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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ-

НЫ ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 
Учебная дисциплина ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга является 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности среднего профессио-

нального образования (далее СПО) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и примерной ос-

новной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло. 

Рабочая программа учебной дисциплины направлена на освоение умений и знаний, 

необходимы для формирования и развития следующих компетенций: ОК 01. Выбирать спосо-

бы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности; ОК 03. Планировать и реализовывать собствен-

ное профессиональное и личностное развитие; ОК 04. Работать в коллективе и команде, эф-

фективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей соци-

ального и культурного контекста; ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-

стей, применять стандарты антикоррупционного поведения; ОК 07. Содействовать сохране-

нию окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситу-

ациях; ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках; ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере ПК 1.1. Организовывать подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотиче-

ских 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 полу-

фабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со-

ответствии 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; ПК 2.3 Осуществлять при-

готовление, 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, ви-

дов и форм обслуживания; ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинар-

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

различных категорий потребителей; ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, обору-
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дования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами; ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непро-

должительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ПК 3.4 Осуществ-

лять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно-

стей 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 потребите-

лей, видов и форм обслуживания; ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; ПК 4.2 Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, 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; ПК 4.5 Осу-

ществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и го-

рячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ПК 5.1. Организовы-

вать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; ПК 5.3 Осуществлять при-

готовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм; ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, под-

готовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ПК 5.5 Осуществ-

лять 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 по-

требностей различных категорий потребителей; ПК 6.1. Осуществлять разработку ассорти-

мента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ПК 6.2 Осуществлять теку-

щее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодей-

ствия с другими подразделениями; ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельно-

сти подчиненного персонала; ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятель-

ности подчиненного персонала;  

Рабочая программа дисциплины ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
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направлена на достижение личностных результатов при воспитании: ЛР 2. Проявляющий ак-

тивную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, по-

рядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и террито-

риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимо-

действующий и участвующий в деятельности общественных организаций. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.1 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

З 1 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.2 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.3 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 
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Код ПК, ОК Умения Знания 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.4 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 10 использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 10 виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-

пользования 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

З 1 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 
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ПК 2.1 правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

теории; 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.2 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У11 анализировать состояние про-

дуктового баланса предприятия пи-

тания; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.3 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 
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зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.4 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-
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Код ПК, ОК Умения Знания 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.5 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.6 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 
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ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.7 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-
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ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 2.8 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 10 использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 10 виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-

пользования 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.1 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

З 1 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 
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довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.2 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.3 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 
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довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.4 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 
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ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.5 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.6 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-
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У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 3.7 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 10 использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 10 виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-

пользования 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 4.1 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

З 1 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 
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У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 4.2 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 4.3 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 
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У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 4.4 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 
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У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 4.5 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 4.6 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 10 виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-
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редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 10 использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса 

пользования 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 5.1 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

З 1 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 5.2 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-
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тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 5.3 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  У 2 рассчитывать и планировать З 2 принципы функционирования ры-
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ОК 09-11 

ПК 5.4 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 5.5 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 8 оценивать имеющиеся на про-

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-
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изводстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и каче-

ством; 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов; 

У 20 анализировать текущую ситу-

ацию на рынке товаров и услуг; 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса; 

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 16 требования к реализации продук-

ции общественного питания; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 5.6 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 10 использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса 

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 10 виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-

пользования 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 6.1 

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

З 8 факторы внешней среды организа-

ции питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния фак-

торов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

З 10 виды экономических ресурсов 
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довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 7 оформлять поступление и пе-

редачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные кар-

точки на блюда и кондитерские из-

делия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

У 10 использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

У 12 вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрикатов 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса 

У 21 составлять бизнес-план для 

организации ресторанного бизнеса 

анализировать возможности орга-

низации питания в области выпол-

нения планов по производству и 

реализации на основании уровня 

технического оснащения, квалифи-

кации поваров и кондитеров; 

У 22 прогнозировать изменения на 

рынке ресторанного бизнеса и вос-

приятие потребителями меню; 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-

пользования 

З 11 понятие и виды товарных запасов, 

их роль в общественном питании, поня-

тие товарооборачиваемости, абсолют-

ные и относительные показатели изме-

рения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий пи-

тания; 

З 12 понятие продуктового баланса ор-

ганизации питания, методику планиро-

вания поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового ба-

ланса; 

З 13 источники снабжения сырьём, про-

дуктами и тарой, учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий обще-

ственного питания, документы, исполь-

зуемые в кладовых предприятия; 

З 21 механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций ресто-

ранного бизнеса; 

З 22 основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и 

методы их расчета 

 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 6.2 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 2 рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; 

У 3 анализировать факторы, влия-

ющие на хозяйственную деятель-

ность организации;  

У 4 рассчитывать показатели эф-

фективности использования ресур-

сов организации; 

У 5 проводить инвентаризацию на 

предприятиях питания;  

У 6 пользоваться нормативной до-

кументацией и оформлять и учет-

но-отчетную документацию (за-

З 1 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; 

З 2 принципы функционирования ры-

ночной экономики, современное состо-

яние и перспективы развития отрасли; 

З 3 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства), 

З 4 сущность предпринимательства, его 

виды, значение малого бизнеса для эко-

номики страны, меры господдержки ма-

лому бизнесу, виды предприниматель-

ских рисков и методы их минимизации; 

З 5 классификацию хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике по 

признакам; 

З 6 цели и задачи организации ресто-

ранного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

З 7 этапы регистрации и порядок ликви-

дации организаций, понятие банкрот-

ства, его признаки и методы предот-
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полнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

У 9 рассчитывать и анализировать 

изменение показателей товарных 

запасов и товарооборачиваемости; 

У 13 калькулировать цены на про-

дукцию собственного производства 

и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизне-

са; 

У 14 рассчитывать налоги и отчис-

ления, уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные 

фонды, 

У 15 рассчитывать проценты и пла-

тежи за пользование кредитом, 

уплачиваемые организацией банку; 

У 16 планировать и контролиро-

вать собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

У 22 прогнозировать изменения на 

рынке ресторанного бизнеса и вос-

приятие потребителями меню 

У 23 анализировать спрос на това-

ры и услуги организации ресторан-

ного бизнеса 

 

вращения; 

З 9 функции и задачи бухгалтерии как 

структурного подразделения предприя-

тия, организацию учета на предприятии 

питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтер-

ского учета, реквизиты первичных до-

кументов, их классификацию, требова-

ния к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера орга-

низации питания, понятие инвентариза-

ции; 

З 14 товарную книгу, списание товар-

ных потерь, отчет материально - ответ-

ственных лиц, учет реализации продук-

ции собственного производства и полу-

фабрикатов 

З 15 понятия «производственная мощ-

ность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначе-

ние, факторы формирования производ-

ственной программы, исходные данные 

для её экономического обоснования и 

анализа выполнения, методику расчета 

пропускной способности зала и коэф-

фициента её использования 

З 19 формы и системы оплаты труда, 

виды гарантий, компенсаций и удержа-

ний из заработной платы 

З 20 состав издержек производства и 

обращения организаций ресторанного 

бизнеса; 

З 21 механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций ресто-

ранного бизнеса; 

З 22 показатели деятельности предприя-

тий общественного питания и методы 

их расчета; 

З 23 понятие товарооборота, дохода, 

прибыли и рентабельности предприя-

тия, факторы, влияющие на них, мето-

дику расчета, планирования, анализа; 

З 24 сущность, виды и функции креди-

та, принципы кредитования предприя-

тий, виды кредитов, методику расчета 

процентов за пользование банковским 

кредитом, уплачиваемых предприятием 

банку; 

З 25 налоговую систему РФ: понятие, 

основные элементы, виды налогов и от-

числений, уплачиваемых организация-
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ми ресторанного бизнеса в государ-

ственный бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, методику их 

расчета; 

З 26 понятие бизнес-планирования, ви-

ды и разделы бизнес-плана; 

З 31 понятие сегментация рынка; 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 6.3 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 16 планировать и контролиро-

вать собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

У 17 выбирать методы принятия 

эффективных управленческих ре-

шений; 

У 18 управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

У 19 применять в профессиональ-

ной деятельности приемы делового 

общения и управленческого воз-

действия; 

У 20 состав издержек производства 

и обращения организаций ресто-

ранного бизнеса; 

У 21 механизмы ценообразования 

на продукцию (услуги) организа-

ций ресторанного бизнеса; 

З 10 виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и мето-

ды определения эффективности их ис-

пользования 

З 15 понятия «производственная мощ-

ность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначе-

ние, факторы формирования производ-

ственной программы, исходные данные 

для её экономического обоснования и 

анализа выполнения, методику расчета 

пропускной способности зала и коэф-

фициента её использования 

З 17 количественный и качественный 

состав персонала организации; 

З 18 показатели и резервы роста произ-

водительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда; 

З 22 показатели деятельности предприя-

тий общественного питания и методы 

их расчета; 

З 29 способы организации работы кол-

лектива, виды и методы мотивации пер-

сонала, правила делового общения в 

коллективе; 

З 30 сущность, цели, основные принци-

пы и функции маркетинга; 

З 32 методы проведения маркетинговых 

исследований; понятие товарной, цено-

вой, сбытовой, коммуникационной по-

литики организации питания (комплекс 

маркетинга); 

З 33 организацию управления марке-

тинговой деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 6.4 

У 1 участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

У 16 планировать и контролиро-

З 17 количественный и качественный 

состав персонала организации; 

З 22 показатели деятельности предприя-

тий общественного питания и методы 

их расчета; 

З 27 сущность, цели, основные принци-

пы и функции менеджмента (планиро-
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Код ПК, ОК Умения Знания 

вать собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

У 17 выбирать методы принятия 

эффективных управленческих ре-

шений; 

У 18 управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

У 19 применять в профессиональ-

ной деятельности приемы делового 

общения и управленческого воз-

действия; 

У 20 состав издержек производства 

и обращения организаций ресто-

ранного бизнеса; 

У 21 механизмы ценообразования 

на продукцию (услуги) организа-

ций ресторанного бизнеса; 

У 24 грамотно определять марке-

тинговую политику организации 

питания (товарную, ценовую поли-

тику, способы продвижения про-

дукции и услуг на рынке); 

У 25 проводить маркетинговые ис-

следования в соответствии с целя-

ми организации и анализ потреби-

тельских предпочтений, меню кон-

курирующих и наиболее популяр-

ных организаций питания в раз-

личных сегментах ресторанного 

бизнеса 

вание, организация, мотивация, кон-

троль, коммуникация и принятие управ-

ленческих решений), особенности ме-

неджмента в области профессиональной 

деятельности; 

З 28 стили управления;  

З 30 сущность, цели, основные принци-

пы и функции маркетинга; 

З 32 методы проведения маркетинговых 

исследований; понятие товарной, цено-

вой, сбытовой, коммуникационной по-

литики организации питания (комплекс 

маркетинга); 

З 33 организацию управления марке-

тинговой деятельностью в организации 

ресторанного 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 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 96 

Всего, в т.ч. 84 

теоретическое обучение 40 

практические занятия 42 

Самостоятельная работа  6 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация - экзамен 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

Наименование разде-

лов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем ча-

сов 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию ко-

торых способ-

ствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основы экономики 62  

Тема 1.1 Экономика 

— система обще-

ственного воспроиз-

водства 

Содержание учебного материала: 4  

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

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

ства, их классификация. Производственные возможности общества и ограниченность 

ресурсов. 

2 ОК 01-07 

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

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

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

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

спрос и предложение. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная цена. Эластич-

ность спроса и предложения.  

2 

Тема 1.2. Предприя-

тие (организация) как 

субъект хозяйствова-

ния. 

Содержание учебного материала: 4  

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли 

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

краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. Организационно-

правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенности, достоин-

ства и недостатки.  

2 
ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

Функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия. Органи-

зация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, формы ве-

дения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификация, 

требования к оформлению документов, понятие инвентаризации и правила проведения. 

Права и обязанности главного бухгалтера предприятия общественного питания 

2 

Тема 1.3. Производ-

ственные фонды и 

ресурсы. Издержки 

производства и обра-

щения в обществен-

ном питании  

Содержание учебного материала: 12  

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

основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации основных 

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

водства, принципы классификации. Показатели эффективности использования ресур-

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

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1–2.8 

ПК 3.1-3.7 
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1 2 3 4 

 сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс 

ПОП 

 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 2 

Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях пита-

ния. Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании. Выявление 

резервов снижения затрат на производство и обращение, политика предприятия по 

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

ского учета Понятие себестоимости продукции в общественном питании. Расходы 

предприятий, не включаемые в издержки производства и обращения.  

2 

Практические занятия 8 

Практическое занятие № 1 

Расчет покупательных фондов населения и емкости рынка. 

2 

Практическое занятие № 2 

Расчет показателей товарооборачиваемости 

2 

Практическое занятие № 3 

Расчет суммы и уровня издержек производства и обращения (расходов на продажу) по 

статьям.  

2 

Практическое занятие №4 

Расчет суммы и уровня издержек производства и обращения (расходов на продажу) по 

предприятию в целом. 

2 

Тема 1.4. Ценообразо-

вание в организациях 

ресторанного бизнеса 

Содержание учебного материала: 8  

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

ния.  

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды цен и порядок их 

утверждения. Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса 

2 

Практические занятия 4 

Практическое занятие № 5 

Расчет продажной цены продукции собственного производства и покупных товаров.  

2 

Практическое занятие № 6.  

Расчет себестоимости и валового дохода. 

2 

Тема 1.5. Выпуск 

продукции и оборот 

предприятий обще-

ственного питания. 

Содержание учебного материала: 8  

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

ние, назначение. Экономическое содержание товарооборота предприятий питания, его 

классификация.  

 

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1–2.8 
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1 2 3 4 

 Планирование и анализ товарооборота и оборота по выпуску продукции собственного 

производства и полуфабрикатов 

2 ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 2 

Практические занятия 4  

Практическое занятие № 7 
Расчет производственной мощности предприятия общественного питания 

2 
 

Практическое занятие № 8 

Расчет производственной программы и товарооборота  

2 
 

Тема 1.6. Доходы и 

прибыль в организа-

циях и на предприя-

тиях общественного 

питания. 

Содержание учебного материала: 2  

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники образования. 

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

вания прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. Факторы, вли-

яющие на прибыль и рентабельность 

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

Тема 1.7. Основы 

предпринимательства 

и бизнес - планирова-

ния 

Содержание учебного материала: 24  

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 причины и признаки, способы предотвращения 

2 

ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, цели 

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

принципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим лицам. Биз-

нес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-планов, 

структура бизнес-плана, методика составления. Налоговая система РФ. Налогообложе-

ние организаций питания. Виды налогов и отчислений, уплачиваемых организацией 

2 

Практические занятия 20 

Практическое занятие № 9 

Создание малого предприятия общественного питания 

 

2 
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1 2 3 4 

 Практическое занятие № 10 

Определение производственной программы, мощности предприятия (годового объема 

выпуска продукции). 

2 

 

Практическое занятие № 11 

Планирование потребности сырья, продовольственных товаров, его стоимости  

2 

Практическое занятие № 12 

Планирование потребности тарных материалов и его стоимости 

2 

Практическое занятие № 13 

Планирование потребности электроэнергии для производственных нужд 

2 

Практическое занятие № 14 

Планирование численности работников 

2 

Практическое занятие № 15 

Планирование основного фонда заработной платы, дополнительной зарплаты и выплат 

на социальные нужды 

2 

Практическое занятие № 16 

Определение расходов на содержание оборудования, транспортных, цеховых и прочих 

расходов 

2 

Практическое занятие №17 

Определение себестоимости продукции отпускной цены и прибыли, рентабельности 

2 

Практическое занятие № 18 

Определение критического объема выпускаемой продукции, построение графика без-

убыточности. 

2 

Контрольная работа 2 

Раздел 2. Основы менеджмента 14  

Тема 2.1. Сущность, 

цели и задачи ме-

неджмента. Пред-

приятие как объект 

управления 

Содержание учебного материала: 6  

Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные под-

ходы в менеджменте и принципы управления. Особенности управления в организациях 

питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла и их взаимосвязь. Орга-

низация, планирование, контроль и мотивация как функции управления. Понятие, 

назначение и виды 

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

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

зации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание. Система ме-

тодов управления на предприятиях общественного питания (организационные, адми-

нистративные, экономические, социально-психологические). Управленческое решение:  

2 
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 понятие, виды. Методы принятия управленческого решения. Этапы принятия и реали-

зации решений. Делегирование полномочий. 

 
 

Практическое занятие №19 
Решение ситуационных задач по планированию деятельности организации (предприя-

тия) общественного питания. 

2 

 

Тема 2.2. Управление 

производственным 

персоналом в обще-

ственном питании. 

Система методов 

управления 

Содержание учебного материала: 4  

Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. Долж-

ностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности в пер-

сонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на произ-

водстве. Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций пи-

тания. Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и 

резервы роста производительности труда в организациях питания. Мотивация труда 

2 

 
ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

Практическое занятие № 20.  

Решение ситуационных задач по выбору метода управленческого воздействия с учетом 

конкретных ситуаций в предприятиях общественного питания. 

2 

Тема 2.3. Коммуни-

кация как функция 

менеджмента 

Содержание учебного материала: 4  

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, ви-

ды, функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. Факторы 

и условия повышения эффективности делового общения. Фазы делового общения. Де-

ловое общение менеджеров с потребителями услуг общественного питания, руковод-

ством, подчиненными и коллегами по работе.  

Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, способы 

управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость руководителя 

как основа нормальной обстановки в организации. Самоменеджмент. Планирование 

работы менеджера: рабочего дня, рабочей недели, организация рабочего места 

2 

 ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 Практическое занятие № 21.  

Анализ конфликтных ситуации на производстве 

2 

Раздел 3. Основы маркетинга 6  

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели 

и функции 

Содержание учебного материала: 2  

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая характеристи-

ка. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные особенности. Необхо-

димость совершенствования маркетинга в современных условиях. Содержание марке-

тинговой деятельности. Управление маркетингом и планирование маркетинговой дея-

тельности в организации ресторанного бизнеса. Понятие комплекса маркетинга и его 

разработка в организации питания. Товарная политика предприятия. Понятие товара  

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1–2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 
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 и услуги. Стратегия разработки новых товаров (меню). Жизненный цикл товара (услу-

ги), цикл создания и освоения новых товаров (услуг) на предприятиях общественного 

питания. Качество товаров и услуг как фактор конкурентоспособности предприятий, 

причины, оказывающие на них влияние. Понятие «петля качества». Стандарты систе-

мы качества ИСО-9000 (ISO-9000). Разработка нового товара (услуги). Сбытовая поли-

тика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая политика в орга-

низации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и стимулирование сбыта. Цено-

вая политика и ценовые стратегии организации. Разработка ценовой политики на пред-

приятиях питания. Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие пози-

ционирования на рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее 

виды. Средства рекламы. 

 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 2 

Тема 3.2. Маркетин-

говые исследования 

в общественном пи-

тании 

Содержание учебного материала: 4  

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. Ем-

кость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение покупателей, 

выбор целевого рынка организацией питания. Методы и виды маркетинговых исследо-

ваний. Качественные и количественные методы исследования.  

2 ОК 01-07  

ОК 09-11 

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 

ЛР 2 

Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой штурм. Изучение реак-

ции респондентов. Количественные методы исследования. Опросы (анкетирование ре-

спондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых исследованиях. Выбор кон-

кретных методов маркетинговых исследований в организациях питания. Методы про-

гнозирования в маркетинговых исследованиях 

2 

Самостоятельная работа 6  

Консультации 2  

Промежуточная аттестация-экзамен 6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Реализация программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете Социально-

экономических дисциплин, гуманитарных и социально-экономических дисциплин, философии 

Оборудование учебного кабинета: 

 1 Рабочие места обучающихся (столы, стулья, парты), 

 2 Рабочее место преподавателя (стол, стул), 

 3 Аудиторная доска меловая 

 4 Стенды-  

 5 Макеты 

 6 Плакаты 

 7 Портреты 

 

Технические средства обучения: лаборатория «Компьютерного тестирования» (компью-

теры с лицензионным программным обеспечением, аудиторная доска мультимедийная) и «Тех-

нических средств» (мультимедийное оборудование). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники:  

1. Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. 

Драчева, Л.И. Юликов. – Москва: Академия, 2020. – 304 с. 

2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

3. Менеджмент: Практикум: учеб. пособие для сред. проф. образования / А.Д. Косьмин, 

Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. – Москва: Академия, 2019.  160 с. 

4. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное 

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 164 с.  

5. Носова, С.С. Основы экономики : учебник / С.С. Носова. — Москва: КноРус, 2021. 

— 312 с.  

6. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник 

для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. – Москва: Академия, 2020. – 

320 с. 

7. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с. 

8. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 

групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учеб-

но-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. 

М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с.  

9. Термины и определения в индустрии питания. Словарь: учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 244 с.  

10. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питания: учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позня-

ковский; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с.  

 

Дополнительные источники: 

1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования/ Э.А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — 
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Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 390 с. 

2. Липсиц, И. В. Экономика: основы экономической политики: учебник для 9 класса общеобра-

зовательной организаций / И. В. Липсиц, В. А. Корецкий, А. Л. Чечевишников. — 3-е изд. - 

Москва: ВИТА-ПРЕСС, 2021. - 192 с. 

 

Интернет-ресурсы: 
http: //www.auditorium.ru/aud/lib/ -Библиотека 

http :// www / aup . ru / library / - Электронная библиотека экономической и деловой лите-

ратуры. 

http:/www. garant/ru – Гарант; 

http:/www. togrus.ru – Новости и технологии торгового бизнеса. 

 

3.3.Активные и интерактивные методы, применяемые при обучении дисциплины 

Деловая игра применяется при изучении следующих тем: 

Тема 2.1. Сущность, цели и задачи менеджмента. Предприятие как объект управления. 

Тема 2.2. Управление производственным персоналом в общественном питании. Система 

методов управления 

Тема 2.3. Коммуникация как функция менеджмента 

Тема 3.2. Маркетинговые исследования в общественном питании. 

 

Решение ситуационных задач применяется при изучении следующих тем: 

Тема 1.1. Экономика — система общественного воспроизводства. 

Тема 1.2. Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Тема 1.4. Ценообразование в организациях ресторанного бизнеса 

Тема 1.6. Доходы и прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания. 

Тема 3.2. Маркетинговые исследования в общественном питании 

 

Кейс –метод применяется при изучении следующих тем: 

Тема 1.3. Производственные фонды и ресурсы. Издержки производства и обращения в 

общественном питании 

Тема 1.4. Ценообразование в организациях ресторанного бизнеса 

Тема 1.5. Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания. 

Тема 1.7. Основы предпринимательства и бизнес-планирования 

Тема 2.3 Коммуникация как функция менеджмента  

 

3.4.Рекомендации по реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограничен-

ными возможностями здоровья 

3.4.1. Наличие соответствующих условий реализации дисциплины  
Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

на основании письменного заявления обучающегося дисциплина (профессиональный модуль) 

реализуется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможно-

стей и состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: использование специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), 

оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую помощь, обеспечение доступа 

в здания и помещения, где проходит учебный процесс, размещение на портале ОСП необходи-

мых материалов для теоретической подготовки, для лабораторных работ, материалов для само-

проверки знаний (компетенций) и подготовки к контролю знаний по разделам дисциплины 

(профессионального модуля), другие условия, без которых невозможно или затруднено обуче-

ние по дисциплине (профессиональному модулю).  

3.4.2.Обеспечение соблюдения общих требований 
При реализации дисциплины (профессионального модуля) на основании письменного 
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заявления обучающегося обеспечивается соблюдение следующих общих требований: проведе-

ние занятий для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной 

аудитории совместно с другими обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей 

здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся; присутствие в аудитории ассистен-

та (ассистентов), оказывающего(их) обучающимся необходимую техническую помощь с учетом 

их индивидуальных особенностей на основании письменного заявления; пользование необхо-

димыми обучающимся техническими средствами с учетом их индивидуальных особенностей. 

3.4.3.Доведение информации до сведения обучающихся с ограниченными возмож-

ностями здоровья  
Все локальные нормативные акты ОСП «ВКМРПК» по вопросам реализации дисциплин 

(профессиональных модулей) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными возмож-

ностями здоровья в доступной для них форме. 

3.4.4. Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной ат-

тестации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с огра-

ниченными возможностями здоровья 
Продолжительность прохождения промежуточной аттестации по отношению к установ-

ленной продолжительности увеличивается по письменному заявлению обучающегося с ограни-

ченными возможностями здоровья; продолжительность экзамена, проводимого в письменной 

форме увеличивается не менее чем на 0,5 часа; продолжительность подготовки обучающегося к 

ответу на экзамене, проводимом в устной форме, – не менее чем на 0,5 часа; продолжитель-

ность ответа обучающегося при устном ответе увеличивается не более чем на 0,5 часа 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

 понятие, цели и задачи 

экономики, основные поло-

жения экономической тео-

рии; 

 Демонстрация знания понятия, 

целей и задач экономики, основ-

ных положений экономической 

теории; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 принципы функциониро-

вания рыночной экономики, 

современное состояние и 

перспективы развития от-

расли; 

 Демонстрация знания принци-

пов функционирования рыночной 

экономики, современного состоя-

ние и перспектив развития отрас-

ли; 

 виды экономической де-

ятельности (отрасли народ-

ного хозяйства), 

 Демонстрация знания видов 

экономической деятельности (от-

расли народного хозяйства); 

 сущность предпринима-

тельства, его виды, значение 

малого бизнеса для эконо-

мики страны, меры господ-

держки малому бизнесу, ви-

ды предпринимательских 

рисков и методы их миними-

зации; 

 Демонстрация знания сущно-

сти предпринимательства, его ви-

дов, значения малого бизнеса для 

экономики страны, мер господ-

держки малому бизнесу, видов 

предпринимательских рисков и 

методов их минимизации; 

 классификацию хозяй-

ствующих субъектов в ры-

ночной экономике по при-

знакам; 

 Демонстрация знания класси-

фикации хозяйствующих субъек-

тов в рыночной экономике по 

признакам; 

 цели и задачи организа-

ции ресторанного бизнеса, 

понятие концепции органи-

зации питания; 

 Демонстрация знания целей и 

задач организации ресторанного 

бизнеса, понятия концепции орга-

низации питания; 

 этапы регистрации и по-

рядок ликвидации организа-

ций, понятие банкротства, 

его признаки и методы 

предотвращения; 

 Демонстрация знания этапов 

регистрации и порядка ликвида-

ции организаций, понятия банк-

ротства, его признаков и методов 

предотвращения; 

 факторы внешней среды 

организации питания, эле-

менты ее внутренней среды 

и методики оценки влияния 

факторов внешней среды на 

хозяйственную деятельность 

организации питания 

(SWOT- анализ); 

 Демонстрация знания факто-

ров внешней среды организации 

питания, элементов ее внутренней 

среды и методик оценки влияния 

факторов внешней среды на хо-

зяйственную деятельность орга-

низации питания (SWOT- анализ); 

 функции и задачи бух-

галтерии как структурного 

подразделения предприятия, 

организацию учета на пред-

приятии питания, объекты 

учета, основные принципы, 

формы ведения бухгалтер-

 Демонстрация знания функций 

и задач бухгалтерии как струк-

турного подразделения предприя-

тия, организации учета на пред-

приятии питания, объектов учета, 

основных принципов, форм веде-

ния бухгалтерского учета, рекви-
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ского учета, реквизиты пер-

вичных документов, их 

классификацию, требования 

к оформлению документов, 

права и обязанности главно-

го бухгалтера организации 

питания, понятие инвентари-

зации; 

зитов первичных документов, их 

классификации, требований к 

оформлению документов, прав и 

обязанностей главного бухгалтера 

организации питания, понятия 

инвентаризации; 

 виды экономических ре-

сурсов (оборотные и вне-

оборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых ор-

ганизацией ресторанного 

бизнеса и методы определе-

ния эффективности их ис-

пользования; 

 Демонстрация знания видов 

экономических ресурсов (оборот-

ные и внеоборотные активы, тру-

довые ресурсы), используемых 

организацией ресторанного биз-

неса и методов определения эф-

фективности их использования; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 понятие и виды товарных 

запасов, их роль в обще-

ственном питании, понятие 

товарооборачиваемости, аб-

солютные и относительные 

показатели измерения то-

варных запасов, методику 

анализа товарных запасов 

предприятий питания; 

 Демонстрация знания понятия 

и видов товарных запасов, их ро-

ли в общественном питании, по-

нятия товарооборачиваемости, аб-

солютных и относительных пока-

зателей измерения товарных запа-

сов, методики анализа товарных 

запасов предприятий питания; 

 понятие продуктового 

баланса организации пита-

ния, методику планирования 

поступления товарных запа-

сов с помощью показателей 

продуктового баланса; 

 Демонстрация знания понятия 

продуктового баланса организа-

ции питания, методики планиро-

вания поступления товарных за-

пасов с помощью показателей 

продуктового баланса; 

 источники снабжения 

сырьём, продуктами и тарой, 

учет сырья, продуктов и та-

ры в кладовых предприятий 

общественного питания, до-

кументы, используемые в 

кладовых предприятия; 

 Демонстрация знания источ-

ников снабжения сырьём, продук-

тами и тарой, учета сырья, про-

дуктов и тары в кладовых пред-

приятий общественного питания, 

документов, используемых в кла-

довых предприятия; 

 товарную книгу, списа-

ние товарных потерь, отчет 

материально - ответствен-

ных лиц, учет реализации 

продукции собственного 

производства и полуфабри-

катов; 

 Демонстрация знания товар-

ной книги, списания товарных по-

терь, отчета материально - ответ-

ственных лиц, учета реализации 

продукции собственного произ-

водства и полуфабрикатов; 

 понятия «производствен-

ная       мощность» и «произ-

водственная программа 

предприятия», их содержа-

ние, назначение, факторы 

формирования производ-

 Демонстрация знания понятий 

«производственная   мощность» и 

«производственная программа 

предприятия», их содержания, 

назначения, факторов формирова-

ния производственной програм-
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ственной программы, исход-

ные данные для её экономи-

ческого обоснования и ана-

лиза выполнения, методику 

расчета пропускной способ-

ности зала и коэффициента 

её использования; 

мы, исходных данных для её эко-

номического обоснования и ана-

лиза выполнения, методики рас-

чета пропускной способности зала 

и коэффициента её использова-

ния; 

 требования к реализации 

продукции общественного 

питания; 

 Демонстрация знания требова-

ний к реализации продукции об-

щественного питания; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 количественный и каче-

ственный состав персонала 

организации; 

 Демонстрация знания количе-

ственного и качественного соста-

ва персонала организации; 

 показатели и резервы ро-

ста производительности 

труда на предприятиях пи-

тания, понятие нормирова-

ния труда; 

 Демонстрация знания показа-

телей и резервов роста произво-

дительности труда на предприя-

тиях питания, понятия нормиро-

вания труда; 

 формы и системы оплаты 

труда, виды гарантий, ком-

пенсаций и удержаний из за-

работной платы; 

 Демонстрация знания форм и 

систем оплаты труда, видов га-

рантий, компенсаций и удержаний 

из заработной платы; 

 состав издержек произ-

водства и обращения орга-

низаций ресторанного биз-

неса; 

 Демонстрация знания состава 

издержек производства и обраще-

ния организаций ресторанного 

бизнеса; 

 механизмы ценообразо-

вания на продукцию (услу-

ги) организаций ресторанно-

го бизнеса; 

 Демонстрация знания меха-

низмов ценообразования на про-

дукцию (услуги) организаций ре-

сторанного бизнеса; 

 основные показатели де-

ятельности  предприятий 

общественного питания и 

методы их расчета; 

 Демонстрация знания основ-

ных показателей деятельности  

предприятий общественного пи-

тания и методы их расчета; 

 понятие товарооборота, 

дохода, прибыли и рента-

бельности предприятия, 

факторы, влияющие на них, 

методику расчета, планиро-

вания, анализа; 

 Демонстрация знания понятия 

товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, 

факторов, влияющих на них, ме-

тодики расчета, планирования, 

анализа; 

 сущность, виды и функ-

ции кредита, принципы кре-

дитования предприятий, ви-

ды кредитов, методику рас-

чета процентов за пользова-

ние банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием 

банку; 

 Демонстрация знания сущно-

сти, видов и функций кредита, 

принципов кредитования пред-

приятий, видов кредитов, методи-

ки расчета процентов за пользо-

вание банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием бан-

ку; 

 налоговую систему РФ: 

понятие, основные элемен-

 Демонстрация знания налого-

вой системы РФ: понятия, основ-
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ты, виды налогов и отчисле-

ний, уплачиваемых органи-

зациями ресторанного биз-

неса в государственный 

бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, ме-

тодику их расчета; 

ных элементов, видов налогов и 

отчислений, уплачиваемых орга-

низациями ресторанного бизнеса 

в государственный бюджет и в 

государственные внебюджетные 

фонды, методики их расчета; 

 понятие бизнес-

планирования, виды и разде-

лы бизнес-плана; 

 Демонстрация знания понятия 

бизнес-планирования, видов и 

разделов бизнес-плана; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 сущность, цели, основ-

ные принципы и функции 

менеджмента (планирова-

ние, организация, мотива-

ция, контроль, коммуника-

ция и принятие управленче-

ских решений), особенности 

менеджмента в области 

профессиональной деятель-

ности; 

 Демонстрация знания сущно-

сти, целей, основных принципов и 

функций менеджмента (планиро-

вание, организация, мотивация, 

контроль, коммуникация и приня-

тие управленческих решений), 

особенностей менеджмента в об-

ласти профессиональной деятель-

ности; 

 стили управления;  Демонстрация знания стилей 

управления; 

 способы организации ра-

боты коллектива, виды и ме-

тоды мотивации персонала, 

правила делового общения в 

коллективе; 

 Демонстрация знания спосо-

бов организации работы коллек-

тива, видов и методов мотивации 

персонала, правил делового об-

щения в коллективе; 

 сущность, цели, основ-

ные принципы и функции 

маркетинга; 

 Демонстрация знания сущно-

сти, целей, основных принципов и 

функции маркетинга; 

 понятие сегментация 

рынка; 

 Демонстрация знания понятия 

сегментации рынка; 

 методы проведения мар-

кетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, 

сбытовой, коммуникацион-

ной политики организации 

питания (комплекс марке-

тинга); 

 Демонстрация знания методов 

проведения маркетинговых ис-

следований; понятия товарной, 

ценовой, сбытовой, коммуника-

ционной политики организации 

питания (комплекс маркетинга); 

 организацию управления 

маркетинговой деятельно-

стью в организации ресто-

ранного бизнеса 

 Демонстрация знания организа-

ции управления маркетинговой 

деятельностью в организации ре-

сторанного бизнеса 

Умения: 

 участвовать в выборе 

наиболее эффективной орга-

низационно - правовой фор-

мы для деятельности орга-

низации ресторанного биз-

неса, формировании пакета 

 Демонстрация умения участво-

вать в выборе наиболее эффек-

тивной организационно - право-

вой формы для деятельности ор-

ганизации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 
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документов для открытия 

предприятия; 

для открытия предприятия; 

 рассчитывать и планиро-

вать основные технико-

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и ана-

лизировать их динамику; 

 Демонстрация умения рассчи-

тывать и планировать основные 

технико-экономические показате-

ли деятельности организации ре-

сторанного бизнеса и анализиро-

вать их динамику; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 анализировать факторы, 

влияющие на  хозяйствен-

ную деятельность организа-

ции; 

 Демонстрация умения анализи-

ровать факторы, влияющие на  хо-

зяйственную деятельность орга-

низации; 

 рассчитывать показатели 

эффективности использова-

ния ресурсов организации; 

 Демонстрация умения рассчи-

тывать показатели эффективности 

использования ресурсов органи-

зации; 

 проводить инвентариза-

цию на предприятиях пита-

ния; 

 Демонстрация умения прово-

дить инвентаризацию на предпри-

ятиях питания; 

 пользоваться норматив-

ной документацией и 

оформлять и учетно-

отчетную документацию 

(заполнять договора о мате-

риальной ответственности, 

доверенности на получение 

материальных ценностей, 

вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товар-

ные потери, заполнять ин-

вентаризационную опись; 

 Демонстрация умения пользо-

ваться нормативной документаци-

ей и оформлять и учетно-

отчетную документацию (запол-

нять договора о материальной от-

ветственности, доверенности на 

получение материальных ценно-

стей, вести товарную книгу кла-

довщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризацион-

ную опись; 

 оформлять поступление и 

передачу материальных 

ценностей, составлять каль-

куляционные карточки на 

блюда и кондитерские изде-

лия, документацию по кон-

тролю наличия запасов на 

производстве); 

 Демонстрация умения оформ-

лять поступление и передачу ма-

териальных ценностей, составлять 

калькуляционные карточки на 

блюда и кондитерские изделия, 

документацию по контролю нали-

чия запасов на производстве); 

 оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в соот-

ветствии с требуемым коли-

чеством и качеством; 

 Демонстрация умения оцени-

вать имеющиеся на производстве 

запасы в соответствии с требуе-

мым количеством и качеством; 

 рассчитывать и анализи-

ровать изменение показате-

лей товарных запасов и то-

варооборачиваемости; 

 Демонстрация умения рассчи-

тывать и анализировать измене-

ние показателей товарных запасов 

и товарооборачиваемости; 

 использовать программ-

ное обеспечение при кон-

троле наличия запасов 

 Демонстрация умения исполь-

зовать программное обеспечение 

при контроле наличия запасов 
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 анализировать состояние 

продуктового баланса пред-

приятия питания; 

 Демонстрация умения анализи-

ровать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 вести учет реализации го-

товой продукции и полуфаб-

рикатов; 

 Демонстрация умения вести 

учет реализации готовой продук-

ции и полуфабрикатов; 

 калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и полуфабри-

каты производимые органи-

зацией ресторанного бизне-

са; 

 Демонстрация умения кальку-

лировать цены на продукцию соб-

ственного производства и полу-

фабрикаты производимые органи-

зацией ресторанного бизнеса; 

 рассчитывать налоги и 

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в госу-

дарственные внебюджетные 

фонды, 

 Демонстрация умения рассчи-

тывать налоги и отчисления, 

уплачиваемые организацией ре-

сторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные 

фонды, 

 рассчитывать проценты и 

платежи за пользование кре-

дитом, уплачиваемые орга-

низацией банку; 

 Демонстрация умения рассчи-

тывать проценты и платежи за 

пользование кредитом, уплачива-

емые организацией банку; 

 планировать и контроли-

ровать собственную дея-

тельность и деятельность 

подчиненных; 

 Демонстрация умения плани-

ровать и контролировать соб-

ственную деятельность и деятель-

ность подчиненных; 

 выбирать методы приня-

тия эффективных управлен-

ческих решений; 

 Демонстрация умения выби-

рать методы принятия эффектив-

ных управленческих решений; 

 управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

 Демонстрация умения управ-

лять конфликтами и стрессами в 

организации; 

 применять в профессио-

нальной деятельности прие-

мы делового общения и 

управленческого воздей-

ствия; 

 Демонстрация умения приме-

нять в профессиональной дея-

тельности приемы делового об-

щения и управленческого воздей-

ствия; 

 анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров 

и услуг; 

 Демонстрация умения анализи-

ровать текущую ситуацию на 

рынке товаров и услуг; 

 составлять бизнес-план 

для организации ресторан-

ного бизнеса анализировать 

возможности организации 

питания в области выполне-

ния планов по производству 

и реализации на основании 

уровня технического осна-

щения, квалификации пова-

ров и кондитеров; 

 Демонстрация умения состав-

лять бизнес-план для организации 

ресторанного бизнеса анализиро-

вать возможности организации 

питания в области выполнения 

планов по производству и реали-

зации на основании уровня техни-

ческого оснащения, квалифика-

ции поваров и кондитеров; 
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Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

 прогнозировать измене-

ния на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие потре-

бителями меню; 

 Демонстрация умения прогно-

зировать изменения на рынке ре-

сторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню; 

Оценка результатов 

деятельности обу-

чающегося при вы-

полнении и защите 

результатов практи-

ческих занятий, вы-

полнении домашних 

работ, тестирования 

и других видов те-

кущего контроля, 

экзамен 

 анализировать спрос на 

товары и услуги организа-

ции ресторанного бизнеса; 

 Демонстрация умения анализи-

ровать спрос на товары и услуги 

организации ресторанного бизне-

са; 

 грамотно определять мар-

кетинговую политику орга-

низации питания (товарную, 

ценовую политику, способы 

продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

 Демонстрация умения грамот-

но определять маркетинговую по-

литику организации питания (то-

варную, ценовую политику, спо-

собы продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

 проводить маркетинговые 

исследования в соответствии 

с целями организации и ана-

лиз потребительских пред-

почтений, меню конкуриру-

ющих и наиболее популяр-

ных организаций питания в 

различных сегментах ресто-

ранного бизнеса 

 Демонстрация умения прово-

дить маркетинговые исследования 

в соответствии с целями органи-

зации и анализ потребительских 

предпочтений, меню конкуриру-

ющих и наиболее популярных ор-

ганизаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса 
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Результатом освоения программы учебной дисциплины является достижение обучаю-

щимися личностных результатов (ЛР) при воспитании: 

 

Результаты (освоенные лич-

ностные результаты при воспи-

тании) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы контроля 

и оценки  

ЛР 2. Проявляющий активную 

гражданскую позицию, демон-

стрирующий приверженность 

принципам честности, порядоч-

ности, открытости, экономически 

активный и участвующий в сту-

денческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, про-

дуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности об-

щественных организаций. 

Сформированность граж-

данской позиции. 

Участие в реализации про-

светительских программ, 

поисковых, археологиче-

ских, военно- историче-

ских, краеведческих отря-

дах и молодежных объеди-

нениях. 

Оценка деятельности обу-

чающегося в процессе осво-

ения образовательной про-

граммы при проведении 

аудиторных и внеаудитор-

ных мероприятий 
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