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КАРАГАНДИНСКИЙ: УНИВЕРСИТЕТ 

КЛМгаТРЕБСОКМЛ

Каталог элективных дисциплин разработан на основе учебных планов 
образовательной программы 6В11102 «Ресторанное дело и гостиничный 
бизнес» и утвержден Учебно-методическим советом Карагандинского 
университета Казпотребсоюза (протокол № 7 от «30» мая 2024 г. Караганда, 
Кар УК 2024 20 стр.

Предназначен для обучающихся бакалавриата набора 2024 года. 
Утвержденный каталог элективных дисциплин вносится в электронную базу 
(АИС) университета с целью обеспечения доступа студентов и прохождения 
процедуры регистрации.
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ҚАЗТҮТЫНУОДАГЫ І І І Г І І І  # КАРАГАНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ
КАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ! ІІМІУЕКЗІТҮ КАЗНОТРЕБСОЮЗЛ

Р У К О В О Д С Т В О  П О  Р А Б О Т Е  С К А Т А Л О Г О М

К атал ог эл ек тив н ы х ди сц и п л и н  (К Э Д ) - это систематизированный аннотированный 
перечень всех элективных учебны х дисциплин, содерж ащ ий их краткое описание с 
указанием цели изучения, краткого содерж ания (основны х разделов) и ожидаемы х  
результатов изучения (приобретаемые обучаю щ имися знания, умения, навыки и 
компетенции)

К атал ог эл ек тив н ы х ди сц и п л и н  обеспечивает обучаю щ имся возможность  
альтернативного выбора элективных учебны х дисциплин для оперативного и гибкого  
построения индивидуальной образовательной траектории и самостоятельного формирования 
индивидуального учебного плана.

Элективные дисциплины -  это учебны е дисциплины, входящие в вузовский компонент и 
компонент по выбору в рамках установленны х академических кредитов и вводимые 
университетом, отражаю щ ие индивидуальную подготовку обучаю щ егося, учитывающие 
специфику социально-эконом ического развития и потребности конкретного региона, 
сложивш иеся научные школы.

Вузовский компонент (В К ) -  это  перечень учебны х дисциплин и соответствую щ их
минимальных объем ов академических кредитов, определяемы х университетом
самостоятельно для освоения студентом  своей образовательной программы;

К ом понент по выбору (К В) -  это перечень учебны х дисциплин и соответствую щ их
минимальных объем ов академических кредитов, предлагаемых университетом,
самостоятельно выбираемых студентами с  учетом их пререквизитов и постреквизитов.

Элективные дисциплины предлагаются кафедрами университета в рамках 
образовательной программы. И з всего перечня элективных учебны х дисциплин  
обучаю щ ийся м ож ет выбрать те, которые интересны именно ему.

П оря док  вы бора эл ек тив н ы х ди сц и п л и н  при пом ощ и К Э Д а для вклю ч ен и я  в 
и н див и дуал ьн ы й  у ч ебн ы й  план обучаю щ егося:

1. В  К Э Д е найти таблицу соответствую щ его (планируемого) курса и семестров  
обучения.

2. Ознакомиться с перечнем элективных дисциплин, их объем ом . В аж но! К ом п он ен ты  
по в ы бор у объ еди н ен ы  в курсы  по в ы бор у с соответствую щ и м  н ом ером . Из 
каждого курса по выбору для изучения и регистрации м ожно выбрать тол ь к о  одну  
элективную учебную  дисциплину КВ.

3. Изучить описание предлагаемых элективных учебных дисциплин компонента по 
выбору, определиться с выбираемым элективом.

4. Проверить количество набранных кредитов по элективам, чтобы оно соответствовало  
количеству кредитов, требуемы х для освоения на данном курсе и в семестрах.

5. Вы бор элективных учебны х дисциплин компонента по выбору осуществляется при 
консультации эдвайзеров (преподавателей выпускающих кафедр).

6. Элективные учебны е дисциплины вузовского компонента установлены  
университетом и обязательны к изучению  всеми студентами образовательной  
программы.
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қ л ттьш у о д А Ғ Ы
КАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ!

' КАРАГАНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ11Ы|УЕК51ТУ КЛЗІ10ТРЕБС0ЮЗА
------------ 5ІМСС1964------------------ -----------------------------------------------------------------------------

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
В У ЗО В С К О Г О  К О М П О Н Е Н Т А  1 К У РС

Цикл
дисц.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
кред

С еместр

Ікурс
В К  1

БД БФЭМ Основы индустрии гостеприимства 4 1
В К  2

БД ЦТИГ М атематика в экономике 4 2
ВК 2

БД БФЭМ М икроэкономика 4 2

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
К О М П О Н Е Н Т А  П О  В Ы БО РУ

Цикл
дисц.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
кред

Семестр

1 курс
К урс по вы бору 1

оод М СПЗ

М еж дисциплинарный курс  Экология и 
безопасность жизнедеятельности"

5 1Экономическая теория
Основы противодействия коррупции

Курс по вы бору  1
Наименование д и с ц и п л и н ы : Э к о л о г и я  и  безоп асности  ж и зн едея тел ьн ости  
П р ереквизиты : Биология, Химия, Основы обществознания
П острек ви зи ты : Ресторанное и гостиничное хозяйство, Технология и проектирование услуг  
в индустрии туризма и гостеприимства
Ц ель: Основы безопасности жизнедеятельности: вооружить будущ их специалистов  
теоретическими знаниями и практическими навыками, необходимы ми для создания 
безопасны х и комфортных условий жизнедеятельности, принятия грамотных реш ений в 
условиях чрезвычайных ситуаций по защите населения и производственного персонала 
объектов хозяйствования от  возможных последствий аварии, катастроф, стихийны х  
бедствий, а также в ходе ликвидации последствий, т.е. формирование профессиональной  
компетентности.
К раткое оп и сан и е курса: П редмет и задачи курса «ОБЖ », принципы организации  
гражданской обороны  в РК, чрезвычайные ситуации природного характера, чрезвычайные 
ситуации военного времени, коллективные и индивидуальные средства защиты населения, 
устойчивость работы объектов народного хозяйства, спасательные и другие неотложные 
работы в очагах поражения.
О ж и даем ы е результаты : ознакомить студентов с  основными понятиями и
закономерностями безопасности жизнедеятельности, сформировать знания основ правового 
и трудового законодательства, сформировать практические навыки оказания первой 
медицинской помощ и, сформировать умение использовать полученные знания в 
чрезвычайных ситуациях, сформировать навыки применения способов защиты населения 
при организации и проведении спасательных работ 
Ф .И .О . ведущ его  п р еподавателя: И сабасв  А .С .

Н аи м ен ован и е д и сц и п л и н ы : Э коном ич еск ая  теория
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клттынуодлгы §Р§§ карагандинский университетКАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ! К§Й| У N IҮЕ К5ІТ Ү КАЗИОТРКБСОЮЗА

Н а и м ен ов ан и е ди сц и п л и н ы : «Экономическая теория».
П рер ек ви зи ты : Социология, Культурология, Политология.
П острек ви зи ты : Общая технология пищевых производств, Товароведение
продовольственны х продуктов, Экономика и управление производством провольственных  
продуктов.
Ц ель: И зучение основны х базовых понятий и теоретических положений, раскрывающих 
сущ ность экономических явлений и процессов, которые определяю т функционирование и 
развитие экономики на уровне домаш него хозяйства, фирмы, национальной экономики и 
мирового хозяйства.
К р атк ое  оп и сани е курса: Изучает базовые понятия и теоретические положения, 
раскрывающие сущ ность экономических явлений, которые определяю т функционирование и 
развитие экономики на уровне домаш него хозяйства, фирмы, национальной и мировой  
экономики; базируясь на выводах основны х направлений экономической теории, 
дисциплина прививает навыки проведения научных исследований с применением методов  
изучения экономических дисциплин.
О ж и даем ы е результаты : Демонстрировать основны е понятия, категории и законы, 
позволяющ ие изучение экономических явлений и процессы с научной точки зрения. 
Понимать, обобщ ать закономерности и взаимосвязи м еж ду категориями и законами  
экономической теории, анализировать содерж ание различных направлении экономической  
теории. Использовать полученные теоретические знания в практической деятельности, 
демонстрировать их в процессе принятия экономических реш ении на всех уровнях  
хозяйствования. Ф ормировать способности для использования понятийно-категориального  
аппарата и методов экономической теории в ходе изучения базовы х и профилирующ их  
дисциплин экономических специальностей. Анализировать закономерности развития 
эконом ических процессов на микро и макроуровне, давать оценку социально- 
экономическому развитию национальной и мировой экономики. Демонстрировать  
потребность в самосоверш енствовании и самореализации, желание постоянного пополнения 
эконом ических знаний. Формировать способности к самостоятельной работе, применять их в 
профессиональной деятельности. Принимать принципы и культуру академической честности  
Ф .И .О . преп одавателя :

Наименование дисциплины: О сновы  проти водей стви я  к орр упц и и
П р ер ек ви зи ты : История Казахстана, Философия, Социология, Политология, культурология, 
Психология
П остр ек в и зи ты : Государственное регулирование экономики, Предпринимательство,
Государственны е закупки
Ц ель: состоит в том, чтобы студенты получили знания о б  эволю ции коррупции в 
современном  общ естве, ее характеристики как явления, влияющего на все сферы  
общ ественны х отнош ений, роль коррупции в подрыве национальной безопасности РК, ее  
влияние на объем  иностранных инвестиции, а так же формирование у  будущ их сотрудников  
тамож енны х органов прочных знаний, в том числе и в правоохранительной деятельности  
тамож енны х органов.
К р атк ое  оп и сани е курса: Понятие и криминологическая характеристика коррупции. 
Этические и типологические черты коррупции и сферы ее распространения. Коррупция как 
фактор, нарушающ ий права человека. Коррупция как угроза, национальной безопасности. 
Роль судебн ой  системы в искоренении коррупции. Коррупция и бедность. Влияние  
коррупции на объем прямых иностранных инвестиции. Роль гражданского общ ества в 
борьбе с коррупцией. Вопросы обеспечения прозрачности деятельности органов местной  
власти. О беспечение прозрачности деятельности политических партий. Развитие принципов  
корпоративного управления в РК. Роль СМ И в борьбе с коррупцией.
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қ л т т ы н у о д л г ы
КАРЛ ГА НДЫ УН И ВЕРСИТҒ/П

КА2Р0ТКЕВ50ҮУ2:
у ы іү е к з іт ү

КАРАГ АНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ
КЛЗНОГРЕЕСОЮЗЛ

О ж и даем ы е результаты : студент долж ен овладеть знаниями в области понятия и 
криминологической характеристики коррупции, а также проблем квалификации 
экономических преступлений; уметь применять нормативно-правовые нормы в 
соответствую щ их сф ерах деятельности на основе теоретического мышления и анализа; 
использовать методы аналитико-синтетической и логической деятельности при реш ении  
предметных задач, уметь систематизировать полученные знания, интерпретировать и 
анализировать события на основе научного критического анализа; представлять информацию  
в различных формах сообщ ений, докладов по проблемным аспектам нормативного 
урегулирования соответствую щ ей структуры; повышать навыки самостоятельной работы. 
Ф .И .О . в едущ его  преп одавателя : Л ак басв  К .С ., О ры н беков  А .С .
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ҚЛІТҮТЫ НУОДЛГЫ
КАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ!

2 К У Р С

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
В У З О В С К О Г О  К О М П О Н Е Н Т А

Цикл Название Н аименование дисциплины Кол. Семестр
дисц. модуля кред

2 курс
ВК 1

І.Д
ЯМ

М еждисциплинарный курс "Профессионально­
ориентированный язык"

6 3,4

В К  2
п д ОУМ Организация и планирование ресторанного дела и 

гостиничного бизнеса
5

к/р
4

в к з
I I 1 ОУМ Технология обслуживания на предприятиях питания 5 4

В К  4
Б Д БФЭМ М еждисциплинарный курс "Экономика 

предприятий гостеприимства"
5 3

БД БФЭМ Ресторанное и гостиничное хозяйство 5 4

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
К О М П О Н Е Н Т А  П О  В Ы Б О Р У

Цикл
дисц.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
гфед

Семестр

2 курс
К ур с по в ы бор у 1

БД ОУМ
Культура ресторанного и гостиничного сервиса

5 3М еждисциплинарный курс «Психология и этика 
индустрии гостеприимства»

К урс по в ы бор у 2
Б Д ОТМ

Безопасность сырья и пищевых продуктов 5 3
Товароведение продовольственных продуктов

Курс по выбору 1
Наименование д и с ц и п л и н ы : Культура ресторанного и гостиничного сервиса 
Пререквизиты: Социология, Психология, Культурология, Основы индустрии гостеприимства 
Постреквизиты: Организация и планирование ресторанного дела и гостиничного бизнеса, 
Менеджмент гостиниц и ресторанов, Ресторанный и гостиничный бизнес
Цель: Культура ресторанного и гостиничного сервиса как одна из дисциплин, характеризуется 
наличием богатого выбора теоретических концепций и методик, помогающих специалистам в 
области ресторанного дела и гостиничного бизнеса принимать решения.
Краткое описание курса: История развития культуры и сервиса. Общие сведения о гостинично - 
туристском сервисе. Общие сведения о гостинично - туристском сервисе. Туризм -  важнейший 
ресурс гостиничных услуг. Развитие гостиничного и ресторанного дела. Основы гостиничного и 
ресторанного сервиса. Психологическая культура гостиничного и ресторанного сервиса. 
Психологическая культура гостиничного и ресторанного сервиса. Этическая культура гостиничного и 
ресторанного сервиса. Этическая культура гостиничного и ресторанного сервиса. Эстетическая 
культура гостиничного и ресторанного сервиса. Эстетическая культура гостиничного и ресторанного 
сервиса. Организационная культура гостиничного и ресторанного сервиса. Организационная 
культура гостиничного и ресторанного сервиса. Культура рекламной деятельности гостинично — 
ресторанного комплекса.
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қл тн гы н уодА гы  
КА РА ГА НДЫ УIIИ ВЕРСИТЕТІ

КА2Р0ТКЕВ50ҮУ2

У М ІҮ Е К ЗІТ Ү
-5ІЫСЕ І96І-

КЛРАГАНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ
КЛЗІ1 ОТ Р ЕБСОЮЗ А

Ожидаемые результаты: знать и понимать основные понятия культуры гостинично -  ресторанного 
сервиса, владеть методами рациональной организации ресторанного и гостиничного сервиса; уметь 
применять основные понятия, принципы культуры гостинично -  ресторанного сервиса при анализе и 
решении конкретных экономических ситуаций и разрабатывать эффективные формы организации 
ресторанного и гостиничного сервиса.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Алексеенко Т.Н., Аешова Н.Т

Наименование дисциплины: МК «Психология и этика индустрии гостеприимства»
Пререквизиты: Социология, Психология, Культурология, Основы индустрии гостеприимства 
Постреквизиты: Менеджмент гостиниц и ресторанов, Технология обслуживания в ресторанах и 
гостиницах
Цель: дать будущему специалисту знания в области управления туризмом и индустрией 
гостеприимства, глубокие и систематизированные знания о профессиональной этике и этикете, 
деловом этикете; ознакомить с особенностями этикета взаимоотношений в туризме и индустрии 
гостеприимства
Краткое описание: Профессиональная этика и этикет в туризме и индустрии гостеприимства. 
Мораль, нравственные нормы и принципы. Профессиональная этика: принципы, виды.
Составляющие профессиональной этики в туризме и индустрии гостеприимства. Классификация 
профессиональной этики. Соотношение общечеловеческого, национального и регионального в этике 
работников сферы сервиса. Этические требования к профессиональному поведению и ценностям в 
этических кодексах. Специфичность содержания и форм моральных требований в различных 
профессиях индустрии гостеприимства. Ресторанный этикет. Национальный этикет и правила 
международной вежливости. Этический кодекс туриста. Особенности профессионального этикета в 
туризме.
Ожидаемые результаты: знать теоретические основы этики делового общения, профессионально - 
этические принципы и нормы в туристской деятельности; правила бизнес-этикета, корпоративной 
этики, особенности этики и этикета зарубежных стран; уметь организовать взаимодействие в группе, 
обеспечивать межличностные взаимоотношения с учетом социально-культурных особенностей 
общения; Обеспечить оптимальную инфраструктуру обслуживания с учетом природных и 
социальных факторов; диагностировать и выявлять различные типы проблемных ситуаций в 
туристской индустрии: должен владеть основными коммуникативными методами и приемами 
делового общения в профессиональной сфере;
ФИО преподавателей: Кенжебаева С.К., Алексеенко Т.Н.

К урс по вы бору 2
Наименование дисциплины: Безопасность сырья и пищевых продуктов  
П ререк ви зи ты : Ресторанное дело и гостиничное хозяйство
П острек ви зи ты : Технология проектирования услуг в индустрии туризма и гостеприимства, 
Экспертиза качества товаров и услуг
Ц ель: приобретение теоретических и практических знаний вопросов безопасности  
продовольственного сырья и продуктов питания.
К раткое оп и сани е курса: Продовольственная безопасность сырья и пищевых продуктов: 
понятие, сущ ность и пути достижения. Классификация потенциально опасных веществ пищи 
и основные пути ее загрязнения. М еждународная стандартизация обеспечения безопасности  
продовольственного сырья и пищевых продуктов. Загрязнения продовольственного сырья и 
пищевых продуктов токсичными элементами. Загрязнение пищевых продуктов пестицидами. 
Диоксины, полихлорированные бифенилы и другие полигалогенированные углеводороды  
как контаминаты продуктов питания. Загрязнения пищевых продуктов соединениями азота. 
Загрязнения продовольственного сырья препаратами применяемыми в животноводстве. 
Загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов микотоксинами.
О ж и даем ы е результаты : Знать и понимать влияния технологических процессов обработки  
пищевых продуктов на содерж ание в них токсичных веществ и владеть методикой оценки  
безопасности пищевых добавок и контролем за их применением; Уметь применять основные
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понятия, принципы коммуникации при анализе и решении в области теории загрязнения 
сырья и пищевых продуктов токсичными элементами  
Ф .И .О . в едущ его  преп одавател я : А хм етова  А .Б .

Наименование дисциплины: Товароведение продовольственны х продуктов  
П р ер ек ви зи ты : Ресторанное и гостиничное хозяйство
П остреквизиты : Технология проектирования услуг в индустрии туризма и гостеприимства, 
Экспертиза качества товаров и услуг
Ц ель: Проблемы приобретения теоретических и практических навыков, необходимы ми при 
расчетах и эксплуатации продовольственны х товаров.
К р атк ое оп и сани е курса: Теоретические основы товароведения. М етоды оценки качества 
продовольственны х товаров. Зерномучны е товары. Х лебобулочны е, сухарные, бараночные 
изделия. Свежие и переработанные овощ и. Плоды свежие и переработанные. Вкусовые 
товары (чай. К офе). Пряности, приправы. Сахаристые продукты (крахмал, сахара, м ед и 
кондитерские товары. Пищевые жиры. М олоко и молочные продукты. М ясо и мясные 
товары. Рыба и рыбные товары. Яйца и яичные товары. Алкогольные, слабоалкогольные и 
безалкогольные напитки.
О ж и даем ы е результаты : Знать и понимать классификацию и номенклатуру и
потребительские свойства продовольственных товаров, владеть методами определения  
качества стандартизации, сертификации.
Ф .И .О . ведущ его  преп одавател я : А хм етов а  А .Б .
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КЛЭТҮТЫ11УОДАГЫ Е | т а  , , .  . ,Г  ,  КАРАГАНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
В У ЗО В С К О Г О  К О М П О Н Е Н Т А  3 К У РС

Цикл
ДИСЦ.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
кред

Семестр

3 курс
ВК 1

п д ОУМ
М енедж м ент гостиниц и ресторанов 5

к/р
6

ВК 2
п д м е д Ресторанный и гостиничный бизнес (Ксзіаіігапі апб 

һоіеі Ь изіпезз)
5 5

в к з

ПД
м е д

Инфраструктура ресторанного дела и гостиничного  
хозяйства

5 6

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
К О М П О Н Е Н Т А  П О  В Ы Б О Р У

Цикл
дисц.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
кред

Семестр

3 курс
К урс по вы бору 1

Б Д БФЭМ
Налоги и налогообложение (Тахез апсі Іахіоп)

5 5Бухгалтерский учет в туризме и гостиничном  
бизнесе

К ур с по вы бору 2

Б Д
БФЭМ

Ресторанный и гостиничный маркетинг 5 6
М еж дисциплинарный курс  "Логистика в туризме"

К урс по вы бору 3
Б Д ОУМ

Туризм индустриясында сапаны басқару 5 5
Экспертиза качества товаров и услуг

К урс по вы бору 4

Б Д
ОТМ

М еждисциплинарный курс "Основы техники  
ресторанного дела"

5 5О собенности технологии национальной и 
зарубеж ной кухни

К урс по вы бору 5

Б Д
м е д

Организация развлекательного досуга в сфере 
туризма и гостеприимства (Ог§апігабоп оҒ 
еп іеііа іп теп і Іеізиге іп (оигізш апб іп һоіеі іпбизігу)

5 5

Гостиничный и ресторанный дизайн
К урс по вы бору 6

Б Д ЦТИГ
Системы бронирования 5 6
Инфографика и коммуникации

К урс по вы бору 1
Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : Н алоги  и н ал огообл ож ен и е (Т ахез апіі Іахіоп) 
П р ер ек ви зи ты : Основы экономической теории, М икроэкономика 
П остр ек ви зи ты : М енедж м ент гостиниц и ресторанов
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КЛЗНОТРКБСОЮЗА

Ц ель: формирование у  студентов целостного представления о налоговой системе страны, 
систематизация знаний в области налогообложения, обучение методике исчисления 
отдельны х налогов, получение навыков по использованию и анализу налоговой информации. 
К р атк ое оп и сани е курса: экономическая сущ ность и природа налогов, Налоговая система  
Республики Казахстан: этапы становления, характеристика современного состояния, 
Налоговая политика и ее роль в реализации экономической политики государства. 
Налоговый механизм. Налог на транспортные средства, Налог на добавленную  стоимость. 
Акцизы, Корпоративный подоходны й налог, Индивидуальный подоходны й налог. 
О собенности налогообложения доходов иностранных ю ридических и физических лиц. 
Социальный налог, Сборы , пошлины и платежи
О ж и даем ы е резул ьтаты : знать и понимать исторические этапы развития теории  
налогообложения, сущ ность налогов и основны е элементы налогообложения, основы  
построения налогов и налогообложения, принципы формирования налоговой системы и 
классификации налогов.
Ф .И .О . ведущ его  п реподаватели: Д ан и я р ова  М .Т ., У л ак ов  Н .Н .

Н аи м ен ов ан и е ди сц и п л и н ы : Б ухгал тер ск и й  у ч ет  в т ур и зм е  и гостинич ном  би зн есе  
П ререк ви зи ты : Основы экономической теории, М икроэкономика  
П острск ви зи ты : М енедж м ент гостиниц и ресторанов
Ц ель: изучение обоснование системы организации бухгалтерского учета на предприятиях  
туристской отрасли, а также овладение практическими навыками продвижения туристских и 
гостиничных услуг.
К р атк ое оп и сани е курса: Туризм как специфическая форма меж дународной торговли
услугами, Экономика и экономические аспекты выбора организациями туристского бизнеса  
учетной политики, У чет затрат, ф орм ирую щ их себестоимость туристского продукта в 
туристском бизнесе, У чет реализации туристского продукта, У чет турагентской  
деятельности, У чет посреднической деятельности в туристском бизнесе  
Учет валютных операций, У чет доходов туристских организаций, Основы формирования и 
особенности рынка гостиничных услуг, Учет реализации предприятиями гостиничного  
бизнеса и формирования финансовых результатов
О ж и даем ы е результаты : демонстрировать знание и понимание основ бухгалтерского учета  
в туризме и гостиничном бизнесе, усвоить такие понятия как «тур», туроператор, 
турагент,тур. путевка и др.овладеть особенностям и учета затрат формирующ их  
себестоимость турпродукта, узнать основы формирования и особенности рынка гостиничных  
услуг; вопросы рекламы в туризме, уметь применять основные понятия бухгалтерского  
учета в туризме при анализе и реш ении конкретных экономических ситуаций в туризме и ГБ 
и разрабатывать эффективные пути организации бухгалтерского учета.
Ф .И .О . ведущ его  преп одавателя : Н ы й кан баева  А .И

К урс по вы бору 2
Н аи м ен ован и е д и сц и п л и н ы : Р есторан н ы й  и гостин и ч н ы й  м аркетинг  
П ререк ви зи ты : Основы индустрии гостеприимства, Психология
П остр ек ви зи ты : Рекламно-информационная деятельность в туризме и индустрии
гостеприимства
Ц ель: Маркетинг ресторанного дела и гостиничного бизнеса научить студентов  
ориентироваться в рыночной среде, вести конкурентную борьбу, организовывать и 
планировать рекламную деятельность.
К р аткое оп и сан и е курса: научиться составлять программу маркетинга для гостиничных 
предприятий и контролировать ее реализацию; уметь разработать фирменный стиль 
гостиничного предприятия, товарный знак, торговую  марку;
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овладеть практическими методами проведения маркетинговых исследований потребителей  
гостиничных услуг; выявлять факторы, влияющие на поведение покупателей; разрабатывать 
эффективную товарную, ценовую  и сбы товую  политику на предприятиях индустрии  
гостеприимства; освоить технологию  разработки маркетинговых коммуникаций
гостиничных предприятий и рассчитывать ее эффективность.
О ж и даем ы е р езультаты  обучения: составлять программу маркетинга для гостиничных 
предприятий и контролировать ее реализацию; уметь разработать фирменный стиль 
гостиничного предприятия, товарный знак, торговую  марку;
овладеть практическими методами проведения маркетинговых исследований потребителей  
гостиничных услуг; выявлять факторы, влияющие на поведение покупателей; разрабатывать 
эффективную товарную, ценовую  и сбы товую  политику на предприятиях индустрии  
гостеприимства; освоить технологию  разработки маркетинговых коммуникаций
гостиничных предприятий и рассчитывать ее эффективность.
Ф .И .О . ведущ его п р еподавателя: Райымбекова А.К

Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : М еж ди сц и п л и нар н ы й  курс: Л оги сти к а в туризм е  
П ререк ви зи ты : Организация и планирование ресторанного дела и гостиничного бизнеса  
П остреквизиты : Технология проектирования услуг в индустрии туризма и гостеприимства 
Ц ель: формирование у обучаю щ ихся понимания логистических процессов и навыков 
планирования, организации, управления и контроля движения материальных и иных
связанных с ним потоков. Достижение эффективности логистических систем в условиях
поддержания стандартов качества обслуживания клиентов.
К раткое опи сани е курса: Эволюция и понятийный аппарат логистики. Объекты 
логистического исследования и управления. Сферы применения логистики в туризме. . 
Информационно-вычислительные сети. Парадигмы и научная база логистики в туризме. 
М етоды математического моделирования и программирования туристской деятельности. 
Линейное программирование (теория игр, теория графов, теория массового обслуживания). 
Р езультаты  обуч ен и я: готовностью применять методы анализа, разработки и поиска 
решений в деятельности предприятий туристской индустрии; способностью  к мониторингу 
и оценке эффективности процессов в туристской индустрии; способностью  оценивать и 
осуществлять технико-экономическое обоснование инновационных проектов в туристской 
индустрии на разных уровнях (государственном , региональном, местном (локальном) 
уровне).
Ф .И .О . ведущ его п р еподавателя: А еш ова Н.Т., Райымбекова А.К  

К урс по вы бору 3
Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : Т ури зм  индустри я сы н да сапаны  баскару  
П ререк ви зи ты : Ресторанное и гостиничное хозяйство  
П остреквизиты : М енедж м ент гостиниц и ресторанов
Ц ель: Раскрыть студентам современную  модель управления качеством в туризме на базе 
процессного подхода, ознакомить с требованиями меж дународны х стандартов на базе 
системы менеджмента качества. Научить студентов работать с показателями качества всех 
видов услуг в туризме как объектов управления и давать оценку результативности и 
эффективности систем менеджмента качества.
К р аткое оп и сани е курса: «Туризм индустриясында сапаны баскару» пәні конакжай
индустриясы кұрамындагы өзекті м әселелерді айқындау ж эне кызметтерін ұйымдастыру 
негіздерін білу болашақ мейрамхана мен конакүй, туризм менеджерлерін дайындаудың  
ажыратылмас бөлігі болып саналады, сапа саласында саясатгы аньпсгауы мен жоспарлауын 
капыптастыру, сапа ж өнінде жұмысты ұйымдастыру, қызметкерлерді оқыту мен  
мотивациясын қапыптастыру, сапаны баскарудың арнайы қызметтерін стандарзтау, 
сәйкестікті растау, өнім ді сынау, сапаны баскаруды қамтамасыз ететін құқыктық,
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КЛЭТҮТЫНУОДЛГЫ
КАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ!

КА2РОТКЕВЗОҮІІ2

ііы іү е к з іт ү
КАРАГАНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ

КАЗНОТРКБСОЮЗА

ақпараттық, материалдык-техникапык қызметтерін камтамасыз ету, каржылыкты камтамасыз 
ету, сэйкестік сертификаты - өнім, техникалык регламенттер қызметтерін, стандарттар жэне  
баска да нормативтік күжатгардың талаптарына сәйкестігін күэландыратын күжаттарды  
калптастыру, сертификаттау ж эне стандарттау ж ұйесін  сэйкестігін ж үргізу үш ін өзіндік  
ереж елердін  процедуралары ж эне баскаруы бар жүйелерді белгілі бір салада пайдалану үш ін  
ереж елер белгілеу аркылы ретке келтірудің оңтайлы дэреж есіне кол жеткізуге бағытгалған 
қызметтерді калыптастырады.
О ж и даем ы е резул ьтаты : знать и уметь использовать принципы построения систем  
менеджмента качества, технологию  разработки и внедрения системы менеджмента качества 
на предприятии; иметь навыки осущ ествления систематической проверки применяемых на 
предприятии стандартов и других нормативных документов.
Ф .И .О . ведущ его  п р еп одавател я : Б лялова  А .К .

Н аи м ен ов ан и е д и сц и п л и н ы : Э к сп ер тиза  качества товар ов  и усл уг  
П ререк ви зи ты : Ресторанное дело и гостиничное хозяйство  
П остр ек ви зи ты : М енедж м ент гостиниц и ресторанов
Ц ель: изучение основны х понятий и методов в области экспертизы, объектов и субъектов  
товарной деятельности.
К р атк ое  опи сани е курса: Понятие экспертизы качества товаров и ее классификация. Общие 
правила экспертизы. Объекты и субъекты товарной экспертизы. М етоды товарной  
экспертизы. Сертификационная и товарная экспертиза. Экономическая и коммерческая 
экспертиза. Технологическая и экологическая экспертиза. Экспертиза услуг. Экспертиза качества 
зерномучных товаров. Экспертиза качества кондитерских изделий. Экспертиза качества плодов и 
овощей. Экспертиза молока и молочных продуктов. Экспертиза качества мяса и битой птицы. 
Идентификация продовольственных товаров. Товароведно-таможенная экспертиза товаров ВЭД. 
О ж и даем ы е результаты : знать и уметь использовать нормативные документы,
определяю щ ие качество, производство, маркирование, упаковку, транспортирование и 
хранение товаров, методы проведения оценки экспертизы потребительских товаров; 
идентификацию: виды, признаки и методы; факторы, формирующ ие и сохраняю щие 
качество товаров.
Ф .И .О . в едущ его  преп одавател я : М ол ды баева  М .Н.

К урс по вы бору 4
Н аи м ен ован и е д и сц и п л и н ы : О сн ов ы  т ехн и к и  р есторан н ого  д ел а  
П р ер ек ви зи ты : Ресторанное и гостиничное хозяйство  
П остр ек ви зи ты : Экспертиза качества товаров и услуг
Ц ел ь: дать студентам знания в области техники ресторанного дела, необходим ы х для 
технической реализации технологических процессов, дальнейш его изучения 
технологического оборудования и условий его рациональной эксплуатации, выработки 
продукции высокого качества, а также тенденций его дальнейш его совершенствования. 
К р атк ое оп и сани е курса: Классификация оборудования. Детали машин. Электроустановки. 
О борудование для механической обработки пищевых продуктов. Машины для обработки  
овощ ей. Машины и механизмы для обработки мяса и рыбы. Машины и механизмы для 
обработки муки, приготовления теста и кремов. М ою щ ее оборудование. Весоизмерительное, 
подъемно-транспортное, контрольно-кассовые машины. Варочное, жарочно-пекарское, 
варочно-жарочное, водогрейное оборудование. О борудование для раздачи пищи. Основы  
холодильной техники. Холодильны е машины. Торгово-технологическое холодильное  
оборудование.
О ж и даем ы е результаты : знать структуру технологического оборудования и
характеристики применяемого оборудования, методы расчета и исследования машин;
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КАЗТҮТЫІІУОД АГ Ы
КАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ!

КА2Р0ТКЕВ50ҮУ2

і ім іү е к з іт ү
кЛРІІАНЛННСКИИ УНИВЕРСИТҒГ 

КАЗПОТРЕБСОЮЗА

уметь осуществлять выбор технологического оборудования и приборов автоматики для 
заданных технологических условий;иметь представление о современном состоянии  
технологического оборудования, перспективах развития техники ресторанного дела;
Ф .И .О . ведущ его преп одавателя : М ол ды баева  М .Н ., А ли м бек оа  М. К.

Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : О собенн ости  технол оги и  национальной  и зар убеж ной  
кухни
П ререк ви зи ты : Ресторанное и гостиничное хозяйство  
ГІострсквизиты : Экспертиза качества товаров и услуг
Ц ель: заключается в овладении студентами вопросов, касающихся теоретических и 
практических основ приготовления пищи, формирования гастрономических привычек, 
пристрастий и характерных особенностей  национальной кухни различных народов мира. 
С одер ж ан и е м одуля: Роль традиций национальной и зарубежной кухни в развитии культуры 
народов. Казахская национальная кухня. Кухни народов ближних зарубежных стран. Особенности  
кухни и кулинарные предпочтения стран Европы. Особенности кухни стран Азии, Особенности  
кухни стран Особенности кухни стран Американского континента.
О ж и даем ы е результаты  обучен и я: Овладеть знаниями теоретических основ производства  
кулинарной обработки продуктов питания различных народов. Уметь применять полученные 
знания в своей профессиональной деятельности. Определять особенности национальной  
кухни Казахского народа, Европы, В остока, Азии. Знать отличительные особенности  
региональной кухни.
Ф .И .О . в едущ его  п реп одавателя : И сабаева  Г .М ., Ж ар  Ж .Ж .

К урс но вы бору 5
Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : О г^ анігаііоп  оГ сп(ег(аіпш еп( Ісіяигс іп (оигізін  аіні ін һоіеі 
іпбияігу (О р ганизация разв л ек ател ь н ого  д осуга  в сф ер е тури зм а и гостеприим ств а) 
П ререк ви зи ты : Основы индустрии гостеприимства, Технология проектирования услуг в 
индустрии туризма и гостеприимства
П остреквизиты : Преддипломная практика, написание и защита дипломной работы 
Ц ель: изучение организации развлекательного досуга в сфере туризма и гостеприимства 
К раткое опи сани е курса: Ф ормирование потребности и способности человека в 
рациональном построении свободного времени. Средства досуга. Разностороннее развитие 
личности. П ериод формирования личности по обязательным видам жизнедеятельности. 
Современное условие становления полноценной личности, формирование досуговой  
культуры. Значение туризма при реализации ведущ их функций досуга. Познание, духовно  
насыщенное общ ение, социально-культурное творчество. Возм ож ности туризма в 
обогащ ении содержания и форм культурно-досуговой деятельности. Научное осмы сление 
реальной роли различных видов туризма в духовном  наполнении досуга для 
целесообразности осущ ествления теоретико-эмпирического исследования. Современные 
тенденции в сфере отдыха и развлечений.
О ж и даем ы е результаты : студент долж ен получить знания о механизме реализации  
культурно-созидающ его потенциала досуга средствами туризма.
Ф .И .О . ведущ его преп одавателя : Г ари п ова А .А ., А еш ов а Н .Т.

Н аи м ен ован и е д и сц и п л и н ы : Г ости н и ч н ы й  и ресторанны й дизайн  
П ререк вези ты : Информационно-коммуникационные технологии (ІпГогшаІіоп
сош ш ипісаііуе іесһп оіооф ез), Ресторанное и гостиничное хозяйство, Инфраструктура 
ресторанного дела и гостиничного хозяйства
П остреквезиты : Преддипломная практика, написание и защита дипломной работы 
Ц ель: изучить основы гостиничного и ресторанного дизайна
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ҚЛЗТҮТЫ НУОДЛГЫ
КАРАГАНДЫ УН И В ЕРСИТЕТІ

КА2РОТКЕ В 50Ү ІІ2

іл ч іу е к з іт ү
КЛРЛГЛИДИ И СКИЙ У НИ ВЕРСИТЕТ 

КАЗПОТТСВСОЮЗА

К р атк ое оп и сани е курса: И м идж  предприятия индустрии гостеприимства.
П сихологические аспекты значения торговой марки и товарного знака предприятий  
индустрии гостеприимства. Свет, форма и цвет. П сихологическое воздействие цвета. 
Растровая и векторная графика. Виды композиций в дизайне интерьера. Архитектурно­
планировочные решения гостиничного интерьера. Разработка фрагментов дизайна. О бъемно­
пространственные решения, композиционны е решения. Интерьер помещ ений гостиниц. 
Концепция ф ирм енного стиля ресторана в дизайне интерьера. Типы освещения, 
применяемые в торговы х залах ресторана. Дизайн и условия проведения праздничных и 
торжественны х мероприятий.
О ж и даем ы е резул ьтаты : знать содерж ание ключевых понятий и категорий дизайна; 
принципы создания цветовой гармонии для решения разнообразны х дизайнерских задач; 
распознавать психофизиологические особенностях цветов; получить практические навыки 
формирования нового интерьера гостиницы или ресторана и оптимального обеспечения  
технического и функционального качества
Ф .И .О . ведущ его  преп одавател я : К ен ж ебеков  Н .Д ., А еш сваН .Т .

К урс по вы бору 6
Н аи м ен ован и е д и сц и п л и н ы : С и стем ы  брон и ров ан ия
П р ер ек ви зи ты : Информационно-коммуникационны е технологии (Іп іогтаііоп  апд 
со т т и п іс а ііо п  Іесһпоіощ ез)
П остр ек ви зи ты : Технология проектирования услуг в индустрии туризма и гостеприимства  
Ц ель: изучить системы бронирования и резервирования в туризме и индустрии
гостеприимства
К р атк ое оп и сан и е курса: История развития компьютерных систем бронирования и 
резервирования. Глобальные компьютерные системы бронирования и резервирования. 
Характеристика ведущ их Глобальных распределительных систем ( 0 0 8 ) .  И нтернет системы  
бронирования (Ю З) -  Альтернативные системы брониро-вания (А О З). Бронирование 
турагентских услуг, их подтверждение, учёт специальных требований клиентов. Системы  
бронирования туроператоров. Услуги бронирования билетов. Бронирование автомашин. 
Системы бронирования и резервирования в туризме и индустрии гостеприимства России, 
стран СНГ
О ж и даем ы е резул ьтаты : Знать возможности и преимущ ества использования глобальных 
систем бронирования и резервирования перед другими каналами сбыта продукции и услуг в 
сфере гостеприимства, уметь выбирать для решения конкретных задач необходимы й  
программный продукт.
Ф .И .О . в едущ его  п р еп одавател я : Г ари п ова А .А ., А еш ова Н.Т.
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ҚАЗТҮТЫНУОДАҒЫ ( № Й |  ! 5 ^ Л РІ9 Т 5 .Ег? 5 Я Х ->  ж КЛРЛІАНДИНСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ
КАРАГАНДЫ УНИВЕРСИТЕТ! и і Ч І У Е К Ь І Т Ү  КЛЗІЮТРЕБСОКМЛ

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
В У З О В С К О Г О  К О М П О Н Е Н Т А  4 К У Р С

Цикл
дисц.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
іф ед

Семестр

4 курс
ВК 1

I II
ОУМ

М еждисциплинарный курс "Маркетинговые 
исследования в сфере услуг"

5 7

Э Л Е К Т И В Н Ы Е  У Ч Е Б Н Ы Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
К О М П О Н Е Н Т А  П О  В Ы Б О РУ

Цикл
ДИСЦ.

Название
модуля

Наименование дисциплины Кол.
кред

С еместр

4 курс
К урс по вы бору 1

БД ОТМ
Кейтеринг и банкетное обслуживание

6 7Организация производства на предприятиях 
общ ественного питания

К урс по вы бору 2

БД ОТМ

Рекламно-информационная деятельность в туризме 
и индустрии гостеприимства 5 7
Исследования и информация в туризме и 
индустрии гостеприимства

К урс по вы бору 3

БД ОТМ

Технология проектирования услуг в индустрии  
туризма и гостеприимства 6

7Технология взаимодействия гостиниц на рынке 
туруслуг

К урс по вы бору 4
БД ОТМ

Организация санаторно-курортного бизнеса 6 7
Технология лечебного питания

К урс по вы бору 5
БД ОТМ

Туроперейтинг (на гос.языке) 5 7
Планирование организация туристского бизнеса

Курс по выбору 1
Н аи м ен ован и е д и с ц и п л и н ы : К ей тер и н г и бан к етн ое  обслуж и ван и е  
Пререквизиты: Культура ресторанного и гостиничного сервиса
Постреквизиты: Технология проектирования услуг в индустрии туризма и гостеприимства 
Цель: Дать комплексные теоретические знания и практические навыки, необходимые при 
организация обслуживания на предприятиях индустрии гостеприимства.
Краткое описание курса: совершенствование обслуживания на предприятиях общественного
питания; обеспечение процесса обслуживания; обслуживание потребителей в ресторанах; 
обслуживание приемов и банкетов; специальные виды услуг и формы обслуживания; 
организации обслуживания потребителей в клубах и развлекательных центрах; организации 
обслуживания потребителей на транспорте, услуги по организации обслуживания туристов; 
повышение эффективности и инновационные методы обслуживания
Ожидаемые результаты: освоение данного курса позволит сформировать навыки, базовые 
профессиональные компетенции современного специалиста в области организация обслуживания на 
предприятиях индустрии гостеприимства, систематизировать знания о целях, задачах и функциях,

16



ҚЛІТҮТЫ НУОДАГЫ  
КАРАҒАПДЫ у н и в е р с и т е т !

К А г р о т к Е в з о ү іл
ІІЫІҮЕКЗІТҮ

КЛРЛІЛНДИИСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ
КЛЭКЮТРКССОЮЗЛ

структуре процесса обслуживания на предприятиях индустрии гостеприимства; применять 
теоретические знания на практике по организации различных видов видов обслуживания в 
практической деятельности.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Алексеенко Т.Н., АсшоваН.Т.

Н аи м ен ов ан и е ди сц и п л и н ы : Организация производства на предприятиях общественного 
питания
Пререквизиты: Ресторанное и гостиничное хозяйство 
Постреквизиты: Экспертиза качества товаров и услуг
Содержание модуля: Особенности организации и типы предприятий питания. Организация 
продовольственного и материально-технического снабжения. Организация тарного и складского 
хозяйства. Разработка плана -  меню. Организация работы мясного цеха. Организация работы 
рыбного цеха Организация работы основных производственных цехов. Организация работы 
кондитерского цеха. Организация работы вспомогательных производственных помещений. 
Организация бракеража готовой продукции. Организация работы раздаточных. Основы 
проектирования предприятий питания. Организация обслуживания потребителей в ресторане. 
Организация труда работников зала. Обслуживание банкетов и приемов.
Ожидаемые результаты обучения: знать и понимать основные понятия организации производства 
на предприятиях общественного питания, владеть основными нормативными документами, методами 
исследований в области организации производства на предприятиях общественного питания.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Малдыбаева М.Н.

Курс по выбору 2
Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : Рекламно-информационная деятельность в туризме и
индустрии гостеприимства
Пререквизиты: Ресторанный и гостиничный бизнес,
Пострсквизиты: Преддипломная практика, Написание и защита дипломной работы 
Цель: изучение рекламно-информационной деятельности в туризме и индустрии гостеприимства 
Краткое описание курса Понятие, сущность и функциональная направленность рекламы в 
туристском бизнесе. Теоретические основы рекламной деятельности. Концепция деятельности тур 
фирмы и ее имидж как средство рекламы в туристском бизнесе. Развитие и особенности рекламного 
процесса. Рекламная стратегия и творческий комплекс. Основные рекламные средства. Каналы 
распространения рекламы Возможности использования радио - и теле эфира в комплексе 
рекламной деятельности тур бизнеса. Особенности производства видео рекламы. Туристские 
выставки, ярмарки, слеты и соревнования. Планирование рекламной компании.
Ожидаемые результаты: получение знаний в области рекламно-информационной деятельности в 
туризме и индустрии гостеприимства
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Алексеенко Т.Н., Аешова Н.Т.

Н аи м ен ов ан и е ди сц и п л и н ы : Исследования и информация в туризме и индустрии 
гостеприимства
Пререквизиты: Основы индустрии гостеприимства,
Пострсквизиты: Преддипломная практика, Написание и защита дипломной работы 
Цель: приобретение студентами знаний и навыков, необходимых для планирования, выполнения и 
оценки результатов исследований в сфере гостеприимства и туризма, развитие знаний и компетенций 
по двум основным направлениям: специфике исследовательской и аналитической работы 
применительно к индустрии туризма и гостеприимства.
Краткое описание курса: Современные направления исследований в сфере гостеприимства и 
туризма. Вопросы финансирования коммерческой недвижимости для отелей и курортов. Роль 
социальных медиа в индустрии гостеприимства и туризма. Основные статистические данные 
индустрии туризма и гостеприимства. Сущность, значение и роль исследований в современном 
бизнесе. Виды исследований. Правила и алгоритм определения проблемы для исследований. 
Информация в исследованиях туризма и гостеприимства. Роль информации в исследованиях 
туризма и гостеприимства. Внешняя информация. Внутренняя информация. Методы сбора 
информации и обработки. Представление информации. Ошибки в сборе информации. Применение
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психологических методов при исследованиях в туризме и гостеприимстве. Методы психологии в 
исследованиях туристской деятельности. Основные методы и этапы психологических исследований в 
туризме и гостеприимстве. Виды психологических исследований в туризме. Методы 
психологических исследований в туризме и гостеприимстве.
Ожидаемые результаты: уметь применять основные понятия и принципы исследований в туризме 
и индустрии гостеприимства при анализе и решении конкретных экономических ситуаций и 
разрабатывать эффективные формы организации туризма и индустрии гостеприимства, строить 
аргументацию на основе систематизированного анализа отрасли, определяющих эффективность 
организации туризма и индустрии гостеприимства.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Алексеенко Т.Н., Аешова Н.Т.

Курс по выбору 3
Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : Технология проектирования услуг в индустрии туризма и 
гостеприимства
Пререквизиты: Основы индустрии гостеприимства, Основы предпринимательской деятельности в 
ресторанном и гостиничном бизнесе
Постреквизиты: Преддипломная практика, Написание и защита дипломной работы 
Цель: «Технология и проектирование услуг в индустрии туризма и гостеприимства» -  получение 
необходимых теоретических и практических знаний по организации проектирования гостиничной 
деятельности, а также услуг индустрии туризма в целом.
Краткое описание курса: сотрудничество туроператоров и поставщиков услуг размещения, 
дестиниция: понятие, структура, типология, пространственный фактор среды маркетинга туристских 
дестинаций, карт-система формирования и продвижения турпродукта дестинаций, планирование, 
мониторинг и прогнозирование развития туристской дестинации, кластерный подход реализации 
туристско-рекреационных проектовсостав и содержание проекта, особенности проектирования 
гостиничной деятельности, технология проектирования гостиничного продукта, материально- 
техническая база гостиничных и туристических комплексов, санитарно-эпидемиологические 
требования к объектам и персоналу туристской индустрииуправление инвестиционными проектами в 
гостиничном бизнесе, финансово-экономический анализ предприятия гостеприимства, маркетинг и 
технологии продаж в гостиничном бизнесе
Ожидаемые результаты: знать особенности и виды гостиничного продукта, характеристики 
номерного фонда, основное содержание проекта строительства гостиничного предприятия, систему 
технологических расчетов, позволяющих более точно принимать планировочные решения; порядок и 
стадии проектирования; уметь использовать методы технологических расчетов и принципы 
разработки объемно-планировочных решений средств размещения.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Кенжебеков Н.Д.

Н аи м ен ов ан и е д и сц и п л и н ы : Технология взаимодействия гостиниц на рынке ту руслу г 
Пререквизиты: Основы индустрии гостеприимства, Инфраструктура ресторанного дела и 
гостиничного хозяйства
Постреквизиты: Преддипломная практика, Написание и защита дипломной работы 
Цель: Целью дисциплины является получение систематизированных знаний студентами в сфере 
менеджмента туристической индустрии для дальнейшего их использования в практической и 
научной деятельности, изучить принципы и методы рациональной организации взаимодействия 
гостиничных и туристических предприятий; - научить студентов определять оптимальные пути 
взаимодействия гостиничных и туристских предприятий на основе расчетов экономической 
эффективности принимаемых решений.
Краткое описание курса: Исследование гостиничного рынка, рейтинг гостиниц Казахстана, 
основные принципы взаимодействия гостиниц и турфирм, Необходимость кооперации с участниками 
рынка туруслуг, деятельность ассоциации гостиниц, социальное парнерство и участие в подготовке 
кадров, маркетинговые программы постоянных партнеров, Особенности ведения переговоров с 
представителями турфирм Поиск поставщиков услуг деловые качества и репутация. «Портрет» 
вашего партнера по переговорам Рисковые формы взаимодействия гостиниц с туроператорами, 
Схемы сотрудничества туроператора и гостиничного предприятия, Безрисковые схемы работы 
гостиничных предприятий с туроператорами, Оформление договорной документации,
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Взаимодействие гостиницы и траспортных предприятий, Взаимодействие гостинцы с 
экскурсионными предприятиями
Ожидаемые результаты: знать поставщиков услуг по обеспечению качества турпродукта; научить 
студентов определять оптимальные пути взаимодействия гостиничных и туристских предприятий на 
основе расчетов экономической эффективности принимаемых решений.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Кенжебеков Н.Д.

Курс по выбору 4
Н аи м ен ов ан и е ди сц и п л и н ы : Организация санаторно-курортного бизнеса 
Пререквизиты: Менеджмент гостиниц и ресторанов
Постреквизиты: Преддипломная практика, написание и защита дипломной работы
Цель: ознакомление студентов с теоретическими основами санаторно-курортного туризма,
овладение профессиональными навыками организации санаторно-курортных услуг.
Краткое описание курса: Особенности развития санаторно-курортного туризма. Рынок санаторно- 
курортных услуг. Маркетинговый анализ рынка санаторно-курортных услуг. Продвижение 
санаторно-курортного продукта на рынок туристских услуг. Проектирование лечебно­
оздоровительного продукта и его ценообразование. Стандартизация и сертификация санаторно- 
курортного продукта Купля-продажа санаторных путевок. Стратегическое планирование в 
санаторно-курортном туризме. Хозяйствование санаторно-курортного предприятия. Управление в 
санаторно-курортном туризме. Регулирование санаторно-курортной деятельности. Сотрудничество в 
санаторно-курортном туризме.
Ожидаемые результаты: овладеть знаниями основ санаторно-курортной деятельности, представлять 
информацию о санаторно-курортном продукте в туризме и гостеприимстве.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Доскалиева Б.Б.

Н аи м ен ован и е д и сц и п л и н ы : Технология лечебного питания
Пререквизиты: Психология и этика индустрии гостеприимства
ІТострсквизиты: Преддипломная практика, написание и защита дипломной работы
Цель курса: формирование у студентов общих представлений о поддержание и укрепление здоровья
человека, которая невозможно без рационального питания, так как постоянное нарушение режима
питания неизбежно приводит к патологическому изменению жизненно важных функций. Именно это
фундаментальное влияние лежит в основе применения диетотерапии -  лечебного питания -  для
лечения и профилактики различных заболевании.
Содержание курса: Значение лечебного питания. Виды диет. Требования к безопасности продуктов 
диетического и лечебно-профилактического питания. Подбор продуктов лечебного питания. 
Технология приготовления, рецептуры блюд. Основы рационального и адекватного питания. 
Инновационные технологии лечебного питания.
Ожидаемые результаты обучения: овладеть знаниями основ диетотерапии и ее роль в лечении 
конкретных заболевании и какое место занимает лечебное питание среди других методов лечения, 
уметь применять полученные знания в своей профессиональной деятельности; знание диетических 
столов при конкретных заболеваниях, знание технологии приготовления лечебного питания.
Ф.И.О. ведущего преподавателя: Исабаева Г.М.,

Курс по выбору 5
Н аи м ен ов ан и е д и сц и п л и н ы : Т у р оп ер ей ти н г  
П рер ек вези ты : М енедж м ент гостиниц и ресторанов
П острск ви зи ты : Производственная и преддипломная практика, написание и защита 
дипломной работы
Ц ель: изучение основ практического туроперейтинга.
К р атк ое  оп и сан и е к урса: Государственное регулирование в туризме. Приоритетные 
направления развития туристских потоков. Конкурентный анализ туристского рынка в 
Казахстане. Практический «Туроперейтинг». Организационная и экономическая проработка 
проектируемого турпродукта. Изучение и анализ ресурсов выбранной дестинации в сфере 
выбранного турпродукта. Принципы выбора базовых услуг и турпродуктов. Выбор вида
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туризма и ценовой категории будущ его турпродукта. Современная практика работы 
туроператоров и состояние туризма в РК.
О ж и даем ы е результаты : студент долж ен приобрести практические навыки и умения в 
работе туроператоров, уметь анализировать состояние туризма регионов РК.
Ф .И .О . в едущ его  п р еподавателя: Ж усп ек ова А .К ., З ам би н ова  Г .К .

Н аи м ен ован и е ди сц и п л и н ы : П лан и рован и е и ор ган и зац и я  тур и стск ого  бизнеса  
П рер ек вези ты : М енедж м ент гостиниц и ресторанов
П остр ек ви зи ты : Производственная и преддипломная практика, написание и защита  
дипломной работы
Ц ель: целостное представление о туристском бизнесе и рассмотрение в комплексе всех  
составляющ их туристской системы в их взаимосвязях.
К р аткое оп и сани е курса: Организация работы туристских предприятий, Основы  
управления на туристском предприятии, Основы контроля на туристском предприятии, 
Планирование обслуживания туристов, Организация транспортных путешествий, 
Проектирование автопутешествий, О собенности подготовки и проведения авиационных  
туристских маршрутов, Планирование и организация ж елезнодорож ны х путешествий, 
Планирование и организация водных путешествий  
Ф .И .О . в едущ его  преп одавателя : Доскалиева Б.Б.

П р едседател ь  А к адем и ч еск ого  ком итета  
по обр азовател ьн ой  прогр ам м е 6В1І1Ө 2  

«Р естор ан н ое д ел о  и гостинич ны й бизн ес»
Д .Э .Н ., проф ессор Д оск ал и ев а  Б.Б.
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