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	Программа дисциплины Автоматизация ресторанного бизнеса составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17.08.2020 № 1047, профессионального(ых) стандарта(ов): 22.005 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.07.17 №59004; 33.008 РУКОВОДИТЕЛЬ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2015.06.02 №37510; 

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	АВТОР

	С. Ю. Глебова, канд. биол. наук, зав. кафедрой, пищевых технологий; 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕЦЕНЗЕНТ

	
	
	
	
	

	
	Неборская Н.Г., канд. техн. наук, доцент кафедры пищевых технологий

	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Автоматизация ресторанного бизнеса - владеть современными программными продуктами для управления персоналом, контроля и управления ресторанным бизнесом.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: организационно-управленческой 
1. организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов;
2. определение объемов затрат на логистические процессы и информационные технологии по автоматизации логистических процессов на предприятии питания;
3. организация и контроль отдела продаж по реализации продукции производства внутри и вне предприятия питания;
4. выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей эффективности обслуживания;
5. разработка мотивационной программы для работников производства и анализ эффективности проведения мотивационных программ;
6. организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;
7. управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в коллективе;
8. контроль финансовых и материальных ресурсов;
9. контроль движения финансовых и материальных ресурсов производства, принятие мер для предотвращения различных злоупотреблений персонала.
   

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
ОПК-1 Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности
ОПК-1.1 Делает обоснованный выбор современных информационных технологий  для решения задач профессиональной деятельности
Знает: 
-отличительные особенности программных продуктов для управления и контроля за предприятием общественного питания. Номенклатуру оснащения заведения из оборудования и ПО 
-различные источники и базы данных с использованием компьютерных технологий для предприятий питания . 
Умеет:
-Выбрать приоритетный продукт автоматизации учета, в зависимости от особенностей предприятия питания 
-Осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из программы Iiko.
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.4 Применяет современные технологии контроля и управления для организации эффективного производственного процесса в предприятии питания
Знает: 
-инструментарий Iiko для контроля за работой персонала, мотивации персонала. 
Умеет:
-Быстро принимать решения по управлению персоналом в программе Iiko 
-Разрабатывать мотивационные программы для сотрудников ресторана в программе Iiko.
ПК-5 Способен управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПК-5.5 Координирует и контролирует деятельность департаментов (служб, отделов)
Знает: 
-базы данных с использованием программного продукта Iiko (Back Office, Front Office).. 
Умеет:
-работать с базами данных в программном продукте Iiko (Back Office, Front Office)..

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Документооборот в предприятиях питания, Информационные технологии в профессиональной деятельности,  Бухгалтерский учет в общественном питании.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Менеджмент в общественном питании, прохождении организационно-управленческой практики.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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:
54
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
36
          практическая подготовка
22
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
90
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 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:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
10
          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
Введение. Автоматизация ресторанов. Общая характеристика современных технологий управления рестораном.
12
10
2
0
0
2
Программный  продукт iiko, Области применения программного продукта
16
10
2
0
4
3
Постановка складского учета 
16
10
2
0
4
4
Оснащение торговым оборудованием. Ценовая политика. Оценка работы рестораторами и выполненные проекты.
16
10
2
0
4
5
Постановка сервиса в ресторане
30
20
2
0
8
6
Современная система мотивации сотрудников ресторана
16
10
2
0
4
7
Программа обучения "Менеджер"
16
10
2
0
4
8
Программа обучения "Директор"
16
10
2
0
4
9
4
0
0
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
144
90
16
0
36
2
В том числе:
практическая подготовка
22
0
0
22

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Введение. Автоматизация ресторанов. Общая характеристика современных технологий управления рестораном.
12
10
2
0
0
2
Программный  продукт iiko, Области применения программного продукта
22
20
2
0
0
3
Постановка складского учета 
26
20
2
0
4
4
Оснащение торговым оборудованием. Ценовая политика. Оценка работы рестораторами и выполненные проекты.
10
10
0
0
0
5
Постановка сервиса в ресторане
16
10
2
0
4
6
Современная система мотивации сотрудников ресторана
10
10
0
0
0
7
Программа обучения "Менеджер"
20
18
0
0
2
8
Программа обучения "Директор"
20
20
0
0
0
9
0
0
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
144
122
8
0
10
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
4

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Автоматизация ресторанов. Общая характеристика современных технологий управления рестораном.
1,2,3
2
Программный  продукт iiko, Области применения программного продукта
3,6
3
Постановка складского учета 
1,2,3
4
Оснащение торговым оборудованием. Ценовая политика. Оценка работы рестораторами и выполненные проекты.
1,3,6
5
Постановка сервиса в ресторане
1,3,5,6,7
6
Современная система мотивации сотрудников ресторана
1,3,6,7
7
Программа обучения "Менеджер"
3,6,7
8
Программа обучения "Директор"
1,3,6,7

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Николенко, П. Г.  Техническое оснащение гостиничных и ресторанных комплексов : учебник для вузов / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, А. Е. Фролова. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 751 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14187-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/567581 (дата обращения: 03.05.2025).
2
Гаврилов, Л. П.  Инновационные технологии в коммерции и бизнесе : учебник для вузов / Л. П. Гаврилов. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 372 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15960-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/560208 (дата обращения: 03.05.2025).
3
Зараменских, Е. П.  Основы бизнес-информатики : учебник и практикум для вузов / Е. П. Зараменских. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 470 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15039-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561047 (дата обращения: 03.05.2025).
Дополнительная учебная литература
4
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: 03.05.2025)..
5
Гаврилов, Л. П.  Электронная коммерция : учебник и практикум для вузов / Л. П. Гаврилов. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 579 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-17867-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/560846 (дата обращения: 03.05.2025).
6
Новиков, В. Э.  Информационное обеспечение логистической деятельности торговых компаний : учебное пособие для вузов / В. Э. Новиков. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 135 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-19288-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/556253 (дата обращения: 03.05.2025).
Нормативные документы
7
ГОСТ 30524-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Требования к персоналу (введен 22.11.2013). [Электронный ресурс] // СПС «Консультант Плюс»

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Обучающий канал iiko: https://www.youtube.com/channel/UCvUTIqRiNDjYzpxEHbzsDcw
- Официальный сайт iiko: www.iiko.ru
- Поисковая система Google: www.google.ru
- Поисковая система Yandex: www.yandex.ru
- Справочник профессий: www.prof.biografguru.ru
- 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 Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft PowerPoint
АСУ рестораном IIKO
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
4
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



