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1. НАИМЕНОВАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ  
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

1.1. Наименование дисциплины 
Организация кейтеринговых мероприятий 
1.2. Цель дисциплины 
Формирование у обучающихся системного понимания организации кейтеринговых 

мероприятий, освоение технологических, управленческих и маркетинговых аспектов, а 
также развитие практических компетенций по планированию, обслуживанию и оценке 
эффективности кейтеринговых проектов.  

1.3. Задачи дисциплины 
В ходе освоения дисциплины студент должен решать такие задачи как: 
- освоение основных форм и типов кейтеринга, а также их специфики и примени-

мости; 
- изучение организационно-правовых основ ведения кейтеринговой деятельности; 
- формирование навыков планирования мероприятий, составления смет, разработки 

логистики; 
- развитие умений координировать производственные и сервисные процессы на 

выездной площадке; 
- изучение требований к персоналу и принципов эффективного управления коман-

дой; 
- формирование маркетинговых подходов к продвижению кейтеринговых услуг; 
- освоение методов контроля качества и анализа обратной связи клиентов; 
- подготовка и защита кейтерингового проекта с учетом требований реального биз-

неса. 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИ-
ПЛИНЕ (МОДУЛЮ), СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 
ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 

Процесс изучения дисциплины «Организация кейтеренговых мероприятий» 
направлен на формирование следующих компетенций: 

Код и наименование  
компетенции 

Код и наименование индикатора достиже-
ния компетенций 

УК-4. Способен осуществлять деловую 
коммуникацию в устной и письменной 
формах на государственном языке Россий-
ской Федерации и иностранном(ых) язы-
ке(ах) 

УК-4.1. Знает принципы построения уст-
ного и письменного высказывания на гос-
ударственном и иностранном языках; тре-
бования к деловой устной и письменной 
коммуникации 
УК-4.2. Умеет применять на практике уст-
ную и письменную деловую коммуника-
цию 
УК-4.3. Владеет методикой составления 
суждения в межличностном деловом об-
щении на государственном и иностранном 
языках, с применением адекватных языко-
вых форм и средств 

ПК-7 Способен осуществлять распределе-
ние производственных заданий и координа-
цию производственных и социальных про-
цессов основного производства организа-
ции питания 
 

ПК-7.1. Осуществляет организацию про-
цессов основного производства организа-
ции питания 
ПК-7.2. Разрабатывает производственные 
регламенты и инструкции по процессам 
основного производства организации пи-
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тания 
ПК-7.3. Координирует производственные 
и социальные процессы основного произ-
водства организации питания в соответ-
ствии с целями развития организации пи-
тания 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  
ПРОГРАММЫ 

Учебная дисциплина «Организация кейтеринговых мероприятий» относится к дис-
циплинам части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений 
основной профессиональной образовательной программы высшего образования по 
направлению подготовки 43.03.01 Сервис, направленность (профиль) Продюсирование и 
маркетинг мероприятий. 

4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С УКАЗА-
НИЕМ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОН-
ТАКТНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ (ПО ВИДАМ 
УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ) И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Общая трудоемкость (объем) дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 акаде-
мических часа. Дисциплина изучается на 3 курсе, 6 семестр. 

 
Состав и объем дисциплины и виды учебных занятий 

 
5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО  
ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 
 
5.1. Содержание дисциплины 
 

Тема 1. Понятие и особенности кейтеринга. 
Определение кейтеринга, его сущность и отличие от традиционного ресторанного 

обслуживания. 
История возникновения и развития кейтеринга. 
Основные формы кейтеринга (обслуживание на выезде, корпоративный, event-

кейтеринг и др.). 
Специфика организации выездного питания и учета пожеланий клиента. 

Вид учебных занятий Всего 
Разделение  

по семестрам 
6 

Общая трудоемкость, ЗЕТ 2 2 
Общая трудоемкость, час. 72 72 
Аудиторные занятия, час. 26 26 

Лекции, час. 14 14 
Практические занятия, час. 12 12 

Самостоятельная работа 46 46 
Курсовая работа - - 
Контрольные работы - - 
Контроль  - - 
Вид итогового контроля (зачет) Зачет Зачет 
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Тема 2. Классификация кейтеринговых услуг 
Виды кейтеринга: полный цикл, частичный сервис, аренда оборудования и персо-

нала. 
Типы кейтеринга: социальный, корпоративный, VIP-обслуживание, мобильный и 

т.д. 
Отличие B2B- и B2C-кейтеринга. 
Примеры успешных кейтеринговых решений в разных форматах. 
Тема 3. Организационно-правовые основы кейтеринговой деятельности 
Правовые формы ведения кейтерингового бизнеса. 
Лицензирование, санитарные и противопожарные нормы. 
Договорные отношения с клиентами, поставщиками и арендаторами. 
Нормативно-правовая документация и система контроля. 
Тема 4. Планирование кейтеринговых мероприятий 
Стадии подготовки мероприятия: от заявки до заключения договора. 
Разработка технического задания и сценарного плана. 
Расчет необходимого ресурса (персонал, инвентарь, транспорт, продукты). 
Составление сметы и календарного плана. 
Тема 5. Производственный процесс в кейтеринге: логистика, технология, 

стандарты 
Организация производства: кухня, транспортировка, подача блюд. 
Особенности логистики: упаковка, условия хранения и доставки. 
Стандарты HACCP и санитарные требования. 
Технологическая карта и контроль готовности продукции. 
Тема 6. Персонал кейтеринга: функции, требования, управление 
Структура кейтеринговой команды: менеджер, повара, официанты, логисты. 
Требования к квалификации и внешнему виду сотрудников. 
Управление персоналом на площадке мероприятия. 
Роль тимбилдинга и мотивации в кейтеринговом бизнесе. 
Тема 7. Маркетинг и продвижение кейтеринговых услуг 
Сегментирование целевой аудитории и позиционирование услуг. 
Онлайн- и офлайн-каналы продвижения: сайт, соцсети, участие в выставках. 
Разработка коммерческого предложения и портфолио кейсов. 
Репутационный менеджмент и работа с отзывами клиентов. 
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5.2. Тематический план 

5.3. Лекционные занятия  

Тема Содержание часы 
Формируемые 
компетенции 

6 семестр 
Тема 1. Понятие и 
особенности кейте-
ринга 

Кейтеринг представляет собой форму 
выездного обслуживания, при которой 
питание организуется вне стационарно-
го ресторана — на различных площад-
ках, в офисах, на природе и других ло-
кациях. В рамках этой темы рассматри-
ваются особенности кейтеринга как ча-
сти индустрии гостеприимства, его ис-
тория, цели и задачи, а также различия 
между кейтерингом и другими формами 
общественного питания. 

2 УК-4 
ПК-7 

Номера и наименование разделов и тем 

Количество часов 

О
бщ

ая
 т

ру
до

ём
ко

ст
ь 

из них 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а 

А
уд

ит
ор

ны
е 

за
ня

ти
я 

из них 

Л
ек

ци
и 

П
ра

кт
ич

ес
ки

е 
за

ня
ти

я 

6 семестр 
Тема 1. Понятие и особенности кейтеринга 10 6 4 2 2 

Тема 2. Классификация кейтеринговых услуг 9 6 3 2 1 

Тема 3. Организационно-правовые основы кей-
теринговой деятельности 

9 6 3 2 1 

Тема 4. Планирование кейтеринговых меропри-
ятий 

10 6 4 2 2 

Тема 5. Производственный процесс в кейтерин-
ге: логистика, технология, стандарты 

10 6 4 2 2 

Тема 6.  Персонал кейтеринга: функции, требо-
вания, управление 

12 8 4 2 2 

Тема 7. Маркетинг и продвижение кейтеринго-
вых услуг  

12 8 4 2 2 

Всего по дисциплине 72 46 26 14 12 
Всего зачетных единиц 2     
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Тема 2. Классифика-
ция кейтеринговых 
услуг 

Данная тема охватывает основные виды 
кейтеринга — от полного цикла до 
аренды оборудования и персонала, а 
также различия между корпоративным, 
социальным, частным и мобильным 
кейтерингом. Рассматриваются особен-
ности обслуживания различных форма-
тов мероприятий, включая фуршеты, 
банкеты, кофе-брейки и премиум-
сервис. 

2 УК-4 
ПК-7 

Тема 3. Организаци-
онно-правовые осно-
вы кейтеринговой де-
ятельности 

В этой теме изучаются правовые аспек-
ты кейтеринговой деятельности: выбор 
организационно-правовой формы, 
оформление документации, заключение 
договоров, соблюдение санитарных, 
противопожарных и трудовых норм. 
Также рассматриваются риски и ответ-
ственность сторон при оказании кейте-
ринговых услуг. 

2 УК-4 
ПК-7 

Тема 4. Планирование 
кейтеринговых меро-
приятий 

Тема посвящена процессу подготовки 
мероприятия: от первой встречи с кли-
ентом и сбора требований до составле-
ния сметы, выбора меню, локации, обо-
рудования и формата. Уделяется внима-
ние разработке тайминга, логистике и 
согласованию всех этапов проекта с за-
казчиком. 

2 УК-4 
ПК-7 

Тема 5. Производ-
ственный процесс в 
кейтеринге: логисти-
ка, технология, стан-
дарты 

Рассматриваются этапы производствен-
ного процесса: закупка продуктов, при-
готовление блюд, упаковка, доставка и 
обслуживание на площадке. Особое 
внимание уделяется логистике, соблю-
дению температурного режима, стан-
дартам качества (включая HACCP), са-
нитарным требованиям и организации 
мобильных кухонь. 

2 УК-4 
ПК-7 

Тема 6.  Персонал 
кейтеринга: функции, 
требования, управле-
ние 

В этой теме анализируется структура 
кейтеринговой команды, функции и 
обязанности каждого участника — от 
менеджера до официанта. Изучаются 
требования к внешнему виду и квали-
фикации персонала, методы подбора, 
обучение, мотивация и организация ко-
мандной работы на мероприятии. 

2 УК-4 
ПК-7 

Тема 7. Маркетинг и 
продвижение кейте-
ринговых услуг  

Изучаются основные маркетинговые 
инструменты: разработка УТП, целевая 
аудитория, каналы продвижения (веб-
сайт, соцсети, офлайн-реклама), а также 
формирование имиджа компании и ра-
бота с клиентскими отзывами. Рассмат-
риваются способы привлечения новых 

2 УК-4 
ПК-7 
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заказчиков и удержания постоянных 
клиентов. 

5.4. Практические занятия  

Тема Содержание час. 

Формиру-
емые 

компе-
тенции 

Методы  
и формы  
контроля  

формируемых 
компетенций 

6 семестр 
Тема 1. Понятие и 
особенности кей-
теринга 

Студенты анализируют реаль-
ные примеры кейтеринговых 
компаний, изучают кейсы вы-
ездного обслуживания, прово-
дят сравнение кейтеринга с 
другими формами обществен-
ного питания и обсуждают осо-
бенности обслуживания на раз-
личных площадках. 

2 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
 

Тема 2. Класси-
фикация кейте-
ринговых услуг 

Студенты классифицируют 
кейтеринговые услуги по за-
данным критериям (формат, це-
левая аудитория, масштаб), раз-
рабатывают структуру сервиса 
для конкретного типа меропри-
ятия (банкет, кофе-брейк и т. д.) 
и представляют схемы обслу-
живания. 

1 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
 
 

Тема 3. Органи-
зационно-
правовые основы 
кейтеринговой 
деятельности 

Студенты работают с примера-
ми договоров, составляют пере-
чень необходимой документа-
ции для проведения мероприя-
тия, изучают нормативные тре-
бования, проводят ролевую иг-
ру по взаимодействию между 
заказчиком и исполнителем 
кейтеринговых услуг. 

1 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
 
 

Тема 4. Планиро-
вание кейтерин-
говых мероприя-
тий 

Практическая работа включает 
разработку технического зада-
ния по кейсу, составление сме-
ты, меню и тайминга мероприя-
тия, а также распределение 
функциональных обязанностей 
в команде организаторов с уче-
том типа мероприятия. 

2 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
 
 

Тема 5. Произ-
водственный про-
цесс в кейтеринге: 
логистика, техно-
логия, стандарты 

Учащиеся моделируют логи-
стику доставки блюд на выезд, 
составляют маршрут транспор-
тировки с учетом температур-
ных и санитарных норм, разра-
батывают план расстановки 

2 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
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оборудования и зону сервиса на 
площадке мероприятия. 

 

Тема 6.  Персонал 
кейтеринга: 
функции, требо-
вания, управление 

Студенты составляют долж-
ностные инструкции для членов 
кейтеринговой команды, фор-
мируют расписание работы 
персонала, отрабатывают 
управление сотрудниками в 
условиях выездного мероприя-
тия, включая сценарии непред-
виденных ситуаций. 

2 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
 
 

Тема 7. Марке-
тинг и продвиже-
ние кейтеринго-
вых услуг  

Участники занятия создают ми-
ни-маркетинговую стратегию 
для кейтеринговой компании, 
разрабатывают рекламные ма-
териалы (баннер, соцмедиа-
пост), составляют портрет це-
левой аудитории и формулиру-
ют уникальное торговое пред-
ложение. 

2 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
Выполнение 
практического 
задания 
 
 

5.5. Самостоятельная работа обучающихся 

Тема 
Виды самостоятельной  

работы 
час. 

Формиру-
емые 

компе-
тенции 

Методы  
и формы  
контроля  

формируемых 
компетенций 

6 семестр 
Тема 1. Понятие и 
особенности кей-
теринга 

Студенты изучают дополни-
тельную литературу и интер-
нет-источники по истории и со-
временному состоянию кейте-
ринговой отрасли, подбирают 
примеры различных форм кей-
теринга и подготавливают 
краткое описание отличитель-
ных особенностей выездного 
обслуживания. 

6 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 

Тема 2. Класси-
фикация кейте-
ринговых услуг 

Учащиеся анализируют рыноч-
ные предложения кейтеринго-
вых компаний, систематизиру-
ют виды услуг, готовят таблицу 
или схему классификации с 
примерами, а также сравнивают 
форматы кейтеринга по крите-
риям масштабности, целевой 
аудитории и уровня сервиса. 

6 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 

Тема 3. Органи-
зационно-
правовые основы 
кейтеринговой 

Студенты знакомятся с право-
вой базой кейтеринговой дея-
тельности, изучают норматив-
ные документы, требования Ро-

6 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
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деятельности спотребнадзора и законодатель-
ства в сфере общественного пи-
тания, готовят краткий обзор 
обязательной документации и 
возможных рисков. 

Тема 4. Планиро-
вание кейтерин-
говых мероприя-
тий 

Учащиеся разрабатывают шаб-
лон плана мероприятия, состав-
ляют примерное техническое 
задание и план-график подго-
товки кейтерингового обслужи-
вания, а также анализируют ти-
повые ошибки при планирова-
нии и предлагают способы их 
предотвращения. 

6 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
 

Тема 5. Произ-
водственный про-
цесс в кейтеринге: 
логистика, техно-
логия, стандарты 

Студенты изучают санитарные 
и технологические нормы 
(включая HACCP), разрабаты-
вают маршрут логистики и схе-
му производственного процес-
са, а также подготавливают 
описание оборудования, ис-
пользуемого при выездных ме-
роприятиях. 

6 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
 

Тема 6.  Персонал 
кейтеринга: 
функции, требо-
вания, управление 

Учащиеся анализируют требо-
вания к персоналу, составляют 
перечень профессиональных и 
личностных качеств для каждой 
должности в кейтеринге, под-
бирают примеры вакансий, а 
также подготавливают структу-
ру команды для мероприятия 
среднего масштаба. 

8 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
 

Тема 7. Марке-
тинг и продвиже-
ние кейтеринго-
вых услуг  

Студенты проводят мониторинг 
сайтов и социальных сетей дей-
ствующих кейтеринговых ком-
паний, анализируют маркетин-
говые инструменты, применяе-
мые на практике, формируют 
SWOT-анализ одной из компа-
ний и предлагают идеи по 
улучшению продвижения. 

8 УК-4 
ПК-7 

Устный ответ 
на семинаре 
 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО  
КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧА-
ЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и про-
межуточной аттестации обучающихся (далее – ФОС) по дисциплине «Организация кейте-
ринговых мероприятий» представлен отдельным документом и является частью рабочей 
программы. 
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7. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ,  
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
 

Электронные издания (электронные ресурсы) 
1. Авроров В.А. Упаковочные материалы и фасовочно-упаковочное оборудование 

пищевых продуктов: учебник для вузов / В.А. Авроров. — Москва: Юрайт, 2025. — 283 с. 
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/568227 (дата обращения: 24.04.2025). 

2. Баранов Б.А. Этикет обслуживания на предприятиях общественного питания: 
учебник для вузов / Б.А. Баранов, И.А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва: Юрайт, 2025. — 
184 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/566365 (дата обращения: 24.04.2025). 

3. Батраева Э.А. Экономика предприятия общественного питания: учебник и 
практикум для вузов / Э.А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Юрайт, 
2025. — 421 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/562251 (дата обращения: 24.04.2025). 

4. Донченко Л.В. Безопасность пищевой продукции: учебник для вузов / 
Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Юрайт, 2025. — 
452 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/568544 (дата обращения: 24.04.2025). 

5. Технология функциональных продуктов питания: учебник для вузов / под общей 
редакцией Л.В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Юрайт, 2025. — 176 с. — 
Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/562088 (дата обращения: 24.04.2025). 

 
Дополнительные источники (при необходимости) 
1. Донченко Л.В.  Национальные кулинарные традиции: история продуктов 

питания: учебник для вузов / Л.В. Донченко, В.Д. Надыкта. — Москва: Юрайт, 2025. — 
349 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/562089 (дата обращения: 24.04.2025). 

2. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 
практикум: учебное пособие / О.В. Пасько, О.В. Автюхова. 

 — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Юрайт, 2025. — 242 с. — Текст: электронный 
// Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/558548 (дата 
обращения: 24.04.2025). 

3. Чаблин Б.В. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 
вузов / Б.В. Чаблин, И.А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва: Юрайт, 2025. — 719 с. — 
Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/565938 (дата обращения: 24.04.2025). 

8. ПЕРЕЧЕНЬ РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО–ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ 
СЕТИ «ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
(МОДУЛЯ) 

Для выполнения заданий, предусмотренных рабочей программой используются ре-
комендованные Интернет–сайты, ЭБС. 

Электронные образовательные ресурсы 
 Министерство науки и высшего образования Российской Федерации: 
https://minobrnauki.gov.ru 
 Федеральный портал «Российское образование»: http://edu.ru 
 Библиотека сайта philosophy.ru: http://www.philosophy.ru 
 Образовательная платформа «Юрайт»: https://urait.ru  
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9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ 
ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Дисциплина «Организация кейтеринговых мероприятий» предназначена для фор-
мирования у студентов профессиональных знаний, умений и навыков, необходимых для 
подготовки и проведения выездных форм обслуживания. Курс сочетает теоретическую и 
практическую подготовку, обеспечивая целостное представление о технологиях, логисти-
ке, управлении персоналом и стандартах качества в сфере кейтеринга как части индустрии 
гостеприимства. 

Цель дисциплины – формирование у обучающихся системного понимания орга-
низации кейтеринговых мероприятий, освоение технологических, управленческих и мар-
кетинговых аспектов, а также развитие практических компетенций по планированию, об-
служиванию и оценке эффективности кейтеринговых проектов. 

Основные задачи дисциплины: освоение основных форм и типов кейтеринга, а 
также их специфики и применимости; изучение организационно-правовых основ ведения 
кейтеринговой деятельности; формирование навыков планирования мероприятий, состав-
ления смет, разработки логистики; развитие умений координировать производственные и 
сервисные процессы на выездной площадке; изучение требований к персоналу и принци-
пов эффективного управления командой; формирование маркетинговых подходов к про-
движению кейтеринговых услуг; освоение методов контроля качества и анализа обратной 
связи клиентов;  подготовка и защита кейтерингового проекта с учетом требований реаль-
ного бизнеса. 

Структура дисциплины включает ключевые темы: 
Тема 1. Понятие и особенности кейтеринга 
Тема 2. Классификация кейтеринговых услуг 
Тема 3. Организационно-правовые основы кейтеринговой деятельности 
Тема 4. Планирование кейтеринговых мероприятий 
Тема 5. Производственный процесс в кейтеринге: логистика, технология, стандар-

ты 
Тема 6. Персонал кейтеринга: функции, требования, управление 
Тема 7. Маркетинг и продвижение кейтеринговых услуг. 
Программа предусматривает лекционные, практические и самостоятельные заня-

тия, направленные на формирование целостной профессиональной картины кейтеринго-
вой деятельности. 

Рекомендуемая стратегия освоения дисциплины: 
– регулярное изучение рекомендованной и дополнительной литературы по каждой 

теме; 
– активное использование материалов лекций и методических пособий при подго-

товке к практическим занятиям; 
– участие в деловых играх, кейс-обсуждениях и выполнении тренинговых заданий 

по планированию, логистике, подбору персонала и разработке проекта; 
– оформление мини-проектов, смет, чек-листов и схем логистических процессов; 
– подготовка и защита итогового проекта по кейтеринговому мероприятию. 
 Самостоятельная работа рассматривается как важнейший компонент образова-

тельного процесса и направлена на развитие инициативности, ответственности, професси-
онального мышления и способности принимать решения в практических ситуациях. 

Цель самостоятельной работы студентов — закрепление теоретических знаний и 
развитие практических умений, необходимых для организации и реализации кейтеринго-
вых мероприятий, включая работу с документацией, подготовку предложений для клиен-
тов, анализ рисков и оценку эффективности проектов. 

Формы самостоятельной работы могут включать: 
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– изучение нормативных и справочных материалов по кейтерингу и выездному об-
служиванию; 

– анализ кейсов по организации различных форматов мероприятий (фуршет, бан-
кет, конференц-кейтеринг и др.); 

– составление проектных предложений и презентаций; 
– разработку чек-листов, анкет и технических заданий; 
– подготовку к зачету или итоговому тестированию. 
Контроль выполнения самостоятельной работы осуществляется преподавателем в 

соответствии с учебным планом, в форме устного опроса, письменных заданий, презента-
ций или защиты мини-проектов. 

10. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ 
ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ  
(МОДУЛЮ), ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ,  
СОВРЕМЕННЫХ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ БАЗ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОН-
НЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ  

Перечень информационных технологий: 
Платформа для презентаций microsoft powerpoint; 
Онлайн платформа для командной работы miro;  
Текстовый и табличный редактор microsoft word; 
Портал института http://portal.midis.info 

Перечень программного обеспечения:  
1С: Предприятие. Комплект для высших и средних учебных заведений (1C – 

8985755) 
Mozilla Firefox  
Adobe Reader 
ESET Endpoint Antivirus 
Microsoft™ Windows® 10 (DreamSpark Premium Electronic Software Delivery 

id700549166) 
Microsoft™ Office®  
Google Chrome 
«Балаболка»  
NVDA.RU 

Современные профессиональные базы данных и информационные справочные си-
стемы 

«Гарант аэро» 
КонсультантПлюс 
Научная электронная библиотека «Elibrary.ru». 

 
Сведения об электронно–библиотечной системе 

 

№ 
п/п 

Основные сведения об электронно–библиотечной  
системе 

Краткая характеристика 

1. Наименование электронно–библиотечной системы, 
представляющей возможность круглосуточного дис-
танционного индивидуального доступа для каждого 
обучающегося из любой точки, в которой имеется до-
ступ к сети Интернет, адрес в сети Интернет 

Образовательная платфор-
ма «Юрайт»: https://urait.ru 
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11. МАТЕРИАЛЬНО–ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ОСУЩЕСТВ-
ЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

№ п/п Наименование оборудо-
ванных учебных аудито-

рий, аудиторий для 
практических занятий 

Перечень материального оснащения, оборудования и тех-
нических средств обучения 

1. 
 

Учебная кухня № 242 
 
(Учебная аудитория для 
проведения практиче-
ских занятий)  
 

Рабочее место  
Разделочный стол  
Шкаф для инвентаря  
Вытяжка  
Плита  
Мойка 
Холодильный шкаф 
Пароконвектомат  
Морозильный ларь 
Ледогенератор  
Наборы посуды 

2. Помещение для хране-
ния и профилактическо-
го обслуживания учеб-
ного оборудования № 
242а  

Стол  
Стеллаж  
Гладильная доска 
Стиральная машина 

3. Библиотека  
Читальный зал № 122 

Автоматизированные рабочие места библиотекарей  
Автоматизированные рабочие места для читателей  
Принтер 
Сканер  
Стеллажи для книг  
Кафедра  
Выставочный стеллаж 
Каталожный шкаф  
Посадочные места (столы и стулья для самостоятельной 
работы)  
Стенд информационный  
Условия для лиц с ОВЗ: 
Автоматизированное рабочее место для лиц с ОВЗ  
Линза Френеля 
Специальная парта для лиц с нарушениями опорно-
двигательного аппарата 
Клавиатура с нанесением шрифта Брайля 
Компьютер с программным обеспечением для лиц с ОВЗ 
Световые маяки на дверях библиотеки 
Тактильные указатели направления движения 
Тактильные указатели выхода из помещения 
Контрастное выделение проемов входов и выходов из по-
мещения  
Табличка с наименованием библиотеки, выполненная 
шрифтом Брайля 
Автоматизированные рабочие места обеспечены досту-
пом в электронную информационно-образовательную 
среду МИДиС, выходом в информационно-
коммуникационную сеть «Интернет». 
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