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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 
 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной ор- 

ганизационно - правовой 

формы для деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса, формировании па- 

кета документов для от- 

крытия предприятия; 

− рассчитывать и планиро- 

вать основные технико- 

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и 

анализировать их динами- 

ку; 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйствен- 

ную деятельность органи- 

зации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использо- 

вания ресурсов организа- 

ции; 

− проводить инвентаризацию 

на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией и оформ- 

лять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять 

договора о материальной 

ответственности, доверен- 

ности на получение мате- 

риальных ценностей, вести 

товарную книгу кладов- 

щика,  списывать  товарные 
потери,  заполнять инвента- 

− понятие, цели и задачи экономики, основ- 

ные положения экономической теории; 

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и пер- 

спективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрас- 

ли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому биз- 

несу, виды предпринимательских рисков и 

методы их минимизации; 

− классификацию хозяйствующих субъек- 

тов в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организации пи- 

тания, элементы ее внутренней среды и 

методики оценки влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную дея- 

тельность организации питания (SWOT- 

анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как струк- 

турного подразделения предприятия, ор- 

ганизацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, фор- 

мы ведения бухгалтерского учета, рекви- 

зиты первичных документов, их класси- 

фикацию, требования к оформлению до- 

кументов, права и обязанности главного 

бухгалтера организации питания, понятие 

инвентаризации; 
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 ризационную  опись; 

оформлять поступление и 

передачу материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные карточки 

на блюда и кондитерские 

изделия, документацию по 

контролю наличия запасов 

на производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в со- 

ответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и анализиро- 

вать изменение показате- 

лей товарных запасов и то- 

варооборачиваемости, ис- 

пользовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов 

− анализировать состояние 

продуктового баланса 

предприятия питания; 

− вести учет реализации го- 

товой продукции и полу- 

фабрикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и полуфабри- 

каты производимые орга- 

низацией ресторанного 

бизнеса; 

− рассчитывать налоги и от- 

числения, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в госу- 

дарственные внебюджет- 

ные фонды, 

− рассчитывать проценты и 

платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и контролиро- 

вать собственную деятель- 

ность и деятельность под- 

чиненных; 

− выбирать методы принятия 

эффективных управленче- 

ских решений; 

− управлять конфликтами и 

− 
иды экономических ресурсов (оборотные 

и внеоборотные активы, трудовые ресур- 

сы), используемых организацией ресто- 

ранного бизнеса и методы определения 

эффективности их использования; 

− понятие и виды товарных запасов, их  

роль в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения то- 

варных запасов, методику анализа товар- 

ных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организа- 

ции питания, методику планирования по- 

ступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами 

и тарой, учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного пи- 

тания, документы, используемые в кладо- 

вых предприятия; товарную книгу, списа- 

ние товарных потерь, отчет материально - 

ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощность» и 

«производственная программа предприя- 

тия», их содержание, назначение, факторы 

формирования производственной про- 

граммы, исходные данные для её эконо- 

мического обоснования и анализа выпол- 

нения, методику расчета пропускной спо- 

собности зала и коэффициента её исполь- 

зования; 

− 

ребования к реализации продукции обще- 

ственного питания; 

− 

оличественный и качественный состав 

персонала организации; 

− 

оказатели и резервы роста производитель- 

ности труда на предприятиях питания, по- 

нятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды га- 

рантий, компенсаций и удержаний из за- 

работной платы; 

− состав издержек производства и обраще- 

ния организаций ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продук- 
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 стрессами в организации; 
− применять в профессио- 

нальной деятельности при- 

емы делового общения и 

управленческого воздей- 

ствия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров 

и услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного 

бизнеса 

− анализировать возможно- 

сти организации питания в 

области выполнения пла- 

нов по производству и реа- 

лизации на основании 

уровня технического 

оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие по- 

требителями меню; 

− анализировать спрос на то- 

вары и услуги организации 

ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять мар- 

кетинговую политику ор- 

ганизации питания (товар- 

ную, ценовую политику, 

способы продвижения про- 

дукции и услуг на рынке); 

проводить маркетинговые ис- 

следования в соответствии 

с целями организации и 

анализ потребительских 

предпочтений, меню кон- 

курирующих и наиболее 

популярных организаций 

питания в различных сег- 

ментах ресторанного биз- 

неса 

цию (услуги) организаций ресторанного 

бизнеса; 

− основные показатели деятельности пред- 

приятий общественного питания и методы 

их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли 

и рентабельности предприя, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, пла- 

нирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, прин- 

ципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, упла- 

чиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основ- 

ные элементы, виды налогов и отчисле- 

ний, уплачиваемых организациями ресто- 

ранного бизнеса в государственный бюд- 

жет и в государственные внебюджетные 

фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, ор- 

ганизация, мотивация, контроль, комму- 

никация и принятие управленческих ре- 

шений), особенности менеджмента в об- 

ласти профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала 

− правила делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых иссле- 

дований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организа- 

ции питания (комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанно- 

го бизнеса 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 98 

Объем образовательной программы 96 

в том числе:  

теоретическое обучение 48 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 40 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

консультации 2 

Самостоятельная работа 28 2 

Промежуточная аттестация 29 6 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

28 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 

с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходи- 

мом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим пла- 

ном и содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 
29 Проводится в форме экзамена 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование разде- 

лов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю- 

щихся 

Объем ча- 

сов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3  

Раздел 1 
Основы экономики 

 42  

Тема 1.1 

Экономика — система 

общественного вос- 

производства 

Содержание учебного материала 2  

Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с другими 

науками. Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы произ- 

водства, их классификация. Производственные возможности общества и ограничен- 
ность ресурсов. 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного 

механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, анти- 

монопольное законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на 

спрос и предложение. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная цена. Эластич- 
ность спроса и предложения. 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.2. 

Предприятие (органи- 

зация) как субъект 

хозяйствования. 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли 

общественного питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие организа- 

ции, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. Орга- 

низационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенно- 
сти, достоинства и недостатки. 

Функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия. Ор- 

ганизация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, фор- 

мы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классифи- 

кация, требования к оформлению документов, понятие инвентаризации и правила 

проведения. Права и обязанности главного бухгалтера предприятия общественного 

питания 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  
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 Практические занятия. Изучение факторов внешней среды предприятия, элемен- 

тов внутренней среды предприятия, методики оценки влияния факторов внешней 

среды на деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа. 

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.3. 

Производственные 

фонды и ресурсы. Из- 

держки производства 

и обращения в обще- 

ственном питании 

Содержание учебного материала 8  

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе производства, 

основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации основ- 

ных и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в процессе 

производства, принципы классификации. Показатели эффективности использования 

ресурсов. 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Товарные запасы, их виды и роль в общественном питании. Источники снабжения 

сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс 

ПОП 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях пи- 

тания. Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании. Выявле- 

ние резервов снижения затрат на производство и обращение, политика предприятия 

по снижению издержек. Учет затрат по экономическим элементам в системе управ- 

ленческого учета Понятие себестоимости продукции в общественном питании. Рас- 

ходы предприятий, не включаемые в издержки производства и обращения. 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, формирова- 

ние фонда оплаты труда, определение средней заработной платы. 
ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12  

Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования основ- 

ных фондов и оборотных средств. 
2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 
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 Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в кладо- 

вых предприятий общественного питания, документов, используемых в кладовых и 

на производстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения, правил 

их заполнения. 

1 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение методики планирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей продуктового баланса и методов  анализа  товар- 

ных запасов предприятий питания. Расчет абсолютных и относительных показателей 

измерения товарных запасов (товарооборачиваемости). 

1 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей издержек 

производства и обращения. Изучение особенностей анализа и планирования издер- 

жек по общему уровню и отдельным статьям на предприятиях общественного пита- 

ния. 

1 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и компен- 

саций, удержаний из заработной платы. Расчет, анализ и планирование показателей 

по труду и заработной плате на предприятиях общественного питания. 

1 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, IV,V,VI,VII 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий 

-  

Тема 1.4. Ценообразо- 

вание в организациях 

ресторанного бизнеса 

Содержание учебного материала 2  

Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система цен. Методы ценообра- 

зования. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды цен и по- 

рядок их утверждения. Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на продукцию ре- 

сторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных карто- 

чек 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
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   ОК10,ОК11 

Тема 1.5. 

Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного пита- 

ния. 

Содержание учебного материала 2  

Понятия «производственная мощность» и «производственная программа», их со- 

держание, назначение. Экономическое содержание товарооборота предприятий пи- 

тания, его классификация. Планирование и анализ товарооборота и оборота по вы- 

пуску продукции собственного производства и полуфабрикатов 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета производ- 

ственной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных для её 

экономического обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ показателей 

товарооборота организации питания. 

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.6. 

Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях обще- 

ственного питания. 

Содержание учебного материала 2  

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники образова- 

ния. Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок распределения и ис- 

пользования прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. Фак- 
торы, влияющие на прибыль и рентабельность 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики расчета, анализа и планирования вало- 

вого дохода, прибыли и рентабельности организации ресторанного бизнеса и факто- 

ров, влияющих на их величину. 

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.7. 

Основы предприни- 

мательства и бизнес- 

планирования 

Содержание учебного материала 2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

их страхование 

Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его причи- 
ны и признаки, способы предотвращения 

ПК 6.1-6.5 
ОК 1-ОК5, 
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   ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, це- 

ли и задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной деятельности. Понятие 

и принципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим лицам 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес- 

планов, структура бизнес-плана, методика составления 
ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и от- 

числений, уплачиваемых организацией 
ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Практические занятия. 

Изучение источников финансирования деятельности организации 
2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет эффек- 

тивности и окупаемости инвестиций 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Расчет налоговых платежей в государственный бюджет и 

отчислений в государственные внебюджетные фонды 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского кодекса Рос- 
-  
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 сийской Федерации, Федерального закона "О развитии малого и среднего предпри- 

нимательства в Российской Федерации" 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 

федерации, темпах роста, тенденциях развития 

  

Раздел 2. Основы менеджмента 24  

Тема 2.1. 

Сущность, цели и за- 

дачи менеджмента. 

Предприятие как объ- 

ект управления 

Содержание учебного материала 6  

Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные 

подходы в менеджменте и принципы управления. Особенности управления в орга- 

низациях питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла и их взаимо- 

связь. Организация, планирование, контроль и мотивация как функции управления. 
Понятие, назначение и виды 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в орга- 

низации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание 
ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Система методов управления на предприятиях общественного питания (организаци- 

онные, административные, экономические, социально-психологические). Управлен- 

ческое решение: понятие, виды. Методы принятия управленческого решения. Этапы 

принятия и реализации решений. Делегирование полномочий. 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное управленче- 

ское решение в сложных производственных ситуациях методом «мозгового штурма» 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Деловая игра на умение организовывать работу команды, 

проявлять лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну» 

2  

Тема 2.2. 

Управление произ- 

водственным персо- 

налом в обществен- 

ном питании. Система 

Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. Долж- 

ностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности в 

персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на 

производстве. 
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методов управления Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. 

Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и резер- 

вы роста производительности труда в организациях питания. Мотивация труда 

 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методов расчета и анализа производительности 

труда. Расчет показателей движения кадров. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тема 2.3. 

Коммуникация как 

функция менеджмен- 

та 

Содержание учебного материала 6 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, 

виды, функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. Фак- 

торы и условия повышения эффективности делового общения. Фазы делового об- 

щения. Деловое общение менеджеров с потребителями услуг общественного пита- 
ния, руководством, подчиненными и коллегами по работе. 

Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, спо- 
собы управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость руко- 

водителя как основа нормальной обстановки в организации 

Самоменеджмент. Планирование работы менеджера: рабочего дня, рабочей недели, 
организация рабочего места 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать точную ин- 

формацию «ЧП на предприятии» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Изучение должностных инструкций, профессиональных стандартов, требований к 

организации рабочих мест, договоров о материальной ответственности на предприя- 

тиях общественного питания. 
Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных задач 

  

Раздел 3. Основы маркетинга 20  

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели 

Содержание учебного материала 8 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая характери- 
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И функции стика. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные особенности. 

Необходимость совершенствования маркетинга в современных условиях. Содержа- 

ние маркетинговой деятельности. Управление маркетингом и планирование марке- 

тинговой деятельности в организации ресторанного бизнеса. 

 ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная 

политика предприятия. Понятие товара и услуги. Стратегия разработки новых това- 

ров (меню). Жизненный цикл товара (услуги), цикл создания и освоения новых то- 

варов (услуг) на предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг как 

фактор конкурентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них влия- 

ние. Понятие «петля качества». Стандарты системы качества ИСО-9000 (ISO-9000). 
Разработка нового товара (услуги). 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая 

политика в организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и стимулиро- 

вание сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии организации. Разработка цено- 

вой политики на предприятиях питания. 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на 

рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства 

рекламы. 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 3.2. Маркетин- 

говые исследования в 

общественном пита- 

нии 

Содержание учебного материала 8 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. 

Емкость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение покупа- 
телей, выбор целевого рынка организацией питания. 

Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные ме- 

тоды исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой 

штурм. Изучение реакции респондентов. Количественные методы исследования. 

Опросы (анкетирование респондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых 

исследованиях. Выбор конкретных методов маркетинговых исследований в органи- 

зациях питания. Методы прогнозирования в маркетинговых исследованиях 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и 

услуг предприятий общественного питания, разработка маркетинговых мероприятий 
для продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на рынке. 

2 
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 Практические занятия. Изучение методов проведения количественных и каче- 

ственных маркетинговых исследований в организациях питания. Составление анке- 

ты для изучения потребительских предпочтений 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий общественного питания 
и розничной торговли. Подготовка докладов, рефератов, презентаций, решение про- 

блемных заданий 

2  

Промежуточная атте- 

стация 

 2  

Всего: 98  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

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

обучающихся), техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, наглядными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

 
3.2.1. Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы. 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. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Россий- 

ской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. 

закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: 

ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построе- 

нию и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стан- 

дартинформ, 2014.- III, 12 с.  
7.Гомола А.И. Экономика для профессий и специальностей социально-экономического профиля (3-е 

изд., испр.) учебник.-М.:Академия, 2018.-  с. 

8. Грибов, В. Д., Основы экономики, менеджмента и маркетинга : учебное пособие / В. Д. Грибов. — 

Москва : КноРус, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-406-10684-6. — URL: https://book.ru/book/946262 (дата 

обращения: 05.05.2023). — Текст : электронный. 

7. Драчева Е.Л. Менеджмент (2-е изд., стер.) учебник .-М.:Академия ,2018.-  с. 

8. 10.Драчева Е.Л. Менеджмент: Практикум (2-е изд., стер.) учеб. пособие .-

М.:Академия ,2018.-  с. 

9. 11.Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании (2-е изд., стер.) учебник .-М.:Академия ,2020.-  с. 
12. Фридман, А. М. Экономика предприятия общественного питания : учебник для бакалавров / А. М. 

Фридман. — 2-е изд., стер. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 462 с. - 

ISBN 978-5-394-03538-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093158 (дата 

обращения: 05.05.2023). – Режим доступа: по подписке. 

https://book.ru/book/946262
https://znanium.com/catalog/product/1093158
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13. Фридман, А. М. Основы экономики, менеджмента и маркетинга предприятия питания : учебник / 

А.М. Фридман. — Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2023. — 229 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — DOI: https://doi.org/10.12737/7170. - ISBN 978-5-369-01516-2. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/2051246 (дата обращения: 05.05.2023). – Режим доступа: по 

подписке. 

14. Океанова, З. К. Основы экономики : учебное пособие / З.К. Океанова. — 5-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2023. — 287 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 

10.12737/24634. - ISBN 978-5-8199-0728-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2012564 (дата обращения: 05.05.2023). – Режим доступа: по подписке. 

 

• Электронные ресурсы: 

1. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ (действу- 

ющая редакция, 2016г) http://www.consultant.ru 

2. http:// www.Management-Portal.ru – справочная система 

3. http:// www.Economi.gov.ru 

4. http:// www.Minfin.ru - сайт Министерства финансов РФ 

5. http://www.aup.ru – административно-управленческий портал 

 

• Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Мазилкина, Е. И. Менеджмент : учебное пособие / Е.И. Мазилкина. — Москва : 

ИНФРА-М, 2020. — 197 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 

10.12737/23638. - ISBN 978-5-16-105493-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1062421  (дата обращения: 17.06.2020) 

 

2. Райченко, А. В. Менеджмент : учеб. пособие / А.В. Райченко, И.В. Хохлова. — 2-

е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 342 с. — (Cреднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-105099-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1043394 (дата обращения: 17.06.2020)  

 

3.Казначевская, Г.Б. Менеджмент : учебник / Казначевская Г.Б. — Москва : КноРус, 

2021. — 240 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-03004-2. — URL: https://book.ru/book/936304  

(дата обращения: 17.06.2020). — Текст : электронный. 

 

 

 

 

 

 

 

. 

https://znanium.com/catalog/product/2051246
https://znanium.com/catalog/product/2012564
http://www.consultant.ru/
http://www.management-portal.ru/
http://www.economi.gov.ru/
http://www.minfin.ru/
http://www.aup.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС- 

ЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 

− понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической тео- 

рии; 

− принципы функционирования ры- 

ночной экономики, современное состояние 

и перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его 

виды, значение малого бизнеса для эконо- 

мики страны, меры господдержки малому 

бизнесу, виды предпринимательских рисков 

и методы их минимизации; 

− классификацию хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике по при- 

знакам; 

− цели и задачи организации ресторан- 

ного бизнеса, понятие концепции организа- 

ции питания; 

− этапы регистрации и порядок ликви- 

дации организаций, понятие банкротства, 

его признаки и методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организа- 

ции питания, элементы ее внутренней среды 

и методики оценки влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную деятель- 

ность организации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, пра- 

ва и обязанности главного бухгалтера орга- 

низации питания, понятие инвентаризации; 

-виды экономических ресурсов (оборот- 

ные и внеоборотные активы, трудовые ре- 

сурсы), используемых организацией ресто- 

ранного бизнеса и методы определения эф- 

фективности их использования; 

− понятие и виды товарных запасов, их 

роль в общественном питании, понятие то- 

варооборачиваемости, абсолютные и отно- 

Полнота ответов, 

точность формули- 

ровок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% пра- 

вильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность резуль- 

татов поставленным 

целям, 

полнота ответов, 

точность формули- 

ровок, адекватность 

применения профес- 

сиональной терми- 

нологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной ра- 

боты (докладов, ре- 

фератов, теоретиче- 

ской части проектов, 

учебных исследова- 

ний и т.д.) 

 

 

 

Промежуточная ат- 

тестация 

в форме дифферен- 

цированного зачета в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования 
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сительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа товарных запа- 

сов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса орга- 

низации питания, методику планирования 

поступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, про- 

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов и 

тары в кладовых предприятий общественно- 

го питания, документы, используемые в 

кладовых предприятия; товарную книгу, 

списание товарных потерь, отчет матери- 

ально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции соб- 

ственного производства и полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощ- 

ность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, 

факторы формирования производственной 

программы, исходные данные для её эконо- 

мического обоснования и анализа выполне- 

ния, методику расчета пропускной способ- 

ности зала и коэффициента её использова- 

ния; 

-требования к реализации продукции 

общественного питания; 

-количественный и качественный состав 

персонала организации; 

-показатели и резервы роста производи- 

тельности труда на предприятиях питания, 

понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из за- 

работной платы; 

− состав издержек производства и об- 

ращения организаций ресторанного бизне- 

са; 

− механизмы ценообразования на про- 

дукцию (услуги) организаций ресторанного 

бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и ме- 

тоды их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, при- 

были и рентабельности предприятия, факто- 

ры, влияющие на них, методику расчета, 

планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды 
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кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, уплачи- 

ваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, ос- 

новные элементы, виды налогов и отчисле- 

ний, уплачиваемых организациями ресто- 

ранного бизнеса в государственный бюджет 

и в государственные внебюджетные фонды, 

методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды 

и разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы 

и функции менеджмента (планирование, ор- 

ганизация, мотивация, контроль, коммуни- 

кация и принятие управленческих решений), 

особенности менеджмента в области про- 

фессиональной деятельности; 

− стили управления; 
− способы организации работы коллек- 

тива, виды и методы мотивации персонала 

− правила делового общения в коллек- 

тиве; 

− сущность, цели, основные принципы 

и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбыто- 

вой, коммуникационной политики органи- 

зации питания (комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетин- 

говой деятельностью в организации ресто- 

ранного бизнеса. 

  

Умения: 

− участвовать в выборе наиболее эффек- 

тивной организационно - правовой фор- 

мы для деятельности организации ресто- 

ранного бизнеса, формировании пакета 

документов для открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные 

технико-экономические показатели дея- 

тельности организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на хо- 

зяйственную деятельность организации; 

− рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

− проводить инвентаризацию на предприя- 

тиях питания; 

− пользоваться нормативной документаци- 

Правильность, пол- 

нота выполнения за- 

даний, точность 

формулировок, точ- 

ность расчетов, со- 

ответствие требова- 

ниям 

Адекватность, опти- 

мальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, по- 

следовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выпол- 

нения 

Соответствие требо- 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняе- 

мых действий, защи- 

те отчетов по практи- 

ческим занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной ра- 

боты, 

Промежуточная ат- 
тестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практи- 

ческих заданий на 

зачете 



21 

 

 

ей и оформлять и учетно-отчетную до- 

кументацию (заполнять договора о мате- 

риальной ответственности, доверенности 

на получение материальных ценностей, 

вести товарную книгу кладовщика, спи- 

сывать товарные потери, заполнять ин- 

вентаризационную опись; оформлять по- 

ступление и передачу материальных 

ценностей, составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитерские изде- 

лия, документацию по контролю наличия 

запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве 

запасы в соответствии с требуемым коли- 

чеством и качеством, рассчитывать и ана- 

лизировать изменение показателей то- 

варных запасов и товарооборачиваемо- 

сти, использовать программное обеспе- 

чение при контроле наличия запасов 

− анализировать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой продукции 

и полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию соб- 

ственного производства и полуфабрикаты 

производимые организацией ресторанно- 

го бизнеса; 

− рассчитывать налоги и отчисления, 

уплачиваемые организацией ресторанно- 

го бизнеса в бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и платежи за 

пользование кредитом, уплачиваемые ор- 

ганизацией банку; 

− планировать и контролировать собствен- 

ную деятельность и деятельность подчи- 

ненных; 

− выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

− управлять конфликтами и стрессами в 

организации; 

− применять в профессиональной деятель- 

ности приемы делового общения и 

управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на 

рынке товаров и услуг; 

− составлять бизес-план для организации 

ресторанного бизнеса 

− анализировать возможности организации 

питания в области выполнения планов по 

ваниям инструкций, 

регламентов 

Рациональность дей- 

ствий и т.д. 
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производству и реализации на основании 

уровня технического оснащения, квали- 

фикации поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ре- 

сторанного бизнеса и восприятие потре- 

бителями меню; 

− анализировать спрос на товары и услуги 

организации ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую по- 

литику организации питания (товарную, 

ценовую политику, способы продвиже- 

ния продукции и услуг на рынке); 

− проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и 

анализ потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее попу- 

лярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса 
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