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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу основного 

общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 

относится к общепрофессиональному циклу экономики и права,  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК-1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК-1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК-2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: является приобретение студентами базовых 

теоретических знаний и  практических  умений,  необходимых  для  осуществления  

профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

-  применять в  профессиональной  деятельности  приемы  делового  и  

управленческого общения; 

- анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные положения экономики; 

- принципы рыночной экономики; 

- современное состояние и перспективы развития отрасли; 

- роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

- механизм ценообразования на продукцию (услуги); 

- механизм формирования заработной платы; 

- стили управления и виды коммуникации; 

- принципы делового общения в коллективе; 

- особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

- сущность, принципы и функции маркетинга и его связь с менеджментом; 

- формы адаптации производства сбыта в рыночной ситуации. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины:  
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Максимальной учебной нагрузки обучающегося 116 часов, в том числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки 116 обучающегося часов; 

- практических занятий 56 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Всего часов Из них в 6 семестре 

Максимальная учебная нагрузка (всего)  
116 62 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего)  

116 62 

в том числе:  
  

лекции 
60 30 

практические занятия  
56 32 

Промежуточная аттестация - в форме 

дифф. зачета в шестом семестре 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОПЦ.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 

 

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 

 56  

Тема 1.1 

Экономика — система 

общественного вос- 

производства 

Содержание учебного материала 4  

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 6 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  



9  

 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 18  

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 

сырьѐм, 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 14  

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. 

2 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). 

2 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. 

2 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. 

2 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 4  

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 

ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных кар- 

точек 

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 4  

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 производст- 

венной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных для еѐ эко- 

номического обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ показателей това- 

рооборота 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 4  

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 16 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 22  

Тема 2.1. 

Сущность, цели и за- 

дачи менеджмента. 

Предприятие как объ- 

ект управления 

Содержание учебного материала 8  

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 6 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 8 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 предпри- 

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

  

Раздел 3. Основы маркетинга 16  

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. Оп- 

росы (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 ус- 
луг 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 качест- 

венных маркетинговых исследований в организациях питания. Составление анкеты 

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 

-  

Промежуточная атте- 
стация 

 2  

Всего: 96  



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины (модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

1 ОПЦ.05 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

Кабинет №1.219 социально-

экономических дисциплин,  

Кабинет № 24 – 54,6 м² 

Оборудование:  

 

677007 Республика Саха 

(Якутия), г. Якутск, ш. 

Сергеляхское, 3 км, д.3, 2 этаж, 

№ 24 

Оборудование:  

1.Экран Digis Kontur-C 

200x200 MW (DSK C-1103) – 

1шт 

2.Проектор EPSON EB-X27 

(3xLCD.1024x768.2700 лм, 

10000:1 

3.Ресурс лампы 10000 часов в 

экорежиме) с креплением – 

1шт 

4. Ноутбук Acer Extensa 

EX2540-30R0 (HD – 1шт 

Учебная мебель: 

Стол закрытый со скамьей 3х 

местный - 21, стол - 1, стул – 

1. 

Программное обеспечение:  

Windows 7 Professional OEM; 

LIBREOFFICE (открытое 

лицензионное соглашение 

GNU General Public License); 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018; 

Microsoft Office16 контракт 

№007/18 от 26.01.2018; 

Adobe Reader. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения  
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издания 

Использу

ется при 

изучении 

разделов 

Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотеке 

На 

кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга в 

общественном 

С.Б. 

Жабина, 

О.М. 

Бурдюгова, 

А.В.Колесо

2019 1-3 1-6 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 



 

питании ва 

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

1 Электронный ресурс издательства «ЮРАЙТ»; 

 2 https://agatu.ru/nauchnaya-biblioteka/ ; 

3 https://sdo.agatu.ru/  

 

3.3. Условия реализации учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья  

 

3.3.1. Образовательные технологии. 

С целью оказания помощи в обучении студентов-инвалидов и лиц с ОВЗ применяются 

образовательные технологии с использованием универсальных, специальных 

информационных и коммуникационных средств. 

Для основных видов учебной работы применяются: 

Контактная работа:       

- лекции – проблемная лекция, лекция-дискуссия, лекция-диалог, лекция-консультация, 

лекция с применением дистанционных технологий и привлечением возможностей Интернета; 

- практические (семинарские) занятия - практические задания; 

- групповые консультации – опрос, работа с лекционным и дополнительным материалом; 

- индивидуальная работа с преподавателем - индивидуальная консультация, работа с 

лекционным и дополнительным материалом, беседа, морально-эмоциональная поддержка и 

стимулирование, дистанционные технологии. 

Формы самостоятельной работы устанавливаются с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге или на компьютере).  

В качестве самостоятельной подготовки в обучении используется - система 

дистанционного обучения Moodle, https://sdo.agatu.ru/  

Самостоятельная работа: 

- работа с книгой и другими источниками информации, план-конспекты; 

- творческие самостоятельные работы; 

- дистанционные технологии. 

При необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для 

консультаций и выполнения заданий. 

 

3.3.2. Специальное материально-техническое и учебно-методическое обеспечение. 

При обучении по дисциплине используется система, поддерживающая дистанционное 

образование - «Moodle» https://sdo.agatu.ru/,  ориентированная на организацию дистанционных 

курсов, а также на организацию взаимодействия между преподавателем и обучающимися 

посредством интерактивных обучающих элементов курса. 

Для обучающихся лиц с нарушением зрения предоставляются: 

- видеоувеличитель-монокуляр для просмотра Levenhuk Wise 8х25; 

- электронный ручной видеоувеличитель видео оптик “wu-tv”; 

- возможно также использование собственных увеличивающих устройств; 

- версия сайта академии http://www.ysaa.ru/ для слабовидящих. 

Для обучающихся лиц с нарушением слуха предоставляются: 

- аудитории со звукоусиливающей аппаратурой (колонки, микрофон); 

- компьютерная техника в оборудованных классах; 

https://agatu.ru/nauchnaya-biblioteka/
https://sdo.agatu.ru/
https://sdo.agatu.ru/


 

- учебные аудитории с мультимедийной системой с проектором; 

- аудитории с интерактивными досками в аудиториях; 

- учебные пособия, методические указания в форме электронного документа  

Для обучающихся лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

предоставляются: 

- система дистанционного обучения Moodle, https://sdo.agatu.ru/  

- учебные пособия, методические указания в форме электронного документа  

3.3.3. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

Контроль результатов обучения осуществляется в процессе проведения практических 

занятий, выполнения индивидуальных самостоятельных работ. 

Формы и сроки проведения рубежного контроля определяются с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в 

форме тестирования и т.п.), и может проводиться в несколько этапов. 

При необходимости предоставляется дополнительное время для подготовки ответов на 

зачете, аттестация проводится в несколько этапов (по частям), во время аттестации может 

присутствовать ассистент, аттестация прерывается для приема пищи, лекарств, во время 

аттестации используются специальные технические средства. 

 

 

 

 

  

https://sdo.agatu.ru/


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

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- 

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.) 



 

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- 

 
Промежуточная ат- 

тестация 

в форме дифферен- 

цированного зачета в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования 

 

 



 

 


