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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Областьприменения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной  

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2.Цельипланируемыерезультатыосвоениядисциплины: 

 

Код ПК, ОК  

Умения 

 

Знания 

ПК1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.7 

ПК4.1-4.6 

ПК5.1-5.6 

ПК6.1-6.4 

 

 

 

 

ОК01ОК0

2ОК03ОК

04ОК05О

К06ОК07

ОК09ОК1

0ОК11 

−участвовать в выборе 

наиболееэффективнойорганизаци

онно- правовой 

формыдлядеятельности 

организацииресторанного 

бизнеса,формированиипа-

кетадокументовдля 

открытияпредприятия; 

−рассчитыватьипланировать 

основные технико-

экономическиепоказатели 

деятельностиорганизации 

ресторанного бизнеса и 

анализироватьихдинамику; 

анализировать факторы, 

влияющиенахозяйственнуюдеятел

ьностьорганизации;рассчитывать 

показатели эффективности    

использованияресурсоворганизац

ии; 

−проводитьинвентаризацию на 

предприятияхпитания; 

−пользоватьсянормативной 

документациейиоформлять и

 учетно-отчетную 

документацию    (заполнять 

договораоматериальной 

ответственности, 

доверенностинаполучениематериа

льныхценностей,вести 

товарнуюкнигу     

кладовщика,списыватьтоварные 

потери,заполнятьинвента- 

−понятие,целиизадачиэкономики,основныеп

оложения экономической теории; 

−принципыфункционированиярыночной 

экономики,современноесостояниеиперспект

ивыразвитияотрасли; 

−видыэкономическойдеятельности(отраслин

ародногохозяйства), 

−сущностьпредпринимательства,еговиды, 

значениемалогобизнесадляэкономики 

страны,мерыгосподдержкималомубизнесу,в

идыпредпринимательскихрисков и 

методыихминимизации; 

−классификацию

 хозяйствующихсубъе

ктовв рыночнойэкономикепопризнакам; 

−целиизадачиорганизацииресторанного 

бизнеса,понятиеконцепцииорганизации 

питания; 

−этапырегистрацииипорядокликвидации 

организаций,понятиебанкротства,его 

признакии методы предотвращения; 

−факторывнешнейсредыорганизациипитани

я,элементыеевнутреннейсредыи методики

 оценки

 влиянияфакторов 

внешнейсредынахозяйственнуюдеятельност

ьорганизациипитания(SWOT-анализ); 

−функцииизадачибухгалтериикакструктурно

гоподразделенияпредприятия,организациюу

четанапредприятиипитания, 

объектыучета,основныепринципы,фор-

мыведениябухгалтерскогоучета,реквизитыпе

рвичныхдокументов,ихклассификацию,треб

ованиякоформлениюдокументов,праваиобяз

анностиглавного 

бухгалтераорганизациипитания,понятие 

инвентаризации;  

 

 



 Инвентаризационную опись; 

оформлятьпоступлениеи 

передачу       материальных 

ценностей,      составлять 

калькуляционныекарточки 

наблюдаикондитерские 

изделия,документациюпо 

контролюналичиязапасов на 

производстве); 

−оцениватьимеющиесяна 

производствезапасывсоответ

ствии с требуемым 

количествомикачеством, 

рассчитыватьианализировать

изменениепоказателейтовар

ныхзапасовито-

варооборачиваемости, 

использовать      

программное 

обеспечениеприконтроле 

наличиязапасов 

−анализироватьсостояние 

продуктового           баланса 

предприятияпитания; 

−вестиучетреализацииготов

ойпродукциии 

полуфабрикатов; 

−калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производстваиполуфабрикат

ы, 

производимыеорганизацией 

ресторанного бизнеса; 

−рассчитыватьналогииотчис

ления, уплачиваемые 

организациейресторанного 

бизнесавбюджетивгосударст

венные     

внебюджетныефонды, 

−рассчитыватьпроцентыи 

платежи за

 пользование 

кредитом,      

уплачиваемыеорганизацией

банку; 

−планироватьиконтролирова

тьсобственнуюдеятельность

идеятельностьпод 

чиненных; 

−выбиратьметодыпринятия 

эффективныхуправленчески

хрешений; 

идыэкономическихресурсов(оборотные 

инеоборотныеактивы,трудовыересурсы),используемыхо

рганизациейресторанногобизнесаиметодыопределения 

эффективностиихиспользования; 

−понятиеивидытоварныхзапасов, их 

рольвобщественномпитании,понятие 

товароборачиваемости, абсолютныеи 

относительныепоказателиизмерениятоварныхзапасов,ме

тодикуанализатоварныхзапасов предприятийпитания; 

−понятиепродуктовогобалансаорганизациипитания,мето

дикупланированияпоступлениятоварныхзапасов

 спомощью 

показателейпродуктовогобаланса; 

−источникиснабжениясырьём,продуктами 

итарой,учетсырья,продуктовитарыв 

кладовыхпредприятийобщественногопитания,документы

,используемыевкладовыхпредприятия;товарнуюкнигу,сп

исаниетоварныхпотерь,отчетматериально-

ответственныхлиц, 

−учетреализациипродукциисобственного 

производстваиполуфабрикатов; 

−понятия«производственнаямощность»и 

«производственнаяпрограммапредприятия»,ихсодержан

ие,назначение,факторы формирования 

производственной

 программы,исходныеданныедляеё

экономическогообоснованияианализавыполнения,метод

икурасчетапропускнойспособностизалаикоэффициентае

ёиспользования; 

−требованиякреализациипродукцииобщественного 

питания; 

−количественныйикачественныйсостав 

персоналаорганизации; 

−показателиирезервыростапроизводительноститруданапр

едприятияхпитания,понятиенормированиятруда; 

−формыисистемыоплатытруда,видыгарантий,компенсац

ийиудержанийиззаработной платы; 

−составиздержекпроизводстваиобращенияорганизацийре

сторанногобизнеса; 

−механизмыценообразованиянапродукцию 



−управлятьконфликтамии 

 стрессамив организации; 

−применять в 

профессиональнойдеятельно

стиприемыделовогообщения

и управленческого 

воздействия; 

−анализировать

 теку

щую 

ситуациюнарынкетоваров 

иуслуг; 

−составлятьбизнес пландля 

организацииресторанного 

бизнеса 

−анализировать 

возможностиорганизациипи

танияв 

областивыполненияплановп

опроизводствуиреализации

 на

 основании 

уровня             технического 

оснащения,квалификации 

поваров икондитеров; 

−прогнозироватьизменения 

на рынке

 ресторанного 

бизнесаивосприятиепотреби

телямименю; 

−анализироватьспроснато-

варыиуслугиорганизации 

ресторанногобизнеса; 

−грамотноопределятьмаркет

инговуюполитикуорганизац

иипитания(товарную,ценову

юполитику, 

способыпродвиженияпродук

циииуслугнарынке); 

проводитьмаркетинговыеисс

ледованиявсоответствии 

сцелямиорганизациии анализ

 потребитель

ских 

предпочтений,менюкон-

курирующихинаиболее 

популярных организаций 

питаниявразличныхсегмента

хресторанногобизнеса 

−основныепоказателидеятельностипредприятий 

общественногопитанияиметоды ихрасчета; 

−понятиетоварооборота,дохода,прибыли 

ирентабельностипредприятия,факторы, 

влияющиенаних,методикурасчета,планирования,анализа

; 

−сущность,видыифункциикредита,принципыкредитован

ияпредприятий,виды 

кредитов,методикурасчетапроцентовза 

пользованиебанковскимкредитом,уплачиваемыхпредпри

ятием банку; 

−налоговуюсистемуРФ:понятие,основныеэлементы,вид

ыналоговиотчислений,уплачиваемыхорганизациямирест

оранногобизнесавгосударственныйбюджетивгосударстве

нныевнебюджетные фонды, методикуихрасчета; 

−понятиебизнес-планирования,видыи разделыбизнес-

плана; 

−сущность,цели,основныепринципыи 

функциименеджмента(планирование,организация,мотив

ация,контроль,комму-

никацияипринятиеуправленческихрешений),особенност

именеджментавобластипрофессиональнойдеятельности; 

−стилиуправления; 

−способыорганизацииработыколлектива, видыи методы 

мотивацииперсонала 

−правиладеловогообщениявколлективе;−сущность,цели,

основныепринципыи 

функциимаркетинга; 

−понятиесегментациярынка; 

−методыпроведениямаркетинговыхисследований; 

−понятиетоварной,ценовой,сбытовой, 

коммуникационной

 политикиорганизациипитани

я(комплексмаркетинга); 

−организациюуправлениямаркетинговой 

деятельностьюв организацииресторанногобизнеса 

 

 

 



2.СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1.Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы 

 

 

Видучебнойработы 

Объемчасов 

Объемобразовательнойпрограммы 96 

втом числе:  

теоретическоеобучение 40 

практические занятия 56 

Самостоятельнаяработа  23 

Промежуточнаяаттестация Экзамен 

 

 



2.2.Тематическийпланисодержаниеучебнойдисциплины 

 

 

Наименование 

разделовитем 

 

Содержаниеучебногоматериалаи 

формыорганизациидеятельностиобучающихся 

 

Объем 

часов 

Осваиваемыеэ

лементыкомпе

тенций 

1 2 3 4 

Раздел1 

Основыэкономики 

 51(34)  

Тема1.1 

Экономика—

системаобщественного

вос-производства 

Содержаниеучебногоматериала  

 

 

 

 

2 

 

Понятиеэкономики. Предмет, методы,функции,структура,взаимосвязьсдругими 

науками.Производствокак процесссозданияполезного продукта.Факторы 

производства,ихклассификация.Производственныевозможностиобществаиограничен

ностьресурсов. 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Рынок, понятиеивиды,инфраструктураиконъюнктурарынка,элементырыночного 

механизма (спроси предложение,рыночныецены, конкуренция).Монополия, анти-

монопольноезаконодательство. Закон спроса и предложения.Факторы, влияющие на 

спросипредложение. Рыночноеравновесие.Равновеснаярыночнаяцена.Эластичность 

спросаи предложения. 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Тема1.2.Предприятие(о

рганизация)каксубъект

хозяйствования. 

Содержаниеучебногоматериала 6 (4) ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Видыэкономическойдеятельности(отраслинародногохозяйства).Признакиотрасли 

общественногопитания, еерольизначениевэкономике страны. Понятиеорганизации, 

краткаяхарактеристика,классификация,целиизадачидеятельности. Организационно-

правовыеформы предприятий,установленныеГКРФ, виды 

иособенности,достоинстваинедостатки. 

2 
Функцииизадачибухгалтериикак структурногоподразделенияпредприятия. 

Организацияучетана предприятии питания:объектыучета, основные принципы, фор-

мы ведениябухгалтерскогоучета,реквизиты первичных документов, 

ихклассификация,требованиякоформлениюдокументов,понятиеинвентаризацииипра

вила проведения.Праваиобязанности главногобухгалтера 

предприятияобщественного питания 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

 



 Практическиезанятия.Изучениефактороввнешнейсреды 

предприятия,элементоввнутреннейсредыпредприятия, 

методикиоценкивлиянияфактороввнешней средынадеятельностьпредприятияс 

помощьюSWOT-анализа. 

4 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тема1.3.Производстве

нныефондыиресурсы.

Из-

держкипроизводстваи

обращениявобще-

ственномпитании 

Содержаниеучебногоматериала 12(10)  

Ресурсыорганизации.Понятиеосновныхфондов,ихроль впроцессе производства, 

основыклассификации, понятие износа, видыоценки, 

понятиеамортизацииосновныхиметодика еерасчета.НМА.Понятиеоборотных 

средств,ихрольвпроцессе производства, 

принципыклассификации.Показателиэффективности использования ресурсов. 

2 

ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 
Товарныезапасы,ихвиды ирольв общественномпитании.Источникиснабжения 

сырьём, продуктамиитарой.Понятиетовароборачиваемости. Продуктовыйбаланс ПОП 
ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Понятиеи классификацияиздержек производстваиреализации ворганизацияхпитания. 

Факторы,влияющиенауровеньиздержек в общественном питании.Выявлениерезервов 

снижениязатратнапроизводствоиобращение, политика предприятия поснижению 

издержек. Учетзатратпоэкономическимэлементам 

всистемеуправленческогоучетаПонятие себестоимости продукциив общественном 

питании. Расходыпредприятий, невключаемыевиздержкипроизводстваиобращения. 

ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Политикагосударствав области 

оплатытруда.Затратынаоплатутруда,формированиефондаоплаты 

труда,определениесреднейзаработнойплаты. 

ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Практическиезанятия.Расчетпоказателейэффективностииспользованияосновныхф

ондов иоборотных средств. 
2 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11  



 Практическиезанятия. Изучениеметодикиучетасырья, продуктови тарыв 

кладовыхпредприятийобщественногопитания,документов, используемыхвкладовыхи 

на производстведляучетатоварно-материальныхценностейиих движения, правил 

ихзаполнения. 

2 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Практическиезанятия. Изучениеметодикипланированияпоступлениятоварных 

запасовспомощьюпоказателейпродуктовогобаланса иметодованализатоварныхзапасов 

предприятий питания.Расчетабсолютныхиотносительныхпоказателей 

измерениятоварныхзапасов (товароборачиваемости). 

2 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Практическиезанятия.Расчетабсолютныхиотносительныхпоказателейиздержек 

производстваиобращения.Изучениеособенностейанализаипланированияиздержек 

пообщемууровнюиотдельным статьям напредприятияхобщественного питания. 

2 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Практическиезанятия.Изучениеформи систем оплаты труда,гарантий 

икомпенсаций,удержанийиз заработнойплаты. Расчет,анализ ипланирование 

показателей потрудуизаработнойплатенапредприятияхобщественного питания. 

2 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Самостоятельнаяработаобучающихся 

Изучениетрудовогокодекса РФ:Разделы I, III, IV,V,VI,VII 

Подготовкадокладов, рефератов,решение проблемныхзаданий 

-  

Тема1.4.Ценообразо-

ваниеворганизацияхре

сторанногобизнеса 

Содержаниеучебногоматериала 6(4)  

Понятие цены, ееэлементы.Классификацияценисистемацен.Методы ценообразования. 

Ценообразованиена предприятияхобщественного питания. Виды цени порядок 

ихутверждения.Понятие калькуляцииворганизацияхресторанногобизнеса 2 

ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

Практическиезанятия.Изучениеметодикикалькулированияценнапродукциюрестора

нногобизнеса.Расчетценнапродукциюизаполнениекалькуляционных карточек 
4 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,  



   ОК10,ОК11 

Тема1.5. 

Выпускпродукциииоб

оротпредприятийобщ

ественногопита-ния. 

Содержаниеучебногоматериала 6(4)  

Понятия«производственнаямощность»и«производственнаяпрограмма»,их 

содержание,назначение.Экономическоесодержаниетоварооборота 

предприятийпитания,егоклассификация.Планированиеи 

анализтоварооборотаиоборотаповыпускупродукциисобственногопроизводстваиполу

фабрикатов 

2 

ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

Практическиезанятия.Изучениеметодикипланированияирасчета 

производственной программыорганизаций ресторанногобизнеса,исходныхданных 

дляеё экономическогообоснованияи анализавыполнения. 

Расчетианализпоказателей товарооборотаорганизации питания. 

4 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тема1.6. 

Доходыиприбыльвор

ганизацияхинапредпр

иятияхобще-

ственногопитания. 

Содержаниеучебногоматериала 6(4)  

Валовой доходорганизации питания,егосущностьизначение, источникиобразования.

 Прибыль:понятие, назначение,функциии виды. 

Порядокраспределенияииспользованияприбыли. 

Рентабельность:понятиеипоказателирентабельности.Факторы, влияющие 

наприбыльирентабельность 

2 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

Практическиезанятия.Изучениеметодикирасчета,анализаипланированияваловогодо

хода, прибыли ирентабельностиорганизацииресторанногобизнесаи факто-ров, 

влияющихна ихвеличину. 

4 ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тема1.7. 

Основыпредприни-

мательстваибизнес-

планирования 

Содержаниеучебногоматериала 12 (8) ПК6.1-6.5 

 

ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Сущностьпредпринимательства,еговиды, значение малогобизнеса дляэкономики 

страны, меры господдержкималомубизнесу.Видыпредпринимательскихрисков и их 

страхование 
4 

Порядокрегистрациииликвидациипредприятий.Сущностьбанкротства,егопричиныипр

изнаки, способыпредотвращения 
ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,  



   ОК7,ОК9,О

К10,ОК11 

Инновационнаядеятельность иинвестиционнаяполитикаорганизации:понятие, 

целиизадачи.Использованиекредитов банков вхозяйственнойдеятельности.Понятие 

ипринципыкредитования.Виды кредитов, предоставляемыхюридическимлицам 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 
Бизнес-планированиеиегороль вусловияхрыночнойэкономики.Виды бизнес-

планов, структурабизнес-плана, методикасоставления. 
ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

НалоговаясистемаРФ.Налогообложениеорганизацийпитания. Видыналогов 

иотчислений, уплачиваемыхорганизацией 
ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

Практическиезанятия. 

Изучение источников финансированиядеятельностиорганизации 
2 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Практическиезанятия.Методикарасчетаплатежейпокредитам.Расчетэффективнос

тииокупаемостиинвестиций. 
2 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Практическиезанятия.Расчетналоговыхплатежейв государственныйбюджети 

отчисленийвгосударственныевнебюджетные фонды 
2 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Практическиезанятия.Изучениеразделовбизнес-плана 2 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Самостоятельнаяработаобучающихся 

ИзучениеНалоговогокодекса Российской 

Федерации,ГражданскогокодексаРоссийскойФедерации,Федеральногозакона"О 

развитии малогои среднегопредпринимательствавРоссийскойФедерации" 

Изучениеианализ информацииосостояниирынкаресторанныхуслугРоссийской 

федерации,темпахроста,тенденцияхразвития 

Рос 

-  



 Российской Федерации,Федеральногозакона"О развитии малогои 

среднегопредпринимательствавРоссийскойФедерации" 

Изучениеианализ информацииосостояниирынкаресторанныхуслугРоссийской 

федерации,темпахроста,тенденцияхразвития 

  

                                                          Контроль знаний 1ч  

Итого за 5 семестр    51ч(ЛПР-34)     

51ч(ЛПР34ч) 

 

Раздел2.Основыменеджмента       26(12)  

Тема2.1. 

Сущность,целииза-

дачименеджмента. 

Предприятиекакобъек

туправления 

Содержаниеучебногоматериала 8 (4)  

Понятиеменеджментаусловияи предпосылки еговозникновения. Современные 

подходыв менеджментеипринципы управления.Особенности управленияв 

организациях питания. Циклменеджмента, характеристикафункцийциклаиих 

взаимосвязь. Организация, планирование,контрольимотивациякак 

функцииуправления. Понятие, назначениеи виды 

4 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Планирование, его значение, цели,принципы, методы иэтапы. 

Видыплановворганизацииресторанногобизнеса.Миссияорганизации, понятиеи 

содержание 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Системаметодовуправленияна предприятияхобщественного 

питания(организационные, административные,экономические, социально-

психологические). Управленческоерешение: понятие, виды. Методы 

принятияуправленческогорешения.Этапы принятияиреализации решений. 

Делегирование полномочий. 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

Практическиезанятия.Деловаяигранаумение находить 

правильноеуправленческоерешениевсложныхпроизводственных ситуацияхметодом 

«мозговогоштурма» 

2 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Практическиезанятия.Деловаяигранаумениеорганизовыватьработукоманды, 

проявлятьлидерскиекачества,приниматьуправленческиерешения«ПолетнаЛуну» 
2  

Тема2.2.Управление

производственнымпе

рсоналомвобществен

номпитании.Система 

Содержаниеучебногоматериала 8(4) ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Сущностьуправленияперсоналом на 

предприятияхобщественногопитания.Должностныеинструкциии 

профессиональныестандарты.Определениепотребности в персонале, 

перестановка,обучение,аттестация, мотивация, созданиекомандына производстве. 

       4 

 

 

 



методовуправления Количественныйикачественныйсоставтрудовыхресурсов организаций питания. 

Показателидвижениякадров. 

Техническоенормированиетруда.Показателиирезервыростапроизводительности труда 

в организацияхпитания. Мотивациятруда 

 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ   

Практическиезанятия.Изучениеметодоврасчетаианализапроизводительности 

труда.Расчетпоказателейдвижениякадров. 
     4 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тема2.3.Коммуникаци

якакфункцияменеджм

ента 

Содержаниеучебногоматериала 10(4) ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Коммуникациякак функция менеджмента.Деловоеобщение, егохарактеристика, виды, 

функциииназначение. Правилаведения бесед,совещаний, переговоров. 

Факторыиусловияповышенияэффективностиделовогообщения. 

Фазыделовогообщения. Деловоеобщениеменеджеров 

спотребителямиуслугобщественного питания, руководством, 

подчиненнымииколлегами поработе. 
6 

Управлениеконфликтами истрессами. 

Понятиеиклассификацияконфликтов,способыуправления.Стресс:природаипричины. 

Психологическаяустойчивостьруководителякакоснова 

нормальнойобстановкиворганизации 

Самоменеджмент.Планированиеработы менеджера:рабочегодня, рабочейнедели, 

организациярабочего места 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ  ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Практическиезанятия.Деловаяигранавыработкууменияпередаватьточную ин-

формацию«ЧПнапредприятии» 
4 

Самостоятельнаяработаобучающихся(приналичииуказываетсятематикаисоде

ржаниедомашнихзаданий) 

Изучениедолжностныхинструкций,профессиональныхстандартов, требованийк 

организациирабочихмест,договоровоматериальнойответственности 

напредприятияхобщественного питания. 

Подготовкадокладов, рефератов,решение проблемныхзадач 

  

Раздел3. Основымаркетинга 19(10)  

Тема3.1.Понятиемарк

етинга,егоцели 

Содержаниеучебногоматериала 4 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5, 
Целиизадачи маркетинга. Принципыифункциимаркетинга, их краткая 

Характеристика.  



ифункции Основныеконцепции развитиямаркетинга, ихотличительныеособенности. 

Необходимостьсовершенствованиямаркетингавсовременныхусловиях.Содержание 

маркетинговойдеятельности. Управлениемаркетингом 

ипланированиемаркетинговойдеятельности ворганизацииресторанногобизнеса. 

 ОК7,ОК9,О

К10,ОК11 

Понятиекомплекса маркетингаи егоразработкав организации питания.Товарная 

политика предприятия.Понятиетовара и услуги.Стратегияразработкиновыхтоваров 

(меню). 

Жизненныйциклтовара(услуги),циклсозданияиосвоенияновыхтоваров(услуг)на 

предприятияхобщественногопитания. Качествотоварови услугкак 

факторконкурентоспособностипредприятий, причины, оказывающие наних 

влияние.Понятие«петлякачества».СтандартысистемыкачестваИСО-9000(ISO-9000). 

Разработкановоготовара(услуги). 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Сбытоваяполитикапредприятия.Функции, методы, виды изадачисбыта. Сбытовая 

политикав организацииресторанногобизнеса. Формированиеспросаи 

стимулированиесбыта. Ценоваяполитикаиценовыестратегии организации.Разработка 

ценовойполитикина предприятияхпитания. 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Методыпродвижениятоваров иуслугвмаркетинге. Понятиепозиционированияна 

рынкетоваров иуслуг.Маркетинговыекоммуникации. Рекламаи ее виды.Средства 

рекламы. 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Тема3.2.Маркетин-

говыеисследованиявоб

щественномпита-нии 

Содержаниеучебногоматериала 15(10) ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Определениеспросаи потребностейвуслугахорганизацийресторанногобизнеса. 

Емкостьрынка.Сегментированиерынка,факторы, влияющие 

наповедениепокупателей,выборцелевогорынкаорганизациейпитания. 

5 
Методыи виды 

маркетинговыхисследований.Качественныеиколичественныеметодыисследования. 

Наблюдениезапотребителями. Экспертныйопрос. Мозговой 

штурм.Изучениереакцииреспондентов. Количественныеметодыисследования. 

Опросы(анкетированиереспондентов). Технологияи видыопросовв маркетинговых 

исследованиях.Выборконкретныхметодовмаркетинговыхисследованийворганизацияхп

итания.Методыпрогнозированиявмаркетинговыхисследованиях 

ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ  ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 

Практическиезанятия.Определениефазыжизненногоциклатоваров(меню)и 

услугпредприятий общественного питания, разработка маркетинговыхмероприятий 

дляпродленияЖЦТ ипродвиженияорганизацииресторанногобизнесанарынке. 

6 



 Практическиезанятия.Изучение методов 

проведенияколичественныхикачественныхмаркетинговыхисследованийворганизация

хпитания. Составлениеанкетыдляизученияпотребительскихпредпочтений 

            4 ПК6.1-

6.5ОК1-

ОК5,ОК7,О

К9,ОК10,ОК

11 Самостоятельнаяработаобучающихся(приналичииуказываетсятематикаисоде

ржаниедомашнихзаданий) 

Сборианализинформацииоценовой политике предприятийобщественного питания 

ирозничной торговли. Подготовкадокладов,рефератов, презентаций, 

решениепроблемныхзаданий 

-  

Всего: 96 часов, из них 56 часов практические работы. 

96  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины имеются следующие специальные 

помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудио визуализации, наглядными пособиями). 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы. 
 
 
3.2.1.Печатные издания: 

Основная литература: 
Национальная электронная библиотека. 
Российская Федерация. Законы. 
 1.Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: [принят Гос. Думой 21 дек. 2001 
г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство 
России с комментариями к изменениям). 
  
 2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  
3.ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
 4.. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  
5 Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. 
Драчева, Л.И. Юликов М.: Издательский центр «Академия»,2013. – 304 с 
 6.. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. 
Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 
с.  
 7.Липсиц И.В. Основы экономики: учебник для сред. спец. учеб. заведений / И.В. Липсиц. 
– 3-е изд., перераб. 10. Косьмин А.Д., Свинтицкий Н.В., Косьмина Е.А.. 
8.: учебник для сред. проф. образования / А.Д. Косьмин, Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. 
М.: Академия, 2013. 11. Носова С.С. Основы экономики: учебник СПО. / С.С. Носова. - 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результатыобучения Критерииоценки Формыиметодыоц

енки 

Знания: 

− понятие,целиизадачиэкономики, 

основныеположенияэкономическойтео-рии; 

− принципы функционирования ры-

ночнойэкономики,современноесостояние 

иперспективыразвитияотрасли; 

− видыэкономическойдеятельности 

(отраслинародногохозяйства), 

− сущностьпредпринимательства,его 

виды,значениемалогобизнесадляэконо-

микистраны,мерыгосподдержкималому 

бизнесу,видыпредпринимательскихрисков 

иметоды ихминимизации; 

− классификацию хозяйствующих 

субъектовврыночнойэкономикепопри-знакам; 

− целиизадачиорганизацииресторан-

ногобизнеса,понятиеконцепцииорганиза-

циипитания; 

− этапырегистрацииипорядокликви-

дацииорганизаций,понятиебанкротства, 

егопризнакииметоды предотвращения; 

−    факторывнешнейсредыорганиза-

циипитания,элементыеевнутреннейсреды 

иметодики     оценки     влиянияфакторов 

внешнейсредынахозяйственнуюдеятель-

ностьорганизациипитания(SWOT-анализ); −    

функцииизадачибухгалтерии    как 

структурногоподразделенияпредприятия, 

организациюучетанапредприятиипитания, 

объектыучета,основныепринципы,формы 

ведениябухгалтерскогоучета,реквизиты 

первичныхдокументов,ихклассификацию, 

требованиякоформлениюдокументов,пра-

ваиобязанностиглавногобухгалтераорга- 

низациипитания, понятиеинвентаризации; 

-видыэкономическихресурсов(оборот-

ныеивнеоборотныеактивы,трудовыере-

сурсы),используемыхорганизациейресто-

ранногобизнесаиметодыопределенияэф-

фективностиихиспользования; 

− понятиеивидытоварныхзапасов,их 

рольвобщественномпитании,понятието-

варооборачиваемости,абсолютныеиотно- 

Полнотаответов, 

точность формули-

ровок,неменее 75% 

правильныхответов. 

Не менее75% пра-

вильныхответов. 

Актуальностьтемы, 

адекватностьрезуль-

татовпоставленным 

целям, 

полнотаответов, 

точность формули-

ровок,адекватность 

примененияпрофес-

сиональнойтерми-

нологии 

Текущийконтрольп

рипроведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценкирезультатов 

самостоятельнойра-

боты (докладов,ре-

фератов, теоретиче-

скойчасти проектов, 

учебныхисследова-

нийит.д.) 

 

 

 

 

 

Промежуточнаяат-

тестация 

вформедифферен-

цированногозачетав 

виде: 

-письменных/устных 

ответов, 

-тестирования 

 



сительныепоказателиизмерениятоварных 

запасов,методикуанализатоварныхзапа-сов 

предприятийпитания; 

− понятиепродуктовогобалансаорга-

низациипитания,методикупланирования 

поступлениятоварныхзапасовспомощью 

показателейпродуктовогобаланса; 

− источникиснабжениясырьём,про-

дуктамиитарой,учетсырья,продуктови 

тарывкладовыхпредприятийобщественно-

гопитания,документы,используемыев 

кладовыхпредприятия;товарнуюкнигу, 

списаниетоварныхпотерь, отчетматери-

ально-ответственныхлиц, 

− учет реализации продукции соб-

ственного производстваи полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощ-

ность»и «производственнаяпрограмма 

предприятия»,ихсодержание,назначение, 

факторыформированияпроизводственной 

программы,исходныеданныедляеёэконо-

мическогообоснованияианализавыполне-

ния,методикурасчетапропускнойспособ-

ностизалаикоэффициентаеёиспользова-ния; 

-требованиякреализациипродукции 

общественного питания; 

-количественныйикачественныйсостав 

персоналаорганизации; 

-показателиирезервыростапроизводи-

тельноститруданапредприятияхпитания, 

понятиенормированиятруда; 

− формы исистемы оплатытруда,виды 

гарантий,компенсацийиудержанийизза-

работной платы; 

− составиздержекпроизводстваиоб-

ращенияорганизацийресторанногобизне-са; 

− механизмыценообразованиянапро-

дукцию(услуги)организацийресторанного 

бизнеса; 

− основныепоказателидеятельности 

предприятийобщественногопитанияиме-

тодыихрасчета; 

− понятиетоварооборота,дохода,при-

былиирентабельностипредприятия,факто-

ры,влияющиенаних,методикурасчета, 

планирования,анализа; 

−    сущность,видыифункциикредита, 

принципыкредитованияпредприятий,виды 

  



кредитов,методикурасчетапроцентовза 

пользованиебанковскимкредитом,уплачи-

ваемыхпредприятиембанку; 

− налоговуюсистемуРФ:понятие,ос-

новныеэлементы,видыналоговиотчисле-

ний,уплачиваемых организациямиресто-

ранногобизнесавгосударственныйбюджет 

ивгосударственныевнебюджетныефонды, 

методикуихрасчета; 

− понятиебизнес-планирования,виды 

иразделыбизнес-плана; 

− сущность,цели,основныепринципы 

ифункциименеджмента(планирование,ор-

ганизация,мотивация,контроль,коммуни-

кацияипринятиеуправленческихрешений), 

особенностименеджментавобластипро-

фессиональнойдеятельности; 

− стилиуправления; 

− способыорганизацииработыколлек-

тива, виды иметоды мотивации персонала 

− правиладеловогообщениявколлек-

тиве; 

− сущность,цели,основныепринципы 

ифункциимаркетинга; 

− понятиесегментациярынка; 

− методыпроведениямаркетинговых 

исследований; 

− понятиетоварной,ценовой,сбыто-

вой,коммуникационнойполитикиоргани-

зациипитания(комплексмаркетинга); 

− организациюуправлениямаркетин-

говойдеятельностьюворганизацииресто-

ранногобизнеса. 

  

Умения: 

−участвоватьввыборенаиболееэффек-

тивнойорганизационно-правовойфор-

мыдлядеятельностиорганизацииресто-

ранногобизнеса,формированиипакета 

документов дляоткрытияпредприятия; 

−рассчитыватьипланироватьосновные 

технико-экономическиепоказателидея-

тельности организации ресторанного 

бизнеса ианализироватьихдинамику; 

−анализироватьфакторы,влияющиенахо-

зяйственнуюдеятельностьорганизации; 

−рассчитыватьпоказателиэффективности 

использованияресурсов организации; 

−проводитьинвентаризациюнапредприя-

тияхпитания; 

−пользоватьсянормативнойдокументаци- 

Правильность,пол-

нотавыполненияза-

даний,точность 

формулировок, точ-

ностьрасчетов, со-

ответствиетребова-

ниям 

Адекватность,опти-

мальность выбора 

способовдействий, 

методов,техник, по-

следовательностейде

йствийит.д. 

Точностьоценки, 

самооценкивыпол-

нения 

Соответствиетребо- 

Текущийконтроль:-

экспертнаяоценка 

демонстрируемых 

умений,выполняе-мых 

действий, защи-

теотчетов попракти-

ческимзанятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельнойра-

боты, 

Промежуточнаяат-

тестация: 

-экспертнаяоценка 

выполненияпракти-

ческихзаданийна 

зачете 



ейиоформлятьиучетно-отчетнуюдо-

кументацию(заполнятьдоговораомате-

риальнойответственности,доверенности 

наполучениематериальныхценностей, 

веститоварнуюкнигукладовщика,спи-

сыватьтоварныепотери,заполнятьин-

вентаризационнуюопись;оформлятьпо-

ступлениеи передачу материальных 

ценностей,составлятькалькуляционные 

карточкинаблюдаикондитерскиеизде-

лия,документацию поконтролю наличия 

запасов напроизводстве); 

−оцениватьимеющиесянапроизводстве 

запасывсоответствиистребуемымколи-

чествомикачеством,рассчитыватьиана-

лизироватьизменениепоказателей то-

варныхзапасовитоварооборачиваемо-

сти,использоватьпрограммноеобеспе-

чениеприконтроленаличиязапасов 

−анализироватьсостояниепродуктового 

баланса предприятияпитания; 

−вестиучетреализации готовой продукции 

иполуфабрикатов; 

−калькулироватьценынапродукциюсоб-

ственногопроизводстваиполуфабрикаты 

производимыеорганизациейресторанно-

гобизнеса; 

−рассчитыватьналогии отчисления, 

уплачиваемыеорганизациейресторанно-

гобизнесавбюджетивгосударственные 

внебюджетныефонды, 

−рассчитыватьпроцентыи платежиза 

пользованиекредитом,уплачиваемыеор-

ганизацией банку; 

−планироватьиконтролироватьсобствен-

нуюдеятельностьидеятельностьподчи-

ненных; 

−выбиратьметодыпринятияэффективных 

управленческихрешений; 

−управлятьконфликтамиистрессамив 

организации; 

−применятьвпрофессиональнойдеятель-ности

 приемы делового общения и 

управленческоговоздействия; 

−анализироватьтекущуюситуациюна 

рынкетоваров иуслуг; 

−составлятьбизес-пландляорганизации 

ресторанногобизнеса 

−анализироватьвозможности организации 

питаниявобластивыполненияплановпо 

ваниям инструкций, 

регламентов 

Рациональностьдей-

ствийит.д. 

 

 

 



производствуиреализациинаосновании 

уровнятехническогооснащения,квали-

фикацииповаров икондитеров; 

−прогнозироватьизменениянарынкере-

сторанногобизнесаивосприятиепотре-

бителямименю; 

−анализироватьспроснатоварыиуслуги 

организацииресторанногобизнеса; 

−грамотноопределятьмаркетинговуюпо-

литикуорганизациипитания(товарную, 

ценовуюполитику,способыпродвиже-

нияпродукциииуслугнарынке); 

−проводитьмаркетинговыеисследованияв 

соответствиисцелямиорганизациии 

анализпотребительскихпредпочтений, 

менюконкурирующихинаиболеепопу-

лярныхорганизацийпитаниявразличных 

сегментахресторанногобизнеса 

  

 

 

 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится 

в соответствии с универсальной шкалой (таблицей) 

Процент 

результативности 

( правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

            90÷100 5 отлично 

            80 ÷ 89 4 хорошо 

            70÷79 3 удовлетворительно 

            менее 70 2 не удовлетворительно 
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