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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Менеджмент в общественном питании - освоение теории и практики, способов и инструментов управления предприятиями общественного питания; овладение компетенциями по формированию системы управления этими предприятиями и поведением людей в их совместной деятельности.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
    организационно-управленческий:
- координация и контроль деятельности департаментов (служб, отделов);
- формирование системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания.
 

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-5 Способен управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПК-5.5 Координирует и контролирует деятельность департаментов (служб, отделов)
Знает: 
- содержание управленческой функции координации и контроля деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия питания. 
Умеет:
-координировать и контролировать деятельность департаментов (служб, отделов) предприятия питания.
ПК-5.6 Формирует систему бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания
Знает: 
- систему бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания. 
Умеет:
- выстраивать бизнес-процессы и организовывать их в систему 
- разрабатывать и организовывать в систему регламенты и стандарты предприятия питания.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Организация производства и обслуживания в предприятиях питания
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при прохождении организационно-управленческой практики, а также защите выпускной квалификационной работы

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 8 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
58
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
32
          практическая подготовка
22
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
86
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 5 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
22
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
118
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Содержание, методы и функции  менеджмента
16
10
2
4
0
2
Организация и ее деловая среда. Особенности деловой среды предприятий общественного питания   и организационные структуры управления их деятельностью 
16
10
2
4
0
3
Информационное обеспечение управления и организация коммуникационных процессов. Особенности внешних и внутренних коммуникаций предприятий общественного питания
18
10
4
4
0
4
Принятие управленческих  решений. Особенности принятия управленческих решений в предприятиях общественного питания.
24
14
4
6
0
5
Мотивация и стимулирование персонала в предприятиях общественного питания 
18
12
2
4
0
6
Стиль управления и лидерство, их особенности в предприятиях общественного питания
18
10
4
4
0
7
Этика и корпоративная социальная ответственность в сфере общественного питания
14
10
2
2
0
8
Организационная культура и организационный климат в коллективе, его особенности в предприятиях питания. Управление конфликтами в предприятиях общественного питания 
18
10
4
4
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
144
86
24
32
0
2
В том числе:
практическая подготовка
22
0
22
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
Заочная форма обучения

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Содержание, методы и функции  менеджмента
8
8
0
0
0
2
Организация и ее деловая среда. Особенности деловой среды предприятий общественного питания   и организационные структуры управления их деятельностью 
18
14
2
2
0
3
Информационное обеспечение управления и организация коммуникационных процессов. Особенности внешних и внутренних коммуникаций предприятий общественного питания
20
16
2
2
0
4
Принятие управленческих  решений. Особенности принятия управленческих решений в предприятиях общественного питания.
20
16
2
2
0
5
Мотивация и стимулирование персонала в предприятиях общественного питания 
19
16
2
1
0
6
Стиль управления и лидерство, их особенности в предприятиях общественного питания
17
16
0
1
0
7
Этика и корпоративная социальная ответственность в сфере общественного питания
18
16
0
2
0
8
Организационная культура и организационный климат в коллективе, его особенности в предприятиях питания. Управление конфликтами в предприятиях общественного питания 
16
16
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
144
122
8
10
0
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Содержание, методы и функции  менеджмента
2
2
Информационное обеспечение управления и организация коммуникационных процессов. Особенности внешних и внутренних коммуникаций предприятий общественного питания
2,5,6
3
Принятие управленческих  решений. Особенности принятия управленческих решений в предприятиях общественного питания.
1,2,4,5
4
Мотивация и стимулирование персонала в предприятиях общественного питания 
1,2,3
5
Стиль управления и лидерство, их особенности в предприятиях общественного питания
1,2,3,6
6
Этика и корпоративная социальная ответственность в сфере общественного питания
1,2,3,4,5,6
7
Организационный климат в коллективе, его особенности в предприятиях общественного питания. Управление конфликтами в предприятиях питания 
1,2,3,6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1

Васюкова, А. Т. Технология и организация ресторанного дела : учебник / А. Т. Васюкова. – Москва : ИНФРА-М, 2025. – 219 с. – (Высшее образование).

2 Коргова, М. А.  Менеджмент организации : учебник для вузов / М. А. Коргова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 206 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18727-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/564550 (дата обращения: 27.04.2025). 

3 Сологубова, Г. С.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для вузов / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 396 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15237-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561624 (дата обращения: 25.04.2025).
Дополнительная учебная литература
4
Гайворонский К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : учебное пособие / К. Я. Гайворонский. – 2-е изд., перераб. И доп. – Москва : ИНФРА-М, 2023. – 169 с.
5 Жабина, С. Б.  Маркетинг продукции и услуг в общественном питании : учебник для вузов / С. Б. Жабина. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 258 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18828-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/563740 (дата обращения: 25.04.2025)

6 Каменева, С. Е.  Организация коммерческой деятельности в сфере услуг : учебник для вузов / С. Е. Каменева. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 76 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15300-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/568289 (дата обращения: 25.04.2025).

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Википедия: www.wikipedia.ru
- Издательский дом «Российская торговля»: www.ros-torg.net
- Информационный портал пищевик: www.mppnik.ru
- Корпоративный менеджмент: www.cfin.ru/marketing
- Методы реинжиниринга бизнес-процессов: www.quality.eup.ru/DOCUM3/pbvrbk.html
- Министерство промышленности и торговли Российской Федерации: www.minpromtorg.gov.ru/
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Основы бизнеса и предпринимательства: www.business.info.net/
- Основы теории управления: www.studmed.ru/view/ryazanov-va-osnovy-teorii-upravleniya-kurs-lekciy_bbf9d961ecb.html
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



