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I. Цели и задачи освоения дисциплины: 

Цель: получение студентами базовых знаний в области ресторанного 

инжиниринга.  

Задачи: 

 - ознакомить студентов с вопросами ресторанного инжиниринга;  

- изучить современные тенденции развития в ресторанном бизнесе;  

- дать студентам сведения об инжиниринговых услугах в ресторанной 

индустрии;  

- дать студентам знания о практическом применении знаний в области 

ресторанного инжиниринга. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачётных единицы /         

144 академических часа. Является дисциплиной ОП формируемой 

участниками образовательных отношений и входит в Профессиональный 

модуль «Инжиниринг-технологический модуль», изучается на 2 курсе и 

завершается зачетом. Учебным планом предусмотрено проведение лекционных 

занятий в объеме 18 часов, практических занятий в объеме 18 часов, а также 

выделены часы на самостоятельную работу студента –108 часов. 

Для успешного изучения дисциплины у обучающихся должны быть 

сформированы следующие компетенции: Способен к стратегическому 

управлению развитием производства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, 

Способен анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, 

идентифицировать проблемы при управлении производственными и 

логистическими процессами, оценивать риски в области снабжения, 

хранения и движения запасов, Способен планировать этапы работ и 

контролировать реализации проектов строительства и реконструкции 

предприятий питания. 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения: 



  
 

Наименование 

категории 

(группы) 

компетенций / 

Тип задач 

Код и 

наименование 

компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя 

оценивания (результата обучения 

по дисциплине) 

Организацион-

но-

управленчес-

кий 

ПК-2 Способен 

устанавливать и 

определять 

приоритеты в 

стратегии 

развития 

предприятия, в его 

финансовой и 

логистической 

деятельности 

ПК-2.2 Определяет 

приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия 

Знает приемы и приоритеты в 

области управления 

производственным процессом 

Умеет применять приемы в области 

управления производственным 

процессом 

Владеет приемами управления 

производственным процессом 

ПК-2.3 Владеет 

навыками в области 

финансовой и 

логистической 

деятельности 

Знает навыки в области финансовой 

и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать 

информацию финансовой и 

логистической деятельности 

Владеет навыками области 

финансовой и логистической 

деятельности 

Технологическ

ий 

ПК-3 Способен к 

стратегическому 

управлению 

развитием 

производства 

продукции 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

ПК-3.1 

Разрабатывает 

новые технологии 

и новую 

продукцию 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

Знает: новый ассортимент 

продукции и организует 

производство. 

Умеет: разрабатывать новый 

ассортимент продукции и 

организует производство. 

Владеет: навыками разработки 

нового ассортимента продукции и 

организацией производства. 

ПК-3.2 Управляет 

испытаниями и 

внедрением новых 

технологий и новой 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированны

х пищевых 

продуктов 

Знает этапы и методы контроля 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания массового 

изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

Умеет осуществлять контроль 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания массового 

изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 



  
 

Владеет навыками организации и 

проведения контроля качества и 

безопасности сырья, материалов, 

новой продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-3.3 Владеет 

методиками оценки 

деятельности 

предприятия 

Знает политику предприятия 

Умеет применять знания в области 

формирования политики 

предприятия 

Владеет навыками применения 

программного обеспечения в 

управленческом учете 

ПК-4 Способен 

анализировать и 

оценивать 

информацию, 

процессы, 

деятельность, 

идентифицироват

ь проблемы при 

управлении 

производственны

ми и 

логистическими 

процессами, 

оценивать риски в 

области 

снабжения, 

хранения и 

движения запасов 

ПК-4.3 Выявляет 

проблемы при 

управлении 

производственными 

и логистическими 

процессами 

Знает навыки в области финансовой 

и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать 

информацию финансовой и 

логистической деятельности 

Владеет навыками области 

финансовой и логистической 

деятельности 

Проектный 

ПК-5 Способен 

планировать 

этапы работ и 

контролировать 

реализации 

проектов 

строительства и 

реконструкции 

предприятий 

питания. 

ПК-5.1 Управляет 

вопросами оценки 

качества 

предоставляемых 

организациями 

услуг по 

проектированию 

Знает принципы организации и 

разработки системы качества и 

безопасности продукции 

производства, 

Умеет применять оценку рисков в 

области обеспечения качества и 

безопасности продукции 

производства, снабжения, хранения 

и движения продукции 

Владеет принципами внедрения 

системы качества и безопасности 

продукции производства, 

 

Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Ресторанный инжиниринг» применяются следующие образовательные 

технологии и методы активного / интерактивного обучения: работа в малых 

группах и метод ситуационного анализа (ситуационные задачи). 



  
 

II. Трудоёмкость дисциплины  

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачётные единицы (144 

академических часа), (1 зачетная единица соответствует 36 академическим 

часам). 

III. Структура дисциплины: 

Форма обучения – очная 

№ 
Наименование темы 

дисциплины 

С

е

м

е

с

т

р 

Количество часов по видам 

учебных занятий и работы 

обучающегося Формы 

промежуточной 

аттестации 
Лек Лаб Пр ОК СР 

Конт

роль 

 

1 

Инжиниринг как новый 

вид инженерной 

деятельности  

3 4  4  27  
Опрос, 

тестирование 

2 

Современные 

тенденции развития в 

ресторанном бизнесе 

3 4  4  27  
Опрос, 

тестирование 

3 

Мерчендайзинг на 

предприятиях питания. 

Анализ 

конкурентоспособности 

ресторана. 

3 5  4  27  
Опрос, 

тестирование 

4 

Инжиниринг услуг в 

ресторанной индустрии. 

Разработка проекта 

организации услуг 

ресторанной 

деятельности 

3 5  6  27  
Опрос, 

тестирование 

 Итого:  18  18  108  зачет 
 

 

IV. СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

 Тема 1. «Инжиниринг как новый вид инженерной деятельности» Цели, 

задачи предмета инжиниринг в ресторанном сервисе, связь с другими 

дисциплинами. Классификация форм инжиниринга. Инжиниринговые 

услуги. Инжиниринговые фирмы. Понятие реинжиниринга. Реинжиниринг 

как инструмент хозяйственного управления. Особенности инжиниринга в 

ресторанном сервисе. Составляющие инжиниринга 



  
 

Тема 2. «Современные тенденции развития в ресторанном бизнесе». 

Общие понятия ресторана и ресторанного бизнеса, тенденции развития. 

Классификация ресторанов. Основные этапы организации деятельности 

ресторана. Государственное регулирование предприятий питания. 

 Тема 3. «Мерчендайзинг на предприятиях питания. Анализ 

конкурентоспособности ресторана». Понятие характеристики 

мерчендайзинга. Основные принципы мерчендайзинга. Современный этап 

развития мерчендайзинга. Анализ отрасли и конкурентов 5. Анализ 

потребительских предприятий посетителей ресторанов. Основные факторы, 

влияющие на конкурентоспособность ресторана. 

  Тема 4. «Инжиниринг услуг в ресторанной индустрии. Разработка проекта 

организации услуг ресторанной деятельности». Виды сервиса, система 

сервиса на предприятиях питания. Служащие сервиса предприятия питания. 

Пути совершенствования деятельности службы ресторанного обслуживания. 

Составление бизнес –плана. Анализ процесса открытия ресторана. Основы 

международной практики обслуживания в ресторанах. 

 

V. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА  

 Практическая работа 1. Классификация форм инжиниринга. Понятие 

реинжиниринга. 

 Практическая работа 2. Инжиниринговые решения предприятий питания 

 Практическая работа 3. Освоение методики составления бизнес-плана 

 Практическая работа 4. Разработка проекта организации услуг 

ресторанной деятельности 



  
 

VI. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

№ 

п/п 

Контролируем

ые темы 

дисциплины 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

Результаты обучения 

Оценочные средства 

текущий 

контроль 

Промежу-

точная 

аттестация 

1 

Инжиниринг 

как новый вид 

инженерной 

деятельности 

ПК-2 Способен 

устанавливать и 

определять 

приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия, в его 

финансовой и 

логистической 

деятельности 

Знает состав 

производственных и 

непроизводственных затрат 

действующих и 

модернизируемых 

производств пищевой 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

УО-1 

ПР-4 

ПР-7 

УО-1 

Умеет применять методики 

расчета технико-

экономической 

эффективности производства 

продуктов питания животного 

происхождения, продуктов из 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры при 

выборе технических и 

организационных решений 

Владеет навыками расчета 

технико-экономической 

эффективности производства 

продуктов 

персонифицированного 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях при 

выборе оптимальных 

технических и 

организационных решений 

2 

Современные 

тенденции 

развития в 

ресторанном 

бизнесе 

ПК-3 Способен к 

стратегическому 

управлению 

развитием 

производства 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированны

х пищевых 

продуктов 

Понимает сущность 

структуры рецептурно-

компонентных и 

технологических решений 

УО-1 

ПР-4 

ПР-7 

УО-1 

Знает методы корректировки 

рецептурно-компонентных и 

технологических решений 

при проведении 

промышленных испытаний 

прогрессивных технологий и 

новых видов продуктов 

питания 

Владеет способами 

корректировки рецептурно-

компонентных и 

технологических решений 

при проведении 

промышленных испытаний 

прогрессивных технологий и 

новых видов продуктов 

питания 

3 

Мерчендайзинг 

на 

предприятиях 

питания. 

ПК-4 Способен 

анализировать и 

оценивать 

информацию, 

Знает принципы разработки 

инновационных программ и 

проектов в области 

прогрессивных технологий 

УО-1 

ПР-4 

ПР-7 

УО-1 



  
 

Анализ 

конкурентоспо

собности 

ресторана. 

процессы, 

деятельность, 

идентифицировать 

проблемы при 

управлении 

производственными 

и логистическими 

процессами, 

оценивать риски в 

области снабжения, 

хранения и 

движения запасов 

персонифицированных 

продуктов питания 

Умеет разрабатывать 

инновационные программы и 

проекты в области 

прогрессивных технологий 

производства продуктов 

персонифицированного 

питания, применяет методики 

расчета технико-

экономической 

эффективности производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических линиях при 

выборе оптимальных 

технических и 

организационных решений 

Владеет навыками внедрения 

инновационных программ и 

проектов в области 

прогрессивных технологий 

производства продуктов 

персонифицированного 

питания 

4 

Инжиниринг 

услуг в 

ресторанном 

сервисе. 

Разработка 

проекта 

организации 

услуг 

ресторанной 

деятельности 

ПК-5 Способен 

планировать этапы 

работ и 

контролировать 

реализации 

проектов 

строительства и 

реконструкции 

предприятий 

питания. 

Знает математические модели, 

позволяющие исследовать и 

оптимизировать параметры 

технологического процесса 

производства продуктов 

персонифицированного 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

УО-1, 

УО-3, 

ПР-4 

УО-1 

Умеет применять 

математические модели, 

позволяющие исследовать и 

оптимизировать параметры 

технологического процесса 

производства продуктов 

персонифицированного 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Владеет навыками внедрения 

инновационных программ и 

проектов в области 

прогрессивных технологий 

производства продуктов 

персонифицированного 

питания 

* Формы оценочных средств:  

1) собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, 
полемика, диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2) тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-
5), научно-учебные отчеты по практикам (ПР-6); практическая работа, лабораторные работы (ПР-
7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); ситуационные задачи 
(ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); кроссворды (ПР-13) и т.д. 

3) тренажер (ТС-1); и т.д. 

 



  
 

VII. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная учебная деятельность, осуществляемая без непосредственного 

руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. 

Самостоятельная работа – это познавательная учебная деятельность, когда 

последовательность мышления студента, его умственных и практических 

операций и действий зависит и определяется самим студентом.  

Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого 

подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня, что в 

итоге приводит к развитию навыка самостоятельного планирования и 

реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение 

необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом 

творческой и исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов: 

- работа с основной и дополнительной литературой, Интернет 

ресурсами;  

- самостоятельное ознакомление с лекционным материалом, 

представленным на электронных носителях, в библиотеке образовательного 

учреждения;  

- подготовка реферативных обзоров источников периодической печати, 

опорных конспектов, заранее определенных преподавателем;  

- поиск информации по теме, с последующим ее представлением в 

аудитории в форме доклада, презентаций;  

- подготовка к выполнению аудиторных контрольных работ;  

- выполнение домашних контрольных работ;  

- выполнение тестовых заданий, решение задач;  

- составление кроссвордов, схем;  



  
 

- подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

- заполнение рабочей тетради;  

- написание эссе, курсовой работы;  

- подготовка к деловым и ролевым играм;  

- составление резюме;  

- подготовка к зачетам и экзаменам;  

- другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого 

самоуправления. 

 

VIII. СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ И  

ИНФОРМАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основная литература 

1. Васюкова, А. Т. Технологическое проектирование предприятий 

общественного питания. Практикум : учебное пособие / А. Т. Васюкова, В. А. 

Ермолаев. — 2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2023. — 150 с. — ISBN 978-5-

394-05436-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/315980. 

2. Щербакова, Е. В. Методология проектирования продуктов питания с 

заданными свойствами / Е. В. Щербакова, А. А. Варивода, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 140 с. — ISBN 978-5-507-46125-7. — 

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

https://e.lanbook.com/book/327293. 

3. Плотников, И. Б. Оборудование предприятий общественного питания. 

Аппараты тепловой обработки : учебное пособие / И. Б. Плотников. — 

Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 152 с. — ISBN 978-5-9729-1343-5. — 

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

https://e.lanbook.com/book/347216  

4. Гунькин, В. А. Научные основы инновационных технологий производства 

пищевой продукции : учебное пособие / В. А. Гунькин, Г. М. Суслянок. — 

Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 140 с. — ISBN 978-5-6046938-4-

https://e.lanbook.com/book/315980
https://e.lanbook.com/book/327293
https://e.lanbook.com/book/347216


  
 

1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/183483. 

5. Лисин, П. А. Рецептурный расчет продуктов питания на основе цифровых 

технологий : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-8934-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/208499 

 

Дополнительная литература 

1. Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного 

питания : учебное пособие / Н. Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — 

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

https://e.lanbook.com/book/208994. 

2. Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых 

производств : учебное пособие / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 272 с. — ISBN 978-5-8114-1146-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/210725. 

3. Конструирование биореакторов будущего пищевых технологий (научно-

прикладные аспекты) : учебник для вузов / С. Т. Антипов, С. А. Бредихин, А. 

И. Ключников [и др.] ; Под редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 524 с. — ISBN 978-5-8114-9350-0. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/221213. 

4. Гунькин, В. А. Научные основы инновационных технологий производства 

пищевой продукции : учебное пособие / В. А. Гунькин, Г. М. Суслянок. — 

Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 140 с. — ISBN 978-5-6046938-4-

1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/183483  

https://e.lanbook.com/book/183483
https://e.lanbook.com/book/208499
https://e.lanbook.com/book/208994
https://e.lanbook.com/book/210725
https://e.lanbook.com/book/221213
https://e.lanbook.com/book/183483


  
 

5. Щербакова, Е. В. Методология проектирования продуктов питания с 

заданными свойствами / Е. В. Щербакова, А. А. Варивода, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 140 с. — ISBN 978-5-507-46125-7. — 

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

https://e.lanbook.com/book/327293. 

 

Нормативно-правовые материалы 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей" с 

изменениями и дополнениями, 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

2. Федеральный закон "О техническом регулировании" N 184-ФЗ, с 

изменениями и дополнениями, 

http://docs.cntd.ru/document/zakon_o_tehnicheskom_regulirovanii 

3. Федеральный закон от 26.06.2008 N 102-ФЗ (ред. от 13.07.2015) "Об 

обеспечении единства измерений", 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_77904/ 

4. Постановление Правительства РФ от 12.02.1994 N 100 (ред. от 27.11.2013) 

"Об организации работ по стандартизации, обеспечению единства 

измерений, сертификации продукции и услуг", https://www.consultant.ru 

5. Федеральный закон Российской Федерации от 29 июня 2015 г. N 162-ФЗ 

"О стандартизации в Российской Федерации", http://rg.ru/2015/07/03/standart-

dok.html 

6.  ГОСТ 1.0-92 Межгосударственная система стандартизации (МГСС). 

Основные положения (с Изменениями N 1-6) , 

http://docs.cntd.ru/document/gost-1-0-92 

7. ГОСТ Р 1.5-2012 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные. Правила построения, изложения, оформления и обозначения, 

http://docs.cntd.ru/document/1200101156 

8. ГОСТ 1.5-2001 Межгосударственная система стандартизации (МГСС). 

Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по 

https://e.lanbook.com/book/327293
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://docs.cntd.ru/document/zakon_o_tehnicheskom_regulirovanii
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_77904/
http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=155146
http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=155146
http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=155146
https://www.consultant.ru/
http://rg.ru/2015/07/03/standart-dok.html
http://rg.ru/2015/07/03/standart-dok.html
http://docs.cntd.ru/document/gost-1-0-92
http://docs.cntd.ru/document/gost-1-0-92
http://docs.cntd.ru/document/gost-1-0-92
http://docs.cntd.ru/document/1200101156


  
 

межгосударственной стандартизации. Общие требования к построению, 

изложению, оформлению, содержанию и обозначению (с Изменением N 1), 

http://docs.cntd.ru/document/1200029959 

9. ГОСТ Р 40.002-2000. Система сертификации ГОСТ Р. Регистр систем 

качества. Основные положения, http://docs.cntd.ru/document/gost-r-40-002-

2000 

10. Федеральный закон «Об охране окружающей среды» № 7-ФЗ от 10 

января 2002 г. с изменениями и дополнениями, 

http://docs.cntd.ru/document/901808297 

11. ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции, 

http://www.eurasiancommission.org/ru/act/texnreg/deptexreg/tr/Documents/TR%2

0TS%20PishevayaProd.pdf 

12. Федеральный закон от 28.12.2010 N 390-ФЗ "О безопасности" с 

изменениями и дополнениями, http://docs.cntd.ru/document/902253576 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Информационная справочно-правовая система Консультант плюс 

(локальная версия)  

2. Справочно-правовая система Гарант (локальная версия)  

3. Информационно-правовая система «Законодательство России» 

http://pravo.gov.ru/ips/  

4. Правовая справочно-консультационная система «Кодексы и законы 

РФ» http://kodeks.systecs.ru  

5. ЭБС «ИНФРА–М» http://znanium.com  

6. ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/  

7. ЭБС BOOK.ru http://www.book.ru  

8. ЭБС «ЮРАЙТ» https://biblio-online.ru/  

9. Видеолекции НПР Краснодарского филиала 

http://vrgteu.ru/course/view.php?id=6680  

http://docs.cntd.ru/document/1200029959
http://docs.cntd.ru/document/901808297
http://www.eurasiancommission.org/ru/act/texnreg/deptexreg/tr/Documents/TR%20TS%20PishevayaProd.pdf
http://www.eurasiancommission.org/ru/act/texnreg/deptexreg/tr/Documents/TR%20TS%20PishevayaProd.pdf
http://docs.cntd.ru/document/902253576
http://pravo.gov.ru/ips/
https://e.lanbook.com/
http://www.book.ru/
https://biblio-online.ru/
http://vrgteu.ru/course/view.php?id=6680


  
 

10. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU 

http://elibrary.ru  

11. Библиографическая и реферативная база данных Scopus 

https://www.elsevier.com/solutions/scopus 

 12. База данных PATENTSCOPE 

https://patentscope.wipo.int/search/ru/search.jsf  

13. База данных стандартов и регламентов Федерального агентства по 

техническому регулированию и метрологии (Росстандарт) http://www.gost.ru  

14. Российский архив государственных стандартов, а также 

строительных норм и правил (СНиП) и образцов юридических документов 

(РАГС) http://www.rags.ru/gosts/2874/ 

 

IX. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Успешное освоение дисциплины предполагает активную работу 

студентов на всех занятиях аудиторной формы: лекциях и практиках, 

выполнение аттестационных мероприятий. В процессе изучения дисциплины 

студенту необходимо ориентироваться на проработку лекционного 

материала, подготовку к практическим занятиям (собеседование), 

выполнение и защиту практических работ, написание реферата.  

Освоение дисциплины «Ресторанный инжиниринг» предполагает 

рейтинговую систему оценки знаний студентов и предусматривает со 

стороны преподавателя текущий контроль за посещением студентами 

лекций, подготовкой и выполнением всех практических заданий, 

выполнением всех видов самостоятельной работы. 

Промежуточной аттестацией по дисциплине «Ресторанный 

инжиниринг» является зачет. 

Студент считается аттестованным по дисциплине при условии 

выполнения всех видов текущего контроля и самостоятельной работы, 

предусмотренных учебной программой.  

https://www.elsevier.com/solutions/scopus
https://patentscope.wipo.int/search/ru/search.jsf
http://www.gost.ru/
http://www.rags.ru/gosts/2874/


  
 

Шкала оценивания сформированности образовательных результатов по 

дисциплине представлена в фонде оценочных средств (ФОС). 

 

X. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Материально-техническое обеспечение реализации дисциплины 

включает в себя аудитории для проведения лекций, оборудованных 

мультимедийным обеспечением и соответствующие санитарным и 

противоположным правилам и нормам.  

Наименование 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

 

Оснащенность специальных 

помещений  

и помещений  

для самостоятельной работы 

Перечень 

лицензионного 

программного 

обеспечения. 

Реквизиты 

подтверждающего 

документа 

Лекционная 

аудитория  

оснащенная 

мультимедийным  

комплексом  

г. Владивосток, о. 

Русский,  

п. Аякс д.10, ауд. 

M329, площадь 41,9м2 

Лекционные аудитории  

Мультимедийный проектор, 

Mitsubishi EW 330U, 3000 ANSI 

lumen,-2 шт. 

Экран проекционный 

ScreenLineTrimWhiteIce, 50 см - 2 шт 

Документ-камера Avervision CP355AF 

- 2 шт 

Сетевая видеокамера Multipix MP-

HD718 - 2 шт 

Матричный коммутатор DVI Extron 

DXP 44 DVI PRO - 2 шт 

Комплект удлинителей DVI - 2 шт 

Усилитель-распределитель DVI 

сигнала, Extron DVI DA2 - 2 шт 

Врезной интерфейс с системой 

автоматического втягивания кабелей 

TLS TAM 201 Standart III - 2 шт 

Усилитель мощности, Extron XPA 

2001-100V - 2 шт 

Цифровой аудиопроцессор, Extron 

DMP 44 LC - 2 шт 

Акустическая система для 

потолочного монтажа с низким 

профилем, Extron SI 3CT LP - 2 шт 

Микрофонная петличная 

радиосистема УВЧ диапазона 

Microsoft Office - 

лицензия Standard 

Enrollment № 62820593. 

Дата окончания 2020-06-

30. Родительская 

программа Campus 3 

49231495. Торговый 

посредник: JSC "Softline 

Trade" Номер заказа 

торгового посредника: 

Tr000270647-18. 

ЭУ0205486_ЭА-261- 

18_02.08.2018_СофтЛайн 

Трейд_Microsoft 

MS Office (Word, Excel, 

PPT, Teams) Консультант 

Плюс / Гарант Scopus, 

Science Direct. 



  
 

Sennheiser EW 122 G3 в составе 

рокового приемника EM 100 G3б 

передатчика ЫЛ 100 П3, петличный 

микрофон ME 4с ветрозащитой и 

антенн - 2 шт 

Сетевой контроллер управления C T 

S4 - 2 шт 

Расширение для контроллера 

управления Extron IPL T CR48 - 2 шт 

Читальные залы 

Научной библиотеки 

ДВФУ с открытым 

доступом к фонду 

(корпус А - уровень 

10) 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-in-

One 19,5 (1600x900), Core i3-4150T, 

4GB DDR3-1600 (1x4GB), 1TB HDD 

7200 SATA, DVD+/-RW,GigEth,Wi-

Fi,ВТ,usb kbd/mse,Win7Pro (64-

bit)+Win8.1Pro(64-bit),1-1-1 Wty 

Скорость доступа в Интернет 500 

Мбит/сек. Рабочие места для людей с 

ограниченными возможностями 

здоровья оснащены дисплеями и 

принтерами Брайля; оборудованы: 

портативными устройствами для 

чтения плоскопечатных текстов, 

сканирующими и читающими 

машинами видеоувеличителем с 

возможностью регуляции цветовых 

спектров; увеличивающими 

электронными лупами и 

ультразвуковыми маркировщиками 

 

 

 


