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І .  А Н О Т А Ц И Я  

 
Учебната дисциплина “Хотелиерство и ресторантьорство” е предназначена за обучение на 

студентите от специалност“Икономика и търговия” за придобиване на образователно-

квалификационна степен “Бакалавър”. 

Понятията “Хотелиерство” и “Ресторантьорство” са събирателни и включват сто-

панската и социалната дейност на всички видове, категории и форми на собственост, средства за 

подслон, места за настаняване и заведения за хранене, отдих и развлечения, което съответства на 

европейските и световните стандарти при характеристиката и развитието на тези важни 

стопански и социални дейности.  

Проблемите на хотелиерството и ресторантьорството се изучават обединено в една обща 

учебна дисциплина. Това обективно е породено от обстоятелството, че хотелиерството и 

ресторантьорството са основните икономически структури на туризма и те заедно формират 

общата оферта на рецептивния туризъм у нас. Затова студентите като бъдещи собственици и 

мениджъри във всички равнища на бизнеса имат потребност от широки и задълбочени знания за 

всички видове и форми на хотелиерския и ресторантьорския бизнес. Получените знания и умения ще 

подпомогнат и учебно-изследователската работа на студентите. 

Съдържанието на учебния материал е обобщено в учебната програма чрез предложените 

тематични единици и подтеми, оформени в логическа последователност. 

 

II. Т Е М А Т И Ч Н О  С Ъ Д Ъ Р Ж А Н И Е  

No. 

по 

ред 

НАИМЕНОВАНИЕ НА ТЕМИТЕ И ПОДТЕМИТЕ 

  

ТЕМА 1. ОРГАНИЗАЦИЯ НА ХОТЕЛИЕРСТВОТО 

1.1 Същност, развитие и особености на хотелиерството 

1.2 Видове средства за подслон и места за настаняване 

1.3 Хотелиерски вериги 

1.4 Съвременни тенденции в развитието на хотелиерството 

ТЕМА 2. ОРГАНИЗАЦИЯ НА РЕСТОРАНТЬОРСТВОТО 

2.1 Същност и особености на ресторантьорството.  

2.2 Основни функции на ресторантьорството. 

2.3 Ресторантьорски услуги 

2.4 Класификация и видове заведения за хранене и развлечения.  

2.5 Ресторантьорски вериги. 

2.6 Съвременни тенденции в развитието на ресторантьорството 

ТЕМА 3. ДЪРЖАВНО РЕГУЛИРАНЕ НА ХОТЕЛИЕРСТВОТО И 

РЕСТОРАНТЬОРСТВОТО 

3.1 Същност и необходимост от държавно регулиране 

3.2 Държавно регулиране на хотелиерството 

3.3 Държавно регулиране на ресторантьорството 

ТЕМА 4. ХОТЕЛИЕРСКИ И РЕСТОРАНТЬОРСКИ ПРОДУКТ 

4.1 Същност и особености на хотелиерския и ресторантьорския продукт 

4.2 Съдържание и структура на продукта 



4.3 Видове хотелиерски и ресторантьорски продукт 

4.4 Конкурентоспособност на хотелиерския и ресторантьорския продукт 

ТЕМА 5. ХОТЕЛИЕРСКО ОБСЛУЖВАНЕ 

5.1. Същност, фактори и технологична схема на хотелиерското обслужване 

5.2. Организация на продажбите и резервациите 

5.3. Организация и роля на “фронт офиса” и рецепцията 

5.4. Организация на обслужването в хотелското домакинство 

5.5. Предоставяне на допълнителни хотелиерски услуги 

5.6. Форми на разплащане с хотелските гости 

ТЕМА 6. КУЛИНАРНО ПРОИЗВОДСТВО 

6.1 Същност и особености на кулинарното производство 

6.2 Оперативно планиране на кулинарното производство 

6.3 Рационални форми на кулинарно производство 

6.4 Основни методи за съхраняване на кулинарната продукция 

ТЕМА 7. КАЧЕСТВО НА КУЛИНАРНАТА ПРОДУКЦИЯ 

7.1 Същност и характерни особености на качеството на кулинарната продукция 

7.2 Показатели за оценка на качеството 

7.3 Методи за определяне на качеството 

7.4 Основни насоки за подобряване на качеството на кулинарната продукция 

ТЕМА 8. РЕСТОРАНТЬОРСКО ОБСЛУЖВАНЕ 

8.1 Същност, елементи и фактори на ресторантьорското обслужване 

8.2 Сервитьорско обслужване 

8.3 Организация на самообслужването и на баровото обслужване 

8.4 Обслужване на банкети, приеми и делови срещи 

8.5 Специфични форми и технологии на ресторантьорско обслужване 

ТЕМА 9. ПРИХОДИ ОТ ПРОДАЖБИ В ХОТЕЛИЕРСТВОТО И  

                 РЕСТОРАНТЬОРСТВОТО 

9.1 Същност, състав и структура на продажбите в хотелиерството 

9.2 Същност, състав, структура и особености на продажбите в ресторантьорството 

9.3 
Насоки за увеличаване на приходите от продажби в хотелиерството и 

ресторантьорството 

ТЕМА 10. ЦЕНООБРАЗУВАНЕ В ХОТЕЛИЕРСТВОТО И  

                   РЕСТОРАНТЬОРСТВОТО 

10.1 Същност и роля на цените в хотелиерството и ресторантьорството 

10.2 Особености и методи за образуване на цените на хотелиерските услуги 

10.3 Видове цени на хотелиерските услуги 

10.4 
Предпоставки и методи за образуване на цените на кулинарната продукция и 

готовите стоки в ресторантьорството 

10.5 Ценообразуване на допълнителните услуги в ресторантьорството 
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 Профилиращата подготовка на студентите бакалаври по дисциплината „Хотелиерство 

и ресторантьорство“ в дистанционната форма на обучение е свързана с използването и 

осъществяването на подготовка посредством следното образователно съдържание и форми на 

учебни дейности: 

• учебни ресурси: 

- Мултимедийни презентации, разработени на PowerPoint, запознаващи студентите с основните 

теоретични постановки в областта на хотелиерството и ресторантьорството. 

- Файлове. 

• учебни дейности: 

- Разписание за консултации: присъствени и в електронна среда (по електронна поща) със 

студентите.  

-  Файлове с условия на задания за разработване на домашна работа и описание на основните етапи 

при нейното изготвяне. 

 

ІV.  Ф О Р М И  Н А  К О Н Т Р О Л  

No. 

по ред 
ВИД И ФОРМА НА КОНТРОЛА Брой   ИАЗ ч. 

1. Семестриален (текущ) контрол  

1.1. Домашна работа 1 50 

1.2. Курсов проект 1 50 

Общо за семестриален контрол: 2 100 

2. Сесиен (краен) контрол  

2.1. Изпит  1 62 

 Общо за сесиен контрол: 1 62 

 Общо за всички форми на контрол: 3 162 
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1
 Методите за подготовка и провеждане на обучение се представят в съответствие с утвърдената Инструкция за 

разработване на учебна програма за дисциплина в дистанционна форма на обучение на Икономически 

университет – Варна. 


