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1. Общие положения 
Дополнительная профессиональная образовательная программа «Организация 

питания в гостиницах: от завтрака до банкета» (далее - Программа) разработана в 
соответствии с требованиями Профессионального стандарта «Руководитель 
предприятия питания» (утв. приказом Минтруда России от 07 мая 2015 г. № 281н);  
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; Приказа Минобрнауки России от 
24 марта 2025 г. № 266 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по дополнительным профессиональным программам» и 
других нормативных правовых актов. 

Цель обучения: реализация программы обучения (повышения квалификации) 
направлена на совершенствование теоретических и практических знаний слушателей в 
области организации питания в гостиницах — от завтраков, рум-сервиса и текущего 
обслуживания до банкетов, специальных мероприятий и управления эффективностью 
службы питания (F&B) с учётом нормативно-правовых, санитарно-эпидемиологических, 
экономических и клиентоориентированных требований. 

В ходе реализации настоящей дополнительной профессиональной 
образовательной программы, предусматривается изучение слушателями следующих 
вопросов: 
• нормативно-правовые и санитарно-эпидемиологические требования к питанию в 
гостиницах, принципы ХАССП; 
• структура и взаимодействие службы питания с другими подразделениями отеля, 
форматы питания; 
• организация завтраков, «шведского стола», рум-сервиса и документооборота службы 
питания; 
• организация банкетов, кофе-брейков и специальных мероприятий, работа с меню, 
аллергиями и диетическими запросами; 
• экономика службы питания: себестоимость, фудкост, управление запасами, KPI и 
работа с отзывами гостей; 
• подбор, обучение и мотивация персонала, стандарты сервиса, психология 
обслуживания и работа с VIP-гостями. 

Форма обучения: Программа повышения квалификации «Организация питания в 
гостиницах: от завтрака до банкета» реализуется посредством следующих форм 
обучения: 

дистанционная форма обучения. 
Обучение проводится с применением дистанционных образовательных 

технологий, которые содержат электронные учебно - методические материалы, 
нормативные документы, вебинары и реализуются с применением информационно – 
телекоммуникационных сетей при опосредованном (на расстоянии) взаимодействии 
обучающихся и педагогических работников.  

При реализации образовательной программы с применением дистанционных 
образовательных технологий местом осуществления образовательной деятельности 
является место нахождения организации, осуществляющей образовательную 
деятельность, или ее филиала независимо от места нахождения обучающихся (п.4. ст.16 
Федерального закона № 273-ФЗ от 29 декабря 2012 г. «Об образовании в Российской 
Федерации»). 

Срок обучения: 72 аудиторных часа; 1 академический час – 45 минут. 
 

2. Цель и планируемые результаты обучения 
Квалификация, полученная в результате обучения, позволит сформировать 

компетентности, необходимые для эффективной организации и управления  
службой питания в гостинице — от завтраков и рум-сервиса до банкетов и  

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_140174/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_140174/
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специальных мероприятий — с соблюдением нормативно-правовых, санитарно-
эпидемиологических, экономических и клиентоориентированных требований. 

Перечень профессиональных компетенций в рамках имеющейся квалификации: 
В результате обучения по данной программе слушатели должны 
знать: 

• нормативно-правовые и санитарно-эпидемиологические требования к организации 
питания в гостиницах, включая СанПиН и принципы ХАССП; 
• структуру, функции и взаимодействие службы питания (F&B) с другими 
подразделениями отеля; 
• классификацию и особенности форматов питания: завтраки, рум-сервис, ресторан, 
банкеты, кофе-брейки; 
• технологии организации завтраков, «шведского стола» и рум-сервиса, нормы 
потребления и контроль качества; 
• правила документооборота службы питания: меню, технологические карты, 
калькуляция, учёт, аллергены; 
• организацию банкетов и специальных мероприятий: классификацию, приём заказа, 
смету, логистику, обслуживание; 
• особенности банкетного меню, работу с аллергиями, диетическими и религиозными 
ограничениями; 
• экономические аспекты: себестоимость, ценообразование, контроль фудкоста, 
управление запасами и закупками; 
• ключевые показатели эффективности (KPI) службы питания и их связь с доходностью 
отеля; 
• методы работы с отзывами гостей, сервис-дизайн и предотвращение негативных 
ситуаций; 
• принципы подбора, обучения, мотивации персонала и стандарты сервиса; 
• психологию обслуживания, работу с VIP-гостями, конфликтами и культурными 
различиями. 

уметь: 
• анализировать и применять нормативно-правовые и санитарно-эпидемиологические 
требования к организации питания в гостинице, включая принципы ХАССП; 
• определять критические контрольные точки и организовывать внутренний аудит 
соблюдения санитарных норм; 
• выстраивать взаимодействие службы питания с другими подразделениями отеля и 
распределять зоны ответственности; 
• выбирать и комбинировать форматы питания под концепцию и категорию гостиницы; 
• организовывать завтраки, «шведский стол» и рум-сервис с учётом норм потребления, 
контроля качества и оптимизации затрат; 
• разрабатывать и вести документацию службы питания: меню, технологические карты, 
калькуляцию, учёт аллергенов; 
• организовывать банкеты и специальные мероприятия: принимать заказы, составлять 
смету, согласовывать меню, планировать логистику и обслуживание; 
• управлять большими потоками гостей на кофе-брейках и мероприятиях в формате «всё 
включено»; 
• адаптировать меню под сезонность, гастрономические тренды, аллергии, диетические 
и религиозные ограничения; 
• рассчитывать себестоимость блюд, контролировать фудкост, проводить ABC-анализ 
меню и управлять запасами; 
• применять KPI службы питания, анализировать RevPASH, средний чек и 
удовлетворённость гостей; 
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• работать с негативными отзывами, применять сервис-дизайн и предотвращать 
повторение негативных ситуаций; 
• подбирать, обучать и мотивировать персонал, разрабатывать стандарты сервиса; 
• применять психологию обслуживания, работать с VIP-гостями, конфликтами и 
культурными различиями. 
 
 

3. Содержание программы. Учебный план 
УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

№ 
п/п 

Наименование компонентов программы 
Продолжительность, 

час. 

1 
Нормативно-правовые и организационные основы 
службы питания в гостинице 

10 

2 Организация завтраков и текущего обслуживания 16 
3 Организация банкетов и специальных мероприятий 20 

4 
Экономика и управление эффективностью службы 
питания 

14 

5 Кадры и клиентский сервис в службе питания 10 

Итоговое тестирование 2 

ИТОГО 72 

 
УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

№ п/п Наименование дисциплин 
Всего 
часов 

Лекции 

Раздел 1 
Нормативно-правовые и организационные основы 
службы питания в гостинице 

10 10 

1.1. 
Требования законодательства РФ к организации питания 
в средствах размещения. Санитарно-эпидемиологические 
нормы и ХАССП 

3 3 

1.2. 
Место службы питания в структуре гостиничного 
предприятия. Взаимодействие с другими службами 

2 2 

1.3. 
Классификация форматов питания в гостинице: завтраки, 
рум-сервис, ресторан, банкеты, кофе-брейки 

3 3 

1.4. 
Практический кейс: «Аудит соответствия службы 
питания требованиям ХАССП» 

2 2 

Раздел 2 Организация завтраков и текущего обслуживания 16 16 

2.1. 
Виды завтраков: континентальный, расширенный, 
«шведский стол». Нормативы потребления и расчет 
себестоимости 

4 4 

2.2. 
Технология организации «шведского стола»: планировка, 
оборудование, контроль порций и пополнение 

4 4 

2.3. 
Рум-сервис: стандарты подачи, логистика, контроль 
качества 

3 3 

2.4. 
Документооборот службы питания: меню, 
технологические карты, калькуляция, учет 

3 3 

2.5. 
Практический кейс: «Оптимизация завтрака “шведский 
стол” в отеле 4*» 

2 2 

Раздел 3 Организация банкетов и специальных мероприятий 20 20 

3.1. 
Классификация банкетов: за столом, фуршет, коктейль, 
банкет-чай. Особенности обслуживания 

4 4 
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3.2. 
Приём заказа и планирование банкета: работа с 
клиентом, составление сметы, согласование меню 

4 4 

3.3. 
Логистика банкетного обслуживания: расстановка 
столов, работа официантов, синхронизация подачи блюд 

4 4 

3.4. 
Организация кофе-брейков и мероприятий в формате 
«всё включено». Управление большими потоками гостей 

3 3 

3.5. 
Особенности банкетного меню: сезонность, 
гастрономические тренды, работа с аллергиями и 
диетическими запросами 

3 3 

3.6. 
Практический кейс: «Свадебный банкет на 120 гостей с 
ограниченным бюджетом» 

2 2 

Раздел 4 
Экономика и управление эффективностью службы 
питания 

14 14 

4.1. 
Себестоимость и ценообразование в гостиничном 
питании. Контроль фудкоста 

3 3 

4.2. 
Управление запасами: закупки, инвентаризация, 
минимизация потерь 

3 3 

4.3. 
Ключевые показатели эффективности (KPI) службы 
питания. Взаимосвязь F&B с общими гостиничными 
показателями 

3 3 

4.4. 
Работа с негативными отзывами гостей по питанию. 
Сервис-дизайн 

3 3 

4.5. 
Практический кейс: «Снижение фудкоста в ресторане при 
отеле на 5% без потери качества» 

2 2 

Раздел 5 Кадры и клиентский сервис в службе питания 10 10 

5.1. 
Подбор, обучение и мотивация персонала службы 
питания. Стандарты сервиса 

4 4 

5.2. 
Психология обслуживания в банкетной и ресторанной 
среде. Работа с VIP-гостями 

4 4 

5.3. 
Практический кейс: «Разработка стандарта 
обслуживания VIP-гостей в банкетном зале» 

2 2 

 

 
Раздел 1. Нормативно-правовые и организационные основы службы 

питания в гостинице 
Тема 1.1 Требования законодательства РФ к организации питания в 

средствах размещения. Санитарно-эпидемиологические нормы и ХАССП 
• Какие федеральные законы и подзаконные акты регулируют организацию питания в 
гостиницах 
• Какие требования СанПиН 2.3/2.4.4282-26 относятся к производству, хранению и 
реализации блюд 
• Какие обязательные документы должны быть в службе питания при проверках 
Роспотребнадзора 
• Что такое ХАССП и какие принципы лежат в его основе 
• Как определить критические контрольные точки на этапах приготовления и раздачи 
• Какие требования предъявляются к персоналу по медицинским осмотрам и 
гигиеническому обучению 
• Как организовать внутренний аудит соблюдения санитарных норм 
• Какие санкции предусмотрены за нарушения санитарного законодательства 
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Тема 1.2 Место службы питания в структуре гостиничного предприятия. 
Взаимодействие с другими службами 
• Какова роль службы F&B в операционной модели отеля 
• Как служба питания взаимодействует с ресепшн, housekeeping, event-отделом и 
инженерной службой 
• Какие существуют модели управления питанием: собственное производство, 
аутсорсинг, гибрид 
• Как распределяются зоны ответственности между руководителями службы питания 
• Какие информационные потоки связывают службу питания с другими 
подразделениями 
• Как организовать взаимодействие при проведении банкетов и конференций 
• Какие конфликтные ситуации возможны между службами и как их предотвращать 
• Какова роль службы питания в формировании общего впечатления гостя 

Тема 1.3 Классификация форматов питания в гостинице: завтраки,  
рум-сервис, ресторан, банкеты, кофе-брейки 
• Какие форматы питания наиболее востребованы в разных типах отелей 
• Чем отличаются требования к персоналу, оборудованию и логистике для каждого 
формата 
• Как выбрать формат питания под концепцию и категорию гостиницы 
• Какие ресурсы необходимы для запуска каждого формата 
• Как форматы питания влияют на загрузку и доходность отеля 
• Какие форматы подходят для малых отелей и апарт-отелей 
• Как комбинировать форматы питания в рамках одного отеля 
• Какие тренды в форматах питания актуальны сегодня 

Тема 1.4. Практический кейс: «Аудит соответствия службы питания 
требованиям ХАССП» 
•  На примере отеля с рестораном и завтраками выявить нарушения в документации и 
санитарных нормах, предложить план корректирующих мероприятий. 
 

Раздел 2. Организация завтраков и текущего обслуживания 
Тема 2.1 Виды завтраков: континентальный, расширенный, «шведский 

стол». Нормативы потребления и расчет себестоимости 
• Какие виды завтраков существуют и чем они отличаются по составу и стоимости 
• Как рассчитываются нормативы потребления на одного гостя 
• Как формируется себестоимость завтрака с учетом потерь и списаний 
• Как учитывать национальные и сезонные предпочтения гостей 
• Какие блюда обязательны для континентального и расширенного завтрака 
• Как организовать завтрак для гостей с диетическими ограничениями 
• Как контролировать качество и свежесть продуктов на завтраке 
• Как оптимизировать затраты на завтрак без снижения качества 

Тема 2.2 Технология организации «шведского стола»: планировка, 
оборудование, контроль порций и пополнение 
• Как спланировать зону «шведского стола» для минимизации очередей 
• Какое оборудование необходимо для поддержания температуры и свежести блюд 
• Как контролировать размер порций и своевременное пополнение 
• Какие санитарные требования предъявляются к открытой выкладке блюд 
• Как организовать зонирование «шведского стола» по типам блюд 
• Как предотвратить порчу продуктов и перерасход 
• Как обучать персонал работе на линии «шведского стола» 
• Какие ошибки чаще всего допускаются при организации «шведского стола» 
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Тема 2.3 Рум-сервис: стандарты подачи, логистика, контроль качества 
• Какие стандарты подачи действуют для рум-сервиса в отелях разной категории 
• Как организовать логистику доставки в номера с минимальным временем ожидания 
• Как контролировать качество и комплектность заказов 
• Какие технические средства и посуда используются для рум-сервиса 
• Как принимать заказы и подтверждать время доставки 
• Как действовать при жалобах на рум-сервис 
• Как учитывать особенности номеров разных категорий при доставке 
• Как организовать круглосуточный рум-сервис 

Тема 2.4 Документооборот службы питания: меню, технологические карты, 
калькуляция, учет 
• Какие документы обязательны для службы питания 
• Как составляются технологические карты и калькуляционные карточки 
• Как ведется учет реализации и списаний 
• Какие возможности автоматизации документооборота существуют 
• Как организовать документооборот между кухней и службой обслуживания 
• Какие сроки хранения документов установлены 
• Как проверять правильность калькуляции и цен 
• Как вести учет аллергенов в меню 

Тема 2.5. Практический кейс: «Оптимизация завтрака “шведский стол” в 
отеле 4*» 
• Проанализировать текущий завтрак, рассчитать фудкост, предложить изменения для 
снижения отходов и повышения удовлетворённости гостей. 
 

Раздел 3. Организация банкетов и специальных мероприятий 
Тема 3.1 Классификация банкетов: за столом, фуршет, коктейль, банкет-чай. 

Особенности обслуживания 
• Какие виды банкетов существуют и в каких случаях они применяются 
• Каковы особенности обслуживания для каждого вида банкета 
• Как рассчитывается количество персонала и оборудования 
• Какие ошибки чаще всего допускаются при организации банкетов 
• Чем отличается банкет за столом от фуршета по логистике и сервису 
• Какие требования к посуде и приборам для разных видов банкетов 
• Как организовать банкет-чай и коктейль 
• Какие нормативы расхода продуктов на одного гостя для разных банкетов 

Тема 3.2 Приём заказа и планирование банкета: работа с клиентом, 
составление сметы, согласование меню 
• Какие этапы включает приём заказа на банкет 
• Как составить смету и рассчитать стоимость мероприятия 
• Как согласовать меню с учётом пожеланий и бюджета клиента 
• Какие договорные и финансовые условия необходимо предусмотреть 
• Как работать с предоплатой и cancellation policy 
• Как учитывать технические возможности зала при приёме заказа 
• Как согласовать тайминг мероприятия с клиентом 
• Какие вопросы обязательно задать клиенту при приёме заказа 

Тема 3.3 Логистика банкетного обслуживания: расстановка столов, работа 
официантов, синхронизация подачи блюд 
• Как правильно расставить столы в зависимости от формата мероприятия 
• Как организовать работу официантов и распределить зоны обслуживания 
• Как синхронизировать подачу блюд с программой мероприятия 
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• Какое оборудование и инвентарь необходимы для банкетного обслуживания 
• Как организовать подачу напитков и работу бармена 
• Как контролировать качество обслуживания в процессе банкета 
• Как действовать при непредвиденных ситуациях (задержка блюд, гости с аллергией) 
• Как организовать уборку и завершение банкета 

Тема 3.4 Организация кофе-брейков и мероприятий в формате «всё 
включено». Управление большими потоками гостей 
• Какие форматы кофе-брейков наиболее популярны и как их организовать 
• Как управлять потоками гостей при большом количестве участников 
• Как рассчитать количество еды и напитков на человека 
• Как контролировать затраты при формате «всё включено» 
• Как организовать кофе-брейк в ограниченном пространстве 
• Какие требования к персоналу при обслуживании больших потоков 
• Как учитывать dietary restrictions на кофе-брейках 
• Как минимизировать очереди и время ожидания 

Тема 3.5 Особенности банкетного меню: сезонность, гастрономические 
тренды, работа с аллергиями и диетическими запросами 
• Как сезонность влияет на формирование банкетного меню 
• Какие гастрономические тренды актуальны в гостиничном питании 
• Как организовать работу с аллергиями и диетическими запросами 
• Как адаптировать меню для вегетарианцев, веганов и гостей с непереносимостью 
• Как учитывать религиозные ограничения в питании 
• Как презентовать банкетное меню клиенту 
• Как рассчитать стоимость диетических и специальных блюд 
• Как обучать персонал работе с аллергенами 

Тема 3.6. Практический кейс: «Свадебный банкет на 120 гостей с 
ограниченным бюджетом» 
• Разработать меню, план расстановки персонала, тайминг и смету с учётом 
вегетарианских и безглютеновых опций. 
 

Раздел 4. Экономика и управление эффективностью службы питания 
Тема 4.1 Себестоимость и ценообразование в гостиничном питании. 

Контроль фудкоста 
• Как рассчитать себестоимость блюд и банкетных позиций 
• Что такое фудкост и какие нормативы считаются оптимальными 
• Как формируется цена с учётом наценки, сезонности и конкурентов 
• Какие инструменты контроля фудкоста существуют 
• Как учитывать потери и списания при расчёте себестоимости 
• Как проводить ABC-анализ меню 
• Как часто пересчитывать себестоимость и цены 
• Как влиять на фудкост через закупки и технологические карты 

Тема 4.2 Управление запасами: закупки, инвентаризация, минимизация 
потерь 
• Как организовать закупки и выбрать поставщиков 
• Как проводится инвентаризация и учёт остатков 
• Какие меры позволяют минимизировать потери и порчу продуктов 
• Как автоматизировать складской учёт 
• Как определить оптимальный уровень запасов 
• Как организовать приёмку товара и контроль качества 
• Как вести учёт по партиям и срокам годности 
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• Как проводить оценку эффективности поставщиков 
Тема 4.3 Ключевые показатели эффективности (KPI) службы питания. 

Взаимосвязь F&B с общими гостиничными показателями 
• Какие KPI применяются для службы питания 
• Как связаны показатели F&B с загрузкой отеля и доходностью 
• Что такое RevPASH и как его рассчитывать 
• Как средний чек и удовлетворённость гостей влияют на финансовый результат 
• Какие KPI важны для завтраков, рум-сервиса и банкетов 
• Как устанавливать целевые значения KPI 
• Как мониторить KPI и принимать управленческие решения 
• Как связаны KPI службы питания с общей стратегией отеля 

Тема 4.4 Работа с негативными отзывами гостей по питанию. Сервис-дизайн 
• Какие источники отзывов наиболее важны для службы питания 
• Как классифицировать негативные отзывы и реагировать на них 
• Что такое сервис-дизайн и как его применять в гостиничном питании 
• Как предотвращать повторение негативных ситуаций 
• Как работать с отзывами на онлайн-платформах 
• Как обучать персонал работе с жалобами 
• Как измерять удовлетворённость гостей питанием 
• Как использовать отзывы для улучшения меню и сервиса 

Тема 4.5. Практический кейс: «Снижение фудкоста в ресторане при отеле на 
5% без потери качества» 
•  Проанализировать меню, выявить высокозатратные блюда, предложить замену или 
корректировку порций и рассчитать ожидаемую экономию. 
 

Раздел 5. Кадры и клиентский сервис в службе питания 
Тема 5.1 Подбор, обучение и мотивация персонала службы питания. 

Стандарты сервиса 
• Как подбирать персонал для службы питания с учётом специфики отеля 
• Какие методы обучения и адаптации эффективны 
• Как разработать и внедрить стандарты сервиса 
• Какие инструменты мотивации снижают текучесть кадров 
• Как проводить оценку персонала и аттестацию 
• Как организовать наставничество и передачу знаний 
• Как планировать потребность в персонале под загрузку 
• Как формировать корпоративную культуру службы питания 

Тема 5.2 Психология обслуживания в банкетной и ресторанной среде. Работа 
с VIP-гостями 
• Какие психологические типы гостей существуют и как с ними работать 
• В чём особенности обслуживания VIP-гостей 
• Как разрешать конфликтные ситуации с гостями 
• Как учитывать культурные различия при обслуживании 
• Как работать с жалобами и сохранять лояльность гостя 
• Какие невербальные сигналы важны в обслуживании 
• Как обучать персонал эмоциональному интеллекту 
• Как создать комфортную атмосферу для гостя 

Тема 5.3. Практический кейс: «Разработка стандарта обслуживания VIP-
гостей в банкетном зале» 
• Создать чек-лист обслуживания VIP-гостя, включающий встречу, рассадку, учёт 
предпочтений и работу с жалобами. 
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4. Организационно-педагогические условия 
4.1. Материально-технические условия реализации программы 
Программа повышения квалификации «Организация питания в гостиницах: от 

завтрака до банкета» обеспечивается учебно-методической документацией и 
материалами по всем темам. 

Для проведения дистанционных лекционных и практических занятий имеются 
аудитории, оснащенные современным оборудованием (компьютером, 
мультимедийным проектором для презентаций, экраном, доской, средствами 
звуковоспроизведения, NV, DVD т.п., удаленной системой видеосвязи). 

Для всех видов занятий академический час устанавливается 
продолжительностью 45 минут. 

Самостоятельная и практическая учебная работа обучающихся сопровождается 
методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее 
выполнение. 

При освоении программы используются электронные образовательные 
технологии. На свою электронную почту обучающиеся получают ссылку для 
авторизации и доступа к системе электронного обучения (личный кабинет), 
расположенной в сети Интернет, к учебно-методическим материалам электронного 
курса. Это дает возможность изучать без ограничения по времени интерактивные 
лекции, анализировать необходимую нормативно-правовую документацию, выполнять 
тестовые и (или) практические задания. 

Допускается проведение лекционных занятий по технологии вебинаров 
(интернет- конференций) в режиме реального времени в виртуальной вебинарной 
комнате. 

Вебинар – это интернет - конференция в Интернете, которая проходит в режиме 
реального времени. Вовремя веб - конференции каждый из участников находится у 
своего компьютера и или мобильного устройства, а связь между ними поддерживается 
через Интернет посредством браузера. При запуске виртуального класса его материалы 
открываются в отдельном окне. Участники вебинара заранее получают письмо-
приглашение на свою электронную почту. Для участия в вебинаре необходимо: 

1. Подключить внешние колонки или активировать встроенные, чтобы слышать 
голос ведущего. 

2. За 5 – 10 минут до начала вебинара пройти по указанной ссылке или 
скопировать ее в адресную строку браузера. Ссылка будет доступна только на время 
проведения вебинара. 

Возможности виртуального класса позволяют участникам видеть и слышать 
лекцию преподавателя, задавать вопросы письменно (в чате), обсуждать с участниками 
вебинара проблемные ситуации и обмениваться практическим опытом. 

Вебинары записываются, их можно просмотреть повторно в течение курса, а 
также шести месяцев с момента окончания обучения. 

4.2. Кадровое обеспечение реализации программы 
Реализация программы повышения квалификации обеспечивается научно -

педагогическими кадрами, имеющими, как правило, базовое образование, 
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, и систематически 
занимающимися научной и научно - методической деятельностью. 

К образовательному процессу привлечены преподаватели из числа специалистов 
профильных организаций, предприятий и учреждений. 

4.3. Учебно-методическое обеспечение программы Основные источники: 
1. Конституция Российской Федерации 
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2. Трудовой кодекс Российской Федерации (регулирует трудовые отношения 
администратора, включая рабочее время, материальную ответственность, охрану 
труда) 
3. Гражданский кодекс Российской Федерации (части первая, вторая, третья, 
четвёртая) (регулирует договорные отношения, возмещение вреда, оказание услуг) 
4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 
(устанавливает ответственность за нарушения в сфере гостиничной деятельности, 
персональных данных, миграционного учёта). 
5. Закон Российской Федерации от 07 февраля 1992 г. № 2300-1 «О защите прав 
потребителей» (регулирует права гостя как потребителя, ответственность 
исполнителя, штрафы и неустойки) 
6. Федеральный закон от 22 мая 2003 г. № 54-ФЗ «О применении контрольно-кассовой 
техники при осуществлении расчётов в Российской Федерации». 
7. Федеральный закон от 06 апреля 2011 г. № 63-ФЗ «Об электронной подписи» 
8. Федеральный закон от 24 ноября 1996 г. № 132-ФЗ «Об основах туристской 
деятельности в Российской Федерации» 
9. Федеральный закон от 27 июля 2006 г. № 152-ФЗ «О персональных данных» 
10. Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите 
инвалидов в Российской Федерации» 
11. Федеральный закон от 29 декабря 2022 г. № 572-ФЗ «Об осуществлении 
идентификации и (или) аутентификации физических лиц с использованием 
биометрических персональных данных» 
12. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 02 июня  
2026 г. № 20 «Об утверждении санитарных правил СП 2.1.4284-26 «Санитарно-
эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, 
оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, 
осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг» 
13. Постановление Правительства РФ от 16 февраля 2019 г. № 158 «Об утверждении 
Положения о классификации гостиниц» 
14. Постановление Правительства РФ от 27 ноября 2025 г. № 1912 «Об утверждении 
Правил предоставления гостиничных услуг и услуг иных средств размещения в 
Российской Федерации» 
15. Постановление Правительства Российской Федерации от 27 декабря 2024 г. № 1951 
«Об утверждении Положения о классификации средств размещения» 
16. Постановление Правительства РФ от 27 декабря 2024 г. № 1952 «Об утверждении 
Правил классификации средств размещения и Правил формирования и ведения единого 
реестра объектов классификации в сфере туристской индустрии» 
17. Приказ Минтруда России 07 мая 2015 г. № 281н «Руководитель предприятия 
питания» 
18. Приказ Минобрнауки РФ от 04 декабря 2015 г. № 1432 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта высшего образования по 
направлению подготовки 43.03.03 Гостиничное дело (уровень бакалавриата)» 
19. ГОСТ Р 56038-2014. Услуги средств размещения. Общие требования к туристским 
услугам 
20. ГОСТ Р 72261-2025. Туризм и сопутствующие услуги. Средства размещения. Общие 
требования 
21. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения» 
22. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 
23. Методические рекомендации по организации обслуживания в средствах 
размещения (учебный план ЕЦДО) 
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24. Николенко, П. Г., Шамин, Е. А., Клюева, Ю. С. «Организация гостиничного дела»: 
Учебник для вузов. 2-е издание. Издательство «Юрайт», 2025 
25. Николенко П.Г. «Гостиничный сервис» учебник. — Москва: Юрайт, 2024 
26. Тимохина, Т. Л. «Гостиничная индустрия»: Учебник для СПО. 3-е издание. 
Издательство «Юрайт», 2025 
27. Тимохина, Т. Л. «Гостиничный сервис»: Учебник для СПО. 2-е издание. Издательство 
«Юрайт», 2025 
28. Ефремова М. В. «Управление качеством гостиничных услуг» учебник и практикум 
для вузов 
29. Козлова-Зубкова, Н. А. «Организация и осуществление приёма и размещения 
гостей»: Учебник из серии ФУМО 43.00.00 «Сервис и туризм». Издательство «КноРус», 
2025 
30. Бугорский В. П. «Правовое и нормативное регулирование в индустрии 
гостеприимства»: учебник и практикум для вузов. — 2-е изд. — Москва: Юрайт, 2025 
31. Чередниченко, Ю. П. «Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 
службы приема и размещения»: Учебник. Издательство «КноРус», 2024 
32. Ёхина, М. А. «Организация и контроль текущей деятельности работников службы 
приема и размещения»: Учебник. 4-е издание. Издательский центр «Академия», 2024 
33. Макарова, Д. Д. «Организация и осуществление бронирования и продажи 
гостиничных услуг»: Учебник из серии ФУМО 43.00.00 «Сервис и туризм». Издательство 
«КноРус» 
34. Пасько, О. В., Горяинов, К. С., Никольская, Е. Ю. «Организация бронирования и продаж 
гостиничного продукта»: Учебное пособие. Издательство «КноРус» 
35. Косолапов, А. Б. «Технологии продаж в индустрии туризма и гостеприимства»: 
Учебник 
36. Скобкин, С. С. «Маркетинг и продажи в гостиничном бизнесе»: Учебник для вузов.  
2-е издание 
37. Шумакова, Е. В. «Информационные технологии в гостиничном бизнесе»: Учебное 
пособие для бакалавриата по направлению «Гостиничное дело». Издательство 
«КноРус», 2025 
38. Ветитнев, А. М., Коваленко, В. В. «Информационно-коммуникационные технологии в 
туризме и гостеприимстве»: Учебное пособие для СПО 
39. Сахарчук, Е. С. «Психология делового общения и конфликтология в туризме и 
гостеприимстве»: Учебник для СПО. Издательство «КноРус» 
40. Белозерова, Ю. М. «Менеджмент гостеприимства»: Учебное пособие. Издательство 
«ИНФРА-М», 2026 
41. Мальцева, М. В. «Управление гостиничным бизнесом»: Учебное пособие для 
бакалавриата. Издательство «КноРус», 2026 
42. Чудновский, А. Д. «Управление гостиничным бизнесом»: Учебное пособие для 
бакалавриата. Издательство «КноРус», 2026 
43. Киселева, Р. Ф. «Технологии и организация обслуживания на гостиничных 
предприятиях»: Учебник для вузов. Издательство «Лань», 2025 
44. Косорукова, И. В., Волкова, А. А., Языкова, С. В. «Экономика и бухгалтерский учет 
предприятий туризма и гостиничного дела»: Практикум. 2025 
45. Фаустова Н. В. «Организация и специфика предоставления гостиничных услуг в 
гостиницах» учебник для СПО. — Москва: Юрайт, 2026 
46. «Эмоциональный интеллект в работе персонала службы приема и размещения в 
гостинице»: Учебник, 2024 
47. «Организация обслуживания в сфере гостеприимства»: Учебник для вузов 
(Николенко П. Г., Ефремова М. В.), 2024 
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5. Контроль и оценивание результатов освоения образовательной программы 
В соответствии с Законом Российской Федерации № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации», с учетом Приказ Минобрнауки Российской Федерации от  
24 марта 2025 г. № 266 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по дополнительным профессиональным программам»,  
итоговая аттестация обучающихся, завершающих обучение по дополнительной 
профессиональной программе профессиональной переподготовке, является 
обязательной. 

Целью итоговой аттестации является установление уровня подготовки и 
освоения новых компетенций слушателя по дополнительной профессиональной 
программе профессиональной переподготовке. 

Итоговая аттестация позволяет выявить и объективно оценить теоретическую и 
практическую подготовку слушателя. 

Порядок проведения аттестационных испытаний определяется настоящей 
Программой и доводится до сведения слушателей перед началом курсов повышения 
квалификации. 

Промежуточная аттестация проводится с целью выявления уровня освоения 
новых компетенций слушателя в процессе обучения по дополнительной 
профессиональной программе повышения квалификации. 

Итоговая и промежуточная аттестация проводится в форме тестирования с 
использованием электронных образовательных технологий по принципу «зачет»/«не 
зачет». 

Критерии оценки знаний слушателей: 
- «Зачет»: 80% -100% -слушатель показал глубокие и всесторонние знания по 

выносимому на тестирование материалу в соответствии с учебной программой, владеет 
требованиями нормативных документов; 

- «Незачет»: от 0% до 79% - слушатель показал незнание основных положений 
выносимого на тестирование материала; не знание требований нормативных 
документов; не в состоянии дать самостоятельный ответ на вопросы. 

Прием итоговой и промежуточной аттестации может осуществляться одним 
преподавателем, имеющим соответствующую квалификацию. 

После завершения промежуточной аттестации результаты вносятся в протокол 
аттестационной комиссии по обучению обучающихся. 

После завершения итоговой тестирования результаты вносятся в протокол 
аттестационной комиссии по выпуску обучающихся. 

Повторная сдача итоговой аттестации с целью повышения положительной 
оценки не допускается. 

Обучающимся, не проходившим аттестационных испытаний по уважительной 
причине (по медицинским показаниям или в других исключительных случаях, 
документально подтвержденных), а также обучающимся получившим «незачет», 
предоставляется возможность пройти итоговую аттестацию повторно. 

 
 

6. Форма документа, выдаваемого по результатам освоения программы 
На основании решения аттестационной комиссии лицам, прошедшим  

итоговую аттестацию, выдается удостоверение о повышении квалификации 
установленного образца по программе «Организация питания в гостиницах: от завтрака 
до банкета». 


