукции, 
повышение 
производительности 
труда, экономное 
расходование 
энергоресурсов в 
организации 

ИД -2 ПК 3.2 Применять методики расчета 
технико-экономической 
эффективности производства 
продукции, использовать способы 
организации производства и 
эффективной работы трудового 
коллектива на основе современных 
методов управления производством 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
Знать: определение, классификация предприятий общественного питания; 
структуру управления рестораном; права и обязанности работников ресторана; 
структуру производства, требования к производственным цехам, назначение и 
размещение производственных цехов; виды торговых и вспомогательных 
помещений; ассортимент столовой посуды, приборов, белья их назначение; 
классификацию блюд, отличительные особенности технологии приготовления, 
правила отпуска, требования качества, ассортимент, современные формы, методы 
и технологии обслуживания потребителей в ресторанах; инновации в 
ресторанном сервисе. 
Уметь: идентифицировать по материально-технической базе, объёму и уровню 
предоставляемых услуг класс предприятия; применять и внедрять современные 
технологии, инновационные формы, методы обслуживания в ресторанах, в 
соответствие с потребностями; идентифицировать ассортимент столовой посуды, 
приборов; 
4 Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества 
академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу 
обучающихся 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы 

Семестры, курс Вид учебной работы 7 5 курс з/о 
Всего  
часов 

Общая трудоемкость дисциплины 144 144 144/144 
Аудиторные занятия (контактная работа с 
обучающимися) 

56 24 56/24 

В том числе:    
Лекции 28 6 28/6 
Практические занятия (ПЗ) 28 18 28/18 
Семинары (С)    
Лабораторные работы (ЛР)    
Курсовой проект (работа)    
Коллоквиумы (К)    
Контроль самостоятельной работы 29 9 27/9 
Другие виды аудиторной работы    
Самостоятельная работа  (всего) 61 111 61/111 
В том числе:    
Курсовой проект (работа),  (самостоятельная работа) 
(КП-КР, СР) 

   

Расчётно-графические работы (РГР)    



Реферат (Р)    
Контрольная работа (КР)    
Другие виды самостоятельной работы 61 111 61/111 
Вид промежуточной аттестации (зачёт, зачёт с оценкой, 
экзамен) 

экзамен экзамен экзамен / 
экзамен 

Общая трудоёмкость                                    час                                                              144 144 144/144 
зач. ед. 4 4 4/4 

 
5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) 
с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 
учебных занятий 
5.1 Содержание разделов (модулей) дисциплины 

№  Наименование 
раздела 

дисциплины 

Содержание раздела 

1. Тема 1. Общая характеристика процесса обслуживания 
Основные понятия: услуга, процесс обслуживания, качество услуги, 
метод и форма обслуживания, обслуживающий персонал. Цели и 
задачи обслуживания. Основные правила и нормы. Услуги 
предприятий общественного питания: классификация, виды, 
характеристика. Обязательные требования: безопасности, 
экологичности, совместимости и взаимозаменяемости услуг. Методы 
и формы обслуживания, их классификация. Особенности организации 
обслуживания в ресторанах различных классов и специализаций. 
Обслуживающий персонал: категории, функции, общие требования к 
нему. Новые профессии обслуживающего персонала. Тенденции 
развития и совершенствования современных технологий 
обслуживания. Культура обслуживания: понятие, факторы, влияющие 
на уровень культуры обслуживания 

2. Тема 2. Характеристика торговых помещений  
Торговые помещения для обслуживания потребителей: виды, 
назначение, характеристика. Вспомогательные помещения: 
сервизная, моечная столовой посуды. Назначение, характеристика, 
организация работы. Сервис-бар: понятие, назначение, 
характеристика. Хлеборезка: назначение, организация работы. 
Взаимосвязь залов, производственных, вспомогательных помещений. 
Требования к освещению и вентиляции, цветовому оформлению 
залов. Разработка концепции оформления предприятия. Современные 
направления создания интерьера. Фирменный стиль. Оборудование 
залов. Современные требования к мебели. Мебель повышенной 
комфортности, облегченных конструкций. Характеристика, виды, 
назначение. Нормы оснащения залов мебелью  

3. 

Модуль I. Основы 
ресторанного 
сервиса 

Тема 3. Столовые посуда, приборы, белье. 
Столовые посуда, приборы: их назначение, классификация. 
Требования, предъявляемые к посуде и приборам. Нормы оснащения 
предприятий питания столовыми посудой, приборами, бельем. 
Правила хранения и учета. Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, 
стеклянная, хрустальная, металлическая, деревянная и пластмассовая 
посуда: виды, назначение, емкость, размеры, характеристика. 
Использование посуды из аркопала, аркорока и других современных 
материалов в ресторанах, барах. Современные требования, 
предъявляемые к форме, рисунку и цвету стеклянной посуды. 
Характеристика мерной посуды. Уход за металлической посудой. 
Посуда и приборы одноразового использования: виды, ассортимент, 



назначение, утилизация. Столовые приборы: виды, назначение, 
характеристика. Столовое белье: виды, ассортимент, размеры, 
назначение, характеристика. Использование в ресторанном сервисе 
столового белья из натуральных и синтетических тканей, нетканых 
материалов. Характеристика мольтона, наперона. Брэнд столового 
белья (скатертей, салфеток, ручников) как средство рекламы 

4. Тема 4. Информационное обеспечение процесса обслуживания 
Средства информации: меню, карта вин, сертификаты, лицензии. 
Требования к информации. Меню: понятие, назначение, виды. 
Требования, предъявляемые к составлению меню. 
Последовательность расположения в меню закусок, блюд, напитков. 
Правила составления и оформления различных видов меню. Карта 
вин: понятие, назначение, правила составления и оформления. Роль 
сомелье в разработке карты вин. Понятие о карте коктейлей 
ресторана 

5. Модуль II. 
Производственно-
технологическая 
культура 
ресторанного 
сервиса 

Тема 5. Этапы организации обслуживания. 
Подготовительный этап Этапы организации обслуживания: 
подготовительный, основной, завершающий. Подготовительный этап. 
Подготовка торговых помещений к обслуживанию. Уборка 
помещений: виды, назначение. Расстановка мебели в залах: 
назначение, варианты расстановки. Получение и подготовка посуды, 
приборов, столового белья, специй для сервировки столов. Накрытие 
столов скатертями и их замена. Сервировка и оформление столов 
композициями из цветов, аксессуарами. Основные виды и формы 
складывания салфеток. Предварительная сервировка столов. Виды 
сервировки в зависимости от характера обслуживания. Сервировка 
стола для завтрака, бизнес-ланча, комплексного обеда, обеда по меню 
заказных (порционных) блюд, ужина. Досервировка стола в 
соответствии с полученным заказом. Подготовка персонала к 
обслуживанию. Требования к личной гигиене и внешнему виду 
обслуживающего персонала. Инструктаж по порядку и правилам 
обслуживания. Контроль степени готовности. Предоставление услуг 
по организации досуга: музыкальное обслуживание, проведение 
концертов, организация шоу-программ и др. 

6.  Тема 6. Обслуживание потребителей в ресторанах 
Организация процесса обслуживания в ресторанах различных 
классов и концепций осуществления ресторанного бизнеса с учетом 
своей специализации. Основные элементы обслуживания: встреча 
гостей, размещение их в зале, предложение меню и карты вин, 
аперитива; прием и оформление заказа, рекомендации в выборе блюд 
и напитков, уточнение заказа, досервировка стола в соответствии с 
заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и 
блюд; расчет с гостями. Последовательность подачи блюд и 
напитков. Подача продукции сервис-бара. Порядок получения 
готовой продукции с производства, соблюдение требований к 
оформлению и температуре подачи блюд. Методы подачи блюд: 
французский (в «обнос»), английский (с применением приставного 
стола или тележки), русский (с использованием элементов 
самообслуживания), европейский (с подачей блюд в индивидуальной 
тарелке гостя), комбинированный. Последовательность и правила 
подачи холодных блюд и закусок. Порядок замены использованной 
посуды и приборов. Досервировка стола. Правила подачи горячих 
закусок. Подбор посуды и правила подачи супов. Уборка посуды, 
досервировка стола. Способы подачи вторых блюд. Подготовка стола 
для подами десерта. Подбор посуды и приборов. Правила подачи 



горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод. Правила подачи 
горячих и холодных напитков, кондитерских изделий. Подача 
табачных изделий. Правила этикета и нормы поведения за столом. 
Завершающий этап обслуживания. Расчет с потребителями: виды, 
формы, правила. Характеристика современных форм расчета с 
потребителями с помощью компьютерного POSтерминала. 
Последовательность уборки стола после обслуживания 

7.  Тема 7. Обслуживание приемов и банкетов. 
Приемы и банкеты: определение, назначение, классификация. 
Понятие дипломатического протокола. Виды официальных приемов, 
их характеристика. Порядок приема заказов на обслуживание 
торжеств. Роль метрдотеля (менеджера) в организации и 
обслуживании банкетов. Банкет за столом с полным обслуживанием 
официантами: понятие, назначение, характеристика. Особенности 
подготовки и проведения банкета. Обслуживание участников 
банкета. Прием-фуршет: определение, назначение, характеристика, 
особенности меню. Схемы расстановки столов. Способы накрытия 
столов скатертями и оформление «юбкой». Виды сервировки 
фуршетных столов стеклом. Правила расстановки продукции сервис 
-бара, холодных блюд и закусок. Порядок подачи аперитива, горячих 
закусок, вторых блюд, десерта, шампанского, горячих напитков. 
Правила уборки столов. Прием -коктейль: определение, назначение, 
характеристика, особенности составления меню. Оформление зала, 
размещение и сервировка барных стоек, дополнительных столиков. 
Приемы подачи аперитива, холодных и горячих стоек, 
дополнительных столиков. Приёмы подачи аперитива, холодных и 
горячих закусок. Подача шампанского, десерта, табачных изделий, 
горячих напитков на подносах. Уборка зала. Банкет -чай: 
определение, назначение, характеристика. Особенности подготовки 
зала, подбора мебели, составления меню. Способы сервировки стола 
в зависимости от ассортимента сладких блюд. Правила подачи 
десерта, шампанскою, горячих напитков, винно-водочных изделий. 
Смешанные (комбинированные) банкеты: определение, назначение, 
характеристика. Виды смешанных (комбинированных) банкетов: 
коктейль -кофе, коктейль –фуршет -кофе, банкет за столом с полным 
обслуживанием официантами – «кофе в гостиной», их назначение и 
особенности обслуживания. Неофициальные банкеты: понятия, виды. 
Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами: 
назначение, характеристика, подготовка к банкету. Предварительная 
сервировка и размещение на столах холодных блюд, закусок, 
напитков. Организация обслуживания. Особенности организации 
проведения банкетов "Свадьба", «День рождения», по случаю 
чествования юбиляра, встречи друзей и т.д. 

8.  Тема 8. Специальные виды услуг и формы обслуживания 
Специальные виды услуг: определение, классификация. Услуги по 
организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, 
конференций, семинаров совещаний: составление меню, особенности 
сервировки столов, формы обслуживания, способы расчета. 
Особенности обслуживания проживающих в гостиницах. 
Обслуживание в номерах гостиниц. Современные требования к 
организации службы Room-сервис. Услуги по организации и 
обслуживанию торжеств, семейных обедов, тематических и 
ритуальных мероприятий: характеристика, особенности меню, 
подготовки и обслуживания. Услуги официанта по обслуживанию на 
дому. Особенности предоставления услуг по организации питания и 



обслуживания в местах массового отдыха и культурно-массовых 
мероприятий. Услуги по доставке кулинарной продукции и 
кондитерских изделий по заказам и обслуживанию в офисах и на 
дому; в пути следования пассажирского транспорта (в том числе в 
купе, каюте, салоне самолета). Характеристика современных видов 
услуг и форм обслуживания: шведский стол, сырная тележка, сырная 
тарелка, стол-экспресс, зал-экспресс, бизнес-ланч, воскресный бранч, 
кофе-брейк и др. 

9.  Тема 9. Услуги по организации обслуживания иностранных 
туристов 
Туризм: основные понятия и определения; цели. Нормативная база. 
Требования к предприятиям питания для обслуживания туристов. 
Перечень и характеристика услуг, предоставляемых иностранным 
туристам; договора, путевки и ваучеры на обслуживание 
иностранных туристов. Организация обслуживания туристов в 
ресторанах и кафе. Особенности питания туристов из разных стран. 
Режим питания. Формы обслуживания. Виды расчета. Услуги 
питания в пути следования туристов. 

 

5.2 Разделы (модули) дисциплины и виды занятий 
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1 Тема 1. Общая характеристика процесса 
обслуживания 

4 4  6 14 

2 Тема 2. Характеристика торговых 
помещений 

3 3  7 13 

3 Тема 3. Столовые посуда, приборы, 
белье 

3 3  7 13 

4 Тема 4. Информационное обеспечение 
процесса обслуживания 

3 3  7 13 

5 Тема 5. Этапы организации 
обслуживания 

3 3  7 13 

6 Тема 6. Обслуживание потребителей в 
ресторанах 

3 3  7 13 

7 Тема 7. Обслуживание приемов и 
банкетов 

3 3  7 13 

8 Тема 8. Специальные виды услуг и 
формы обслуживания 

3 3  7 13 

9 Тема 9. Услуги по организации 
обслуживания иностранных туристов 

3 3  6 12 

 Контроль     36 
 Всего 28 28  61 144 

 

6 Методы и формы организации обучения 

6.1 Применение активных и интерактивных методов обучения 

Технологии интерактивного обучения при разных формах занятий  



Формы 
Методы 

Лекции 
(час) 

Практические 
занятия (час) 

Тренинг 
Мастер-

класс 
(час) 

СРС 
(час) 

Всего 

IТ-методы      
Работа в команде  2   2 
Игра      
Поисковый метод    6 6 
Решение ситуационных задач  2   2 
Исследовательский метод    4 4 
Итого интерактивных занятий  4  10 14 
7 Лабораторный практикум  

Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом 

8 Практические занятия  

№  
 

№ раздела 
 

дисциплины 
из таблицы 

5.1 

Наименование практического занятия Трудоёмкость 
(час) 

1 1 Тема 1. Общая характеристика процесса обслуживания 4 
2 2 Тема 2. Характеристика торговых помещений 3 

3 3 Тема 3. Столовые посуда, приборы, белье 3 

4 4 Тема 4. Информационное обеспечение процесса 
обслуживания 

3 

5 5 Тема 5. Этапы организации обслуживания 3 

6 6 Тема 6. Обслуживание потребителей в ресторанах 3 

7 7 Тема 7. Обслуживание приемов и банкетов 3 

8 8 Тема 8. Специальные виды услуг и формы обслуживания 3 

9 9 Тема 9. Услуги по организации обслуживания 
иностранных туристов 

3 

 Итого  28 
 

9 Самостоятельная работа 

№ 
пп 

№ раздела 
дисциплины 
из таблицы 

5.1 

Тематика самостоятельной работы 
(детализации) 

Трудоем
кость 
(час) 

Контроль 
выполнения 

работы  
(опрос, тест, 

дом. задание и 
т.д.) 

1 1 Освоение теоретического учебного 
материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям). Заполнение рабочей тетради 

6 Текущий 
контроль: 

- контроль на 
ПЗ.  

2 2 Освоение теоретического учебного 
материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям). Заполнение рабочей тетради 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на 



ПЗ.  
3 3 Освоение теоретического учебного 

материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям). Заполнение рабочей тетради 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на 
ПЗ.  

4 4 Освоение теоретического учебного 
материала (в т.ч. подготовка   к 
практическим занятиям) 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на ПЗ 
5 5 Освоение теоретического учебного 

материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям) 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на ПЗ 
6 6 Освоение теоретического учебного 

материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям) 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на ПЗ 
7 7 Освоение теоретического учебного 

материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям) 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на 
ПЗ, Тест 

8 8 Освоение теоретического учебного 
материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям) 

7 Текущий 
контроль: 

- контроль на 
ПЗ, 

9 9 Освоение теоретического учебного 
материала (в т.ч. подготовка к практическим 
занятиям) 

6 Текущий 
контроль: 

- контроль на 
ПЗ, 

 

10 Примерная тематика курсовых проектов  
Курсовой проект не предусмотрен учебным планом 
 
11 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой 
для освоения дисциплины (модуля) 
11.1 Основная литература 

 
1.Кацерикова, Н. В. Ресторанное дело: учеб. пособие / Н. В. Кацерикова. — 2-е 
изд. переаб. и доп. — Кемерово : КемГУ, 2010. — 332 с. — ISBN 978-5-89289-603-
0. — URL: https://e.lanbook.com/book/4616 (дата обращения: 08.12.2020). — Режим 
доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
2.Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания: учеб. 
пособие / Л. Н. Рождественская, С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. — 
Новосибирск : НГТУ, 2017. — 179 с. — ISBN 978-5-7782-3095-8. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/118384 (дата обращения: 08.12.2020). — Режим 
доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
 
11.2 Дополнительная литература 
1. Венецианский, А. С. Технологии ресторанного сервиса: лабораторный 
практикум  / А. С. Венецианский, С. Б. Косян, А. К. Мамахай. — Волгоград : 
Волгоградский ГАУ, 2016. — 104 с. — URL: https://e.lanbook.com/book/76683 
(дата обращения: 09.12.2020). — Режим доступа: по подписке ПримГСХА. — 
Текст : электронный. 



2.Денисович, Ю. Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб. пособие : в 2 частях / Ю. Ю. Денисович. — Благовещенск : 
ДальГАУ, [б. г.]. — Часть 1  — 2015. — 175 с. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/137746 (дата обращения: 09.12.2020). — Режим 
доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
3.Типсина, Н. Н. Культура питания : учеб. пособие / Н. Н. Типсина. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Красноярск : КрасГАУ, 2016. — 271 с. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/130125 (дата обращения: 08.12.2020). — Режим 
доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
11.3 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 
(модуля)  
1. Мухина Д. В. Ресторанный сервис и управление персоналом: методические 
указания по освоению дисциплины (модуля) для обучающихся по направлению 
подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 
питания» [Электронный ресурс]:  / сост. Д.В. Мухина; ФГБОУ ВО Приморская 
ГСХА. – Электрон. текст. дан. – Уссурийск: ФГБОУ ВО Приморская ГСХА, 2020. 
– 24 с. – Режим доступа: http://de.primacad.ru/. 
2. Мухина Д. В. Ресторанный сервис и управление персоналом: методические 
указания для практических занятий и самостоятельной работы обучающихся по 
направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания» / сост. Д.В. Мухина; ФГБОУ ВО Приморская ГСХА. – 
Уссурийск: ФГБОУ ВО Приморская ГСХА, 2020. – 49 с.  
3. Мухина Д. В. Ресторанный сервис и управление персоналом: методические 
указания по выполнению контрольной работы обучающимися по заочной форме 
по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания» / сост. Д.В. Мухина;  ФГБОУ ВО Приморская ГСХА. – 
Уссурийск: ФГБОУ ВО Приморская ГСХА, 2020. – 37 с. 
 
11.4 Перечень информационных технологий, используемых при 
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая 
перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

Наименование Назначение 

MS Windows 7 Контроль использования и распределения ресурсов вычислительной 
системы и организация взаимодействия пользователя с компьютером. 

MS Office 2010 Создание и редактирование текстовых документов; обработка табличных 
данных и выполнений вычислений; подготовка электронных презентаций; 
создание и редактирование рисунков и деловой графики. 

Sun Rav Software Инструмент компьютерного тестирования и создания электронных книг и 
учебников. 

Sumatra PDF Программа для просмотра электронных документов 
ESET Nod 32 
Smart Security 

Средство антивирусной защиты 

Google Chrome Браузер для работы в сети Internet 
 

11.5 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 



Наименование Назначение 

Электронно-
библиотечная 

система 

Работа в электронно-библиотечной системе издательства «Лань» 
http://e.lanbook.com/ 

Электронная 
библиотека 

Работа в электронной библиотеке методических материалов ФГБОУ 
ВО Приморская государственная сельскохозяйственная академия 
http://elib.primacad.ru/ 

Образовательный 
портал 

Работа в электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ 
ВО Приморская государственная сельскохозяйственная академия 
http://de.primacad.ru/ 

 

12 Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 
Наименование специальных и 

помещений для самостоятельной работы 
Оснащенность помещений 

692519, Приморский край, 
г. Уссурийск, ул. Раздольная, д.8а 

Здание -учебно-лабораторный корпус 
ИЗиПО 

Лит.А, этаж 1, 
Помещение 6 

Аудитория № 3 – лекционная 
Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа. 

Количество посадочных мест – 70. 
Стол преподавателя, стул преподавателя, доска 

аудиторная меловая. Мультимедийное оборудование  
переносного типа: проектор Epson EB-X72; экран 

Projecta 145×145 см на штативе; ноутбук 15,6" 
Lenovo B590. 

Учебно-наглядные пособия 

692519, Приморский край, 
г. Уссурийск, ул. Раздольная, д.8а 

Здание -учебно-лабораторный корпус 
ИЗиПО 

Лит.А, этаж 1, 
Помещение 38 

Аудитрия  113 – аудитория для 
практических занятий дисциплин 

гуманитарно–экономического блока. 
Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного и семинарского 
типа, групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Посадочных мест – 26 
Преподавательский стол, стул. Доска меловая. 

Мультимедийное оборудование: стационарного типа 
(проектор Optoma DX 302 DLP – стационарный; 

экран настенный 213*213с м Draper Luma); 
переносного типа (Ноутбук 15,6" LenovoB590) 

692519, Приморский край, г. Уссурийск, 
ул. Раздольная, д. 14 
Здание – столовая, 

Лит.А, этаж 2, 
Помещение 59 

Аудитория 200 – банкетный зал 
Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного и семинарского 
типа, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, курсового 
проектирования 

Комплект столов и стульев (стол – 15 шт, стул – 
60шт, 60 посадочных мест). 

Мультимедийное оборудование переносного типа: 
проектор Epson EB-X72; экран Projecta 145×145 см 

на штативе; ноутбук 15,6" Lenovo B590. 

 



13 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) является отдельным документом 

 

14 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине (модулю) 
Мухина Д. В. Ресторанный сервис и управление персоналом: методические 
указания для практических занятий и самостоятельной работы обучающихся по 
направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания» / сост. Д.В. Мухина; ФГБОУ ВО Приморская ГСХА. – 
Уссурийск: ФГБОУ ВО Приморская ГСХА, 2020. – 49 с.  
 
15 Особенности реализации дисциплины (модуля) для обучающихся с 
ограниченными возможностями здоровья и инвалидов 
15.1 Наличие соответствующих условий реализации дисциплины (модуля)  
Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья на основании письменного заявления дисциплина реализуется с учетом 
особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 
состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей). Обеспечивается 
соблюдение следующих общих требований: использование специальных 
технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, 
предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего такому 
обучающемуся необходимую техническую помощь, обеспечение доступа в здания 
и помещения, где проходят занятия, другие условия, без которых невозможно или 
затруднено изучение дисциплины.  
15.2 Обеспечение соблюдения общих требований  
При реализации дисциплины на основании письменного заявления обучающегося 
обеспечивается соблюдение следующих общих требований: проведение занятий 
для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 
одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся; 
присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего(их) 
обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 
особенностей на основании письменного заявления; пользование необходимыми 
обучающимся техническими средствами с учетом их индивидуальных 
особенностей.  
15.3 Доведение до сведения обучающихся с ограниченными возможностями 
здоровья в доступной для них форме всех локальных нормативных актов ФГБОУ 
ВО Приморской ГСХА  
Все локальные нормативные акты ФГБОУ ВО Приморской ГСХА по вопросам 
реализации данной дисциплины (модуля) доводятся до сведения обучающихся с 
ограниченными возможностями здоровья в доступной для них форме.  
15.4 Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной 
аттестации по отношению к установленной продолжительности для 
обучающегося с ограниченными возможностями здоровья  
Форма проведения текущей и промежуточной аттестации по дисциплине для 
обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 



устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей 
(устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и 
т.п.). Продолжительность прохождения промежуточной аттестации по 
отношению к установленной продолжительности увеличивается по письменному 
заявлению обучающегося с ограниченными возможностями здоровья. 
Продолжительность подготовки обучающегося к ответу на зачете увеличивается 
не менее чем на 0,5 часа. 


