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1 ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ, СОДЕРЖАНИЕ И ВЫБОР ВАРИАНТА 

КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Изложение вопросов контрольной работы должно быть 

последовательным и взаимосвязанным. Не допускается дословное 

переписывание литературы. По тексту контрольной работы необходимо дать 

ссылки на использованные источники литературы. 

Контрольная работа выполняется в соответствии с вариантом задания, 

который выбирается студентом самостоятельно по последним двум цифрам 

номера зачетной книжки, таблица 1. 

Таблица 1 – Выбор варианта контрольной работы 
Предпоследняя 

цифра номера 

зачетной книжки 

Последняя цифра номера зачетной книжки 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

3 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

4 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

5 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

6 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

7 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

8 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

9 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 

Контрольная работа оформляется в соответствии со стандартом 

университета СТУ 7.5–07–2021 «Общие требования к построению, изложению 

и оформлению документов учебной деятельности» и должна соответствовать 

следующим требованиям:  

- титульный лист к контрольной работе оформляют в соответствии с 

приложением А;  

- контрольная работа выполняется печатным способом на одной стороне 

листа белой бумаги формата А4 шрифтом Times New Roman размером 14, 

межстрочный интервал принимают полуторный;  

- в тексте работы выдерживаются поля: слева – 30 мм, справа – 10 мм, 

сверху и снизу – 20 мм;  

- абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту документа и 

равен 12,5 мм; 

- страницы должны быть пронумерованы в центре нижней части листа 

арабскими цифрами, шрифтом Times New Roman 14 размера;  

- титульный лист текстового документа включают в общую нумерацию 

страниц. Номер страницы на титульном листе не проставляют;  

- приводимые в работе иллюстрации (схемы, рисунки), должны быть 

выполнены четко и аккуратно, иметь подрисуночную подпись;  

- заголовки структурных элементов «СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», 

«ЗАКЛЮЧЕНИЕ», «СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ» 

располагают посередине строки без абзацного отступа и печатают прописными 
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буквами полужирным шрифтом. Заголовки отделяют от текста интервалом в 

одну строку, не подчеркивают и не нумеруют. 

Список использованных источников приводится в конце контрольной 

работы. Правила оформления библиографических ссылок составляют согласно 

СТУ 7.5–07–2021. 

При выполнении контрольной работы рекомендуется следующая 

структура: 

Титульный лист 

Содержание 

1 Название первого вопроса  

2 Название второго вопроса 

3 Практическое задание 

Список использованных источников 

Каждый вопрос необходимо раскрывать на новой странице, в начале 

каждого вопроса указывается его заглавие.  

Готовая работа скрепляется в папку. 

Контрольная работа выполняется студентом в межсессионный период и 

сдается на кафедру гостиничного дела за неделю до начала экзаменационной 

сессии для регистрации и проверки. Работа, выполненная в полном объеме и в 

соответствии с предъявляемыми требованиями, допускается к защите. 

Зачтенная контрольная работа служит основанием для допуска студента к 

зачету. 
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2 ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Вариант 1 

1. Модные концепции ресторанных заведений. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №1 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Вариант 2 

1. Современные технологии в производстве кулинарной продукции. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №2 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

https://siberia.wheretoeat.ru/
https://siberia.wheretoeat.ru/
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таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Вариант 3 

 1. Современные тенденции в оформлении блюд. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №3 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 
Вариант 4 

1. Использование пищевых отходов в приготовлении блюд. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №4 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

https://siberia.wheretoeat.ru/
https://siberia.wheretoeat.ru/
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3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Вариант 5 

 1. Современные тенденции рынка фаст-фуд. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №5 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Вариант 6 

 1. Современное технологическое оборудование в производстве 

кулинарной продукции на предприятиях питания. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №6 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

https://siberia.wheretoeat.ru/
https://siberia.wheretoeat.ru/
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- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 
Вариант 7 

 1. Современные тенденции в подаче блюд. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №7 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Вариант 8 

 1. Современные технологии в производстве кулинарной продукции. 
2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №8 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

https://siberia.wheretoeat.ru/
https://siberia.wheretoeat.ru/
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- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 
Вариант 9 

 1. Современные концепции предприятий питания. 

2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №9 из ТОП-10) на 

сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта выбранного 

ресторана и других доступных источников изучить и дать подробное описание 

предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Вариант 10 

 1. Современные тенденции рынка пищевых ингредиентов. 
2. Выбрать предприятие питания из списка лучших ресторанов Сибири по 

версии ресторанной премии WHERETOEAT (рекомендуется №10 из ТОП-10) 

на сайте: https://siberia.wheretoeat.ru. Используя информацию с сайта 

https://siberia.wheretoeat.ru/
https://siberia.wheretoeat.ru/
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выбранного ресторана и других доступных источников изучить и дать 

подробное описание предприятию:  

- наименование, тип предприятия питания, месторасположение; 

- концепция и особенности предприятия, история, награды; 

- ресторатор, шеф-повар, их биография; 

- направленность кухни, специализация; 

- анализ меню и карты напитков; 

- дополнительные услуги предприятия питания; 

- интерьер; 

- акции, специальные предложения; 

- анализ отзывов о предприятии питания. 

3. Практическое задание: используя новости и статьи информационно-

поисковых порталов, статьи и обзоры из профессиональных журналов (ресурсы 

Internet) изучите актуальные тенденции ресторанного бизнеса. Оформите 

таблицу 1, отразите в таблице не менее 5 актуальных тенденций ресторанного 

бизнеса. Для каждой тенденции подберите не менее 5 примеров предприятий 

питания, в которых она уже представлена, подробно опишите.  

Проанализируйте данные таблицы 1. Сделайте выводы. 

 

Таблица 1 - Актуальные тренды ресторанного бизнеса 
№ 

п/п 

Наименование 

тенденции 

Характеристика  

тенденции 

Наименование предприятия питания и 

подробное описание тенденции в нем 

1   1.1 

1.2 

1.3 

1.4 

1.5 

2   2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

3   3.1 

3.2 

3.3 

3.4 

3.5 

4   4.1 

4.2 

4.3 

4.4 

4.5 

4.1 

5   5.1 

5.2 

5.3 

5.4 

5.5 
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http://scholar.google.com/
http://www.horeca.ru/
http://mir-restoratora.ru/
https://restoranoff.ru/
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