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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА
МДК 02.03 Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания
1.1. Область применения программы

Рабочая программа МДК  – является частью основной профессиональной образовательной программы ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация обслуживания в организациях общественного питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей:

ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей: 

ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями:

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания:

ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

Рабочая программа МДК может быть использована 

в рамках программ профессиональной подготовки, переподготовки, повышения квалификации специалистов общественного питания.

Содержание профессионального модуля направлено на формирование общих компетенций

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
· Демонстрация интереса к специальности менеджер организаций питания, бар – менеджер, участие в мероприятиях профессиональной направленности.
· Обоснованное проектирование индивидуальной траектории  профессионального развития.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
· Демонстрация навыков самоорганизации, самоуправления, умения взаимодействия с потребителем, с персоналом, с руководством в ходе решения поставленных задач.
· Осознанное планирование собственной деятельность в роли бармена, обоснованный выбор типовых методов и способов оформления отчетности бармена, оценивание их эффективности и качества.
· Эффективность и качество выполнения профессиональных задач при расчете с гостем, приготовлении и оформлении закусок в баре, приготовлении и оформления смешанных напитков и коктейлей, обслуживании гостей в баре и за барной стойкой.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
· Своевременность, точность принимаемых решений в стандартных и нестандартных ситуациях возникающих в процессе обслуживания гостей в баре, приемки и хранения  товара, по  организации процесса доставки вин и прочих напитков от поставщиков, по  оснащению  бара посудой.
· Способность нести ответственность за принятые решения.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
· Уровень культуры общения  обучающихся с преподавателями, руководством, сотрудниками организации, в которой проходит практика, с покупателями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
· Ответственность за работу подчиненных и результат выполнение заданий  при приемке и осуществлении заказа, по обеспечению санитарно-эпидемиологического благополучия потребителей, за  безопасную работу подчиненных при эксплуатации торгово-технологического оборудования, за охрану труда.
1.2. Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения МДК должен:

иметь практический опыт:

· организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;

· управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;

· определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;

· выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;

· анализа производственных ситуаций;

· оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению;

уметь:

У 1- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

У 2-подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

У 3-организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

У 4- осуществлять расчет с посетителями;

У 5- принимать рациональные управленческие решения;

У 6- применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;

У 7- регулировать конфликтные ситуации в организации;

У 8- определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;

У 9- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

У 10- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;

У 11- определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);

У 12- выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

знать:

Зн 1- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг общественного питания;

Зн  2- этапы процесса обслуживания;

Зн 3- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

Зн 4- специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания;

Зн 5- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями;

Зн 6- цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива;

Зн 7- психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением;

Зн 8- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

Зн 9- специальные виды услуг и формы обслуживания;

Зн 10- информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование;

Зн 11- показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;

Зн 12- критерии и показатели качества обслуживания. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы МДК 02.03 Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания:

максимальная учебная нагрузка обучающегося – 321  час: 

· всего – 214 часов: практические занятия – 86 часов

                                      лекции – 128 часов

                                      курсовая работа – 20 часов

· самостоятельная работа обучающегося – 107 часов;

учебная практика – 72 часа

производственная практика – 72 часа.

2. результаты освоения МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 

Результатом освоения программы МДК является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация обслуживания в организациях общественного питания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.



	ПК 2.2.
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК 2.3. 
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.

	ПК 2.4.
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ПК 2.5.
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК 2.6. 
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.


Личностные результаты формируемые в рамках программы воспитания: 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ЛР4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.

	ЛР10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.

	ЛР11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 

	ЛР13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса

	ЛР16 
	Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенции

	ЛР17
	Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей

	ЛР18
	Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью

	ЛР19 
	Способный к применению инструментов и методов бережливого производства

	ЛР20 
	Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем

	ЛР21
	Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса

	ЛР23
	Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач

	ЛР24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии

	ЛР26
	Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности


3. СТРУКТУРА и содержание МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА
3.1. Тематический план междисциплинарного курса 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. практические занятия/ лабораторные работы,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2. 1. 

ПК 2. 2.

ПК 2. 3.

ПК 2. 4.
	Раздел 1. МДК.02.01.

Организация обслуживания в организациях общественного питания
	406
	271
	44/46
	20


	135
	-
	72
	72

	ПК 2. 1. 

ПК 2. 2. 

ПК 2. 6.
	Раздел 2. МДК.02.02. Психология и этика профессиональной деятельности
	84
	56
	18/0
	-
	28
	-
	-
	-

	ПК 2. 1. 

ПК 2. 2.

ПК 2. 4. 

ПК 2. 5. 

ПК 2. 6. 
	Раздел 3. МДК.02.03.
Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания
	321
	214
	86/0
	20
	107
	-
	72
	72

	ПК 2. 1. 

ПК 2. 2.

ПК 2. 3.

ПК 2. 4.
	Раздел 4. МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах
	339
	226
	46/30
	-
	113
	-
	72
	72

	ПК 2. 1. 


	Раздел 5. МДК.02.05. Эстетика ресторации
	114
	76
	26/0
	-
	38
	-
	-
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	432


	216
	216

(повторить число)

	
	Всего:
	1696
	843
	220/76
	40
	421
	-
	216
	216


3.2. Содержание обучения по междисциплинарному курсу
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов                
	Уровень освоения
	

	
	
	Максимальная нагрузка, ч
	Всего, ч
	Самостоятельная работа
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	Раздел 3. МДК.02.03.Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания.  
	321
	214
	107
	
	

	МДК 02. 03. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания.


	уметь:

У 3- Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

У 5- Принимать рациональные управленческие решения;

У 6- Применять приёмы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;

У 7- Регулировать конфликтные ситуации в организации.

знать:

Зн 1- Цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива;

Зн 11- Показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;

Зн 12- Критерии и показатели качества обслуживания.
	
	
	
	
	

	Тема 1. Основы менеджмента организации.
	
	42
	28
	14
	
	

	1. 1 Историческое развитие науки «управление» и современная концепция менеджмента.
	Содержание 
	1
	1
	-
	II
	

	
	1.
	Понятие менеджмента.

ОК 1. Сущность и социальная значимость управления производством ПОП.
	
	
	
	
	

	
	Практическое занятие № 1. Оформление словаря менеджера. Комплексный тест для оценки профессиональной пригодности менеджера. 
	2
	1
	1
	-
	

	
	2.
	Развитие теории и практики менеджмента.

ОК 5. Использовать информацию презентационного материала при самообучении
	1
	1
	-
	II
	

	
	3.
	Классификация направлений менеджмента.
	2
	1
	1
	II
	

	
	4.
	Развитие науки управления.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 2. Выполнение контрольного письменного теста, анализ.
	2
	1
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление доклада по теме «Управление качеством и производительностью в системе менеджмента в сфере услуг».

2. Оформление словаря основных терминов и понятий.


	
	
	2

1
	
	

	1. 2. Сущность и основные понятия, используемые в менеджменте.
	Содержание
	1
	1
	-
	II
	

	
	1.
	Составляющие менеджмента.
	
	
	
	
	

	
	2.
	Менеджмент как наука и искусство.
	2
	1
	1
	II
	

	
	3.
	Принципиально значимые достижения в развитии менеджмента.
	1
	1
	-
	II
	

	
	4.
	Виды управления.
	2
	1
	1
	II
	

	
	5.
	Современные подходы к управлению.
	1
	1
	-
	II
	

	
	6.
	Национальные особенности менеджмента.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 3 Семинар «Национальные особенности менеджмента».
	3
	2
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подготовка сообщения по теме «Национальные особенности менеджмента».

2. Компьютерное тестирование на качество усвоения темы.


	
	
	3

1
	
	

	1. 3. Организация как объект управления. Новые организационные формы и модели в экономике Российской Федерации. 
	Содержание
	
	1
	
	II
	

	
	1.
	Понятие «организация».
	
	
	
	
	

	
	Практическое занятие № 4 Тестирование «Организованный ли вы человек?», анализ теста.
	
	1
	
	-
	

	
	2.
	Внутренняя и внешняя среда организации.
	
	1
	
	II
	

	
	3.
	Классификация организаций. Новые организационные формы.
	
	1
	
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 5 Экскурсия на предприятия общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	
	2
	
	-
	

	
	4.
	Стратегическое управление организацией.
	
	1
	
	III
	

	
	5.
	Основы инновационного менеджмента.
	
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. ФРЗС Определение внутренней и внешней среды организации ПОП г. Ульяновска.

2. Составление отчёта экскурсии на ПОП г. Ульяновска.


	
	
	2

2
	
	

	1. 4. Роль человека в организации.


	Содержание
	1
	1
	-
	II
	

	
	1.
	Характеристика индивидуальности человека.
	
	
	
	
	

	
	Практическое занятие № 6 Тестирование «Соответствие здоровья человека профессии менеджера», анализ теста. Оформление словаря менеджера.
	2
	1
	1
	-
	

	
	2.
	Современные требования к профессиональным управляющим – менеджерам.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	II
	

	
	3.
	Уровни управления.
	2
	1
	1
	II
	

	
	4.
	Организация труда руководителя.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 7. Разработка плана рабочего дня менеджера, анализ действий. Работа с ежедневником.
	2
	1
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. ФРЗС Составление проекта рабочей недели руководителя предприятия общественного питания г. Ульяновска.

2. Оформление ежедневника менеджера.


	
	
	2

1
	
	

	Тема 2. Процесс управления и принятия решений. Методы управления организацией.
	
	35
	23
	12
	
	

	2. 1. Процесс управления и принятия решений в организации.
	Содержание
	1
	1
	-
	II
	

	
	1.
	Основные элементы процесса управления.
	
	
	
	
	

	
	2.
	Проблема как элемент процесса управления.
	2
	1
	1
	II
	

	
	3.
	Управленческое решение.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 8 Тестирование. Оформление словаря менеджера.
	2
	1
	1
	-
	

	
	4.
	Понятие процесса управления (менеджмента).
	1
	1
	-
	II
	

	
	5.
	Модели и методы процесса принятия решений.
	2
	1
	1
	II
	

	
	6.
	Этапы и процедуры процесса принятия решений.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 9 Тестирование «Управленческие действия».
	2
	1
	1
	-
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 10 Составление программы процесса управления и принятия решений в организации общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	1
	1
	-
	-
	

	
	7.
	Формирование культуры организации.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 11 Деловая игра «Строить? Рушить?»
	3
	2
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление алгоритма этапов и процедур процесса принятия решений.

2. Составление отчёта по теме «Процесс управления и принятия решений в организациях ПОП».


	
	
	3

3
	
	

	2. 2. Характеристика методов управления организацией.
	Содержание
	1
	1
	-
	II
	

	
	1.
	Сущность и содержание методов управления. Классификация методов управления.
	
	
	
	
	

	
	2.
	Организационно – административные методы управления.
	1
	1
	-
	II
	

	
	3.
	Экономические методы управления.
	2
	1
	1
	II
	

	
	4.
	Социально – психологические методы управления.
	1
	1
	-
	II
	

	
	5.
	Самоуправление.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 12 Составление и оформление таблицы методов управления.
	1
	1
	-
	-
	

	
	Практическое занятие № 13 Самостоятельная работа с нормативными документами.
	2
	1
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление отчёта по теме «Характеристика методов управления организацией».

2. Составление и оформление алгоритма в системе самоуправления.


	
	
	2

2
	
	

	2. 3. Стили руководства персоналом.
	Содержание
	1
	1
	-
	II
	

	
	1.
	Характеристика основных стилей руководства.
	
	
	
	
	

	
	2.
	Делегирование полномочий.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	2
	1
	1
	II
	

	
	3.
	*Эффективность управления персоналом.
	2
	1
	1
	III
	

	
	4.
	*Сопротивление изменениям.
	1
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подготовка реферата по теме «Стили руководства»


	
	
	2
	
	

	Тема 3. Организация труда и её совершенствование.
	
	46
	31
	15
	
	

	3. 1. Организация труда.
	Содержание
	
	
	
	
	

	
	1.
	Проектирование структуры организации.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Факторы и этапы проектирования организаций.
	2
	1
	1
	II
	

	
	3.
	Проектирование рабочих мест. Их анализ.
	1
	1
	
	
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 14 Экскурсия на предприятия общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	3
	2
	1
	-
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 15 Построение структуры управления в УТПиТ, на ПОП г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	2
	1
	1
	-
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 16 Анализ структуры аппарата управления в УТПиТ, на ПОП г. Ульяновска.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	-
	

	
	4.
	*Структура должностной инструкции.
	2
	1
	1
	III
	

	
	5.
	*Структура должностной инструкции.
	1
	1
	
	
	

	
	6.
	*Понятие рациональной организации труда
	1
	1
	
	
	

	
	7.
	*Факторы, оказывающие влияние на производительность труда.
	1
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа

1.  ФРЗС Составление проекта структуры организации предприятия общественного питания г. Ульяновска.

2. Составление отчёта экскурсии.


	
	
	2

2
	
	

	3. 2. Основные функции менеджмента.
	Содержание
	
	
	
	
	

	
	1.
	Цикл менеджмента. Планирование: сущность, виды. Виды планирования. Модель стратегического планирования.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Модель стратегического планирования.
	2
	1
	1
	II
	

	
	3.
	SWOT – анализ. 
	2
	1
	1
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 17 Составление SWOT – анализа предприятия общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	6
	4
	2
	-
	

	
	4.
	Бизнес – план.
	3
	2
	1
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 18 Составление Бизнес – плана собственного предприятия общественного питания.
	6
	4
	2
	-
	

	
	5.
	Организация. Различные типы организационных структур. Мотивация. Эволюция понимания проблемы мотивации.
	1
	1
	-
	II
	

	
	6.
	Теории мотивации. Потребности. Использование мотивации в практике менеджмента.
	2
	1
	1
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 19 Проведение опроса и анкетирования сотрудников УТПиТ, анализ деятельности.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результаты выполнения заданий.
	3
	2
	1
	-
	

	
	Практическое занятие № 20 Семинар «Мотивация как функция сервисного менеджмента».
	3
	2
	1
	-
	

	
	7.
	*Принципы и методы организации системы контроля работы персонала предприятий питания. 
	1
	1
	-
	II
	

	
	8.
	*Выявление проблем в системе контроля предприятия.
	2
	1
	-
	II
	

	
	Самостоятельная работа

1. Оформление алгоритма SWOT – анализа. 

2. Оформление отчёта экскурсии на ПОП г. Ульяновска.

3. Оформление Бизнес – плана собственного предприятия.

4. Составление программы мотивации работников ПОП.

5. Подготовка вопросов семинара.

6. Подготовка к контрольной работе.
	
	
	2

2

2

2

2

1
	
	

	Тема 4. Практика управления персоналом.
	
	106
	71
	35
	
	

	4. 1. Осуществление деятельности по управлению персоналом.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Состояние рынка труда в ресторанно – развлекательном бизнесе. Функции управляющего при работе с персоналом.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Функции управляющего при работе с персоналом.
	1
	1
	
	
	

	
	Практическое занятие № 21 Составление должностной инструкции работников в сфере общественного питания.
	3
	2
	1
	-
	

	
	3.
	Принципы, методы и формы администрирования. Всестороннее обеспечение операционной деятельности.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 22 Самостоятельная работа с нормативно – правовыми документами.

ОК 10. Соблюдать правовую грамотность, ориентироваться в законодательстве.
	3
	2
	1
	-
	

	
	Практическое занятие № 23 Контрольное тестирование, анализ теста.
	3
	2
	1
	-
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 24 Экскурсия в предприятия общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	6
	4
	2
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление доклада по темам «Становление служб управления персоналом в России (исторический аспект)»; «Формирование современных HR – департаментов в России: выполняемые функции и существующие структуры».

2. Оформление отчёта экскурсии.
	
	
	4

2
	
	

	4. 2. Работа с кадрами. Планирование персонала.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Общие принципы планирования персонала. Технологии планирования персонала. Определение потребности в персонале. Планирование затрат на персонал.
	2
	1
	1
	II
	

	
	2.
	Эффективность и критерии отбора персонала. Внешние и внутренние источники найма.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 25 Деловая игра «Конкурс при приёме на работу. Поиск кандидата».

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результаты выполнения заданий.
	3
	2
	1
	-
	

	
	3.
	Принятие решений при отборе персонала. Этапы отбора персонала.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 26 Самостоятельная работа с нормативно – правовыми документами.

ОК 10. Соблюдать правовую грамотность, ориентироваться в законодательстве.
	3
	2
	1
	-
	

	
	4.
	Особенности этапов процесса найма персонала. Затраты на отбор персонала. Контрактная форма найма работников и коллективные соглашения по труду и занятости.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 27 Составление коллективного и индивидуального договоров.
	3
	2
	1
	-
	

	
	5.
	Использование консультантов при подборе и отборе персонала. Применение тестирования при отборе персонала.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 28 Деловая игра «Комплектование кадров с учётом корпоративной культуры».
	3
	2
	1
	-
	

	
	6.
	Проверочная письменная работа по теме 4. 1 – 4. 2 
	2
	1
	1
	III
	

	
	Самостоятельная работа

1. Разработка «Положение об адаптации» (для виртуальной компании).

2. Составление доклада по теме «Рекомендации новичку: как успешно справиться с трудностями на новом рабочем месте.

3. Составление программы планирования персонала.

4. Доработка конспекта с применение нормативно – правовых документов, оформить словарик менеджера.

5. Подготовка к проверочной работе.
	
	
	2

2

2

2

1
	
	

	4. 3. Управление персоналом в современных социально – экономических условиях.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Современное состояние науки и практики управления персоналом.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Управление персоналом и эффективность деятельности организации. Осуществление деятельности по управлению персоналом.
	2
	1
	1
	II
	

	
	3.
	Внешние и внутренние факторы, влияющие на управление персоналом.
	3
	2
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 29 Семинар «Управление персоналом в современных социально – экономических условиях».
	3
	2
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подготовка вопросов семинара.

2. Изучение курса самообучения по теме «Управление персоналом за рубежом».


	
	
	2

1
	
	

	4. 4. Мотивация и оплата труда персонала.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Содержательные теории мотивации. Процессуальные теории мотивации.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Практическое применение знаний о мотивации персонала. Причины пассивности работников.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 30 Семинар «Применение способов и методов мотивации работников предприятий общественного питания г. Ульяновска».

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	2
	1
	1
	-
	

	
	3.
	Мотивирующая функция оплаты труда персонала. Характеристика основных систем оплаты труда.
	2
	1
	1
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 31 Исследование системы оплаты труда работников предприятий общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	3
	2
	1
	-
	

	
	7.
	*Методы стимулирования, повышения мотивации подчинённых и обеспечения их лояльности к организации.
	3
	2
	1
	III
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подготовка сообщения по теме «Теория мотивации зарубежных руководителей».

2. Работа с нормативными документами (ЕТС).

3. Оформление словарик менеджера.
	
	
	2

2

1
	
	

	4. 5. Кадровая политика в условиях рыночной нестабильности.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Цели, принципы и направления кадровой политики организации. Факторы, воздействующие на систему управления персоналом и её цели. 
	2
	1
	1
	II
	

	
	2.
	Факторы, воздействующие на систему управления персоналом и её цели.
	2
	1
	1
	III
	

	
	3.
	Составление коллективного и индивидуального договоров.
	2
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подготовка к письменной проверочной работе.

ФРЗС 2. Составление и оформление коллективных и индивидуальных договоров работником предприятий общественного питания г. Ульяновска.
	
	
	1

1
	
	

	4. 6. Дисциплинарные процедуры в организации.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Виды злоупотреблений персонала. Принципы, методы и формы работы со злоупотреблениями. Способы предотвращения злоупотреблений. Трудовой распорядок. Дисциплина труда в организациях ОП. Поощрения за труд.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Дисциплинарные взыскания. Порядок применения дисциплинарных взысканий.

Снятие дисциплинарного взыскания. Привлечение к дисциплинарной ответственности. Процесс увольнения.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 32 Работа с нормативно – правовыми документами: К РФ, ТК РФ.

ОК 10. Соблюдать правовую грамотность, ориентироваться в законодательстве.
	2
	1
	1
	-
	

	
	3.
	Устный зачёт по теме 4. 6 
	1
	1
	-
	III
	

	
	Самостоятельная работа

ФРЗС 1. Составление сообщения по теме «Дисциплинарные процедуры в организациях общественного питания г. Ульяновска.
	
	
	3
	
	

	4. 7. Развитие персонала и организационное развитие.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Профессиональное обучение и повышение квалификации. Направления и формы профессионального обучения.
	2
	1
	1
	II
	

	
	2.
	Управления по компетенциям. Управление знаниями.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 33 Семинар «Всё выше и выше…, но ради чего?».

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результаты выполнения заданий.
	3
	2
	1
	-
	

	
	3.
	Власть и лидерство. Социально – психологический климат в коллективе.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 34 Тестирование «Умеете ли вы влиять на людей?», анализ теста.
	2
	1
	1
	-
	

	
	Практическое занятие № 35 Контрольный тест «Лидерство и руководство».
	1
	1
	-
	III
	

	
	Практическое занятие № 36 Семинар «Власть».

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результаты выполнения заданий.
	3
	2
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Анализ набора лидерских качеств известных исторических деятелей и публичных политиков.

2. Подготовка вопросов семинара.

3. Оформление словарика менеджера.
	
	
	2

3

1
	
	

	4. 8. Коммуникации в управлении.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Коммуникация в организации: понятие, виды. Роль организации. Процесс коммуникации как средство передачи информации.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 37 Тестирование «Ваш стиль общения», анализ теста.
	3
	2
	1
	-
	


	
	ФРЗС Практическое занятие № 38 Построение схемы коммуникации в УТПиТ, анализ.
	1
	1
	-
	-
	

	
	2. 
	*Деловые и межличностные коммуникации. 
	2
	1
	1
	III
	

	
	Самостоятельная работа

1. Доработка конспекта лекций с применением учебника, технической литературы, интернет – ресурсов.

ФРЗС 2. Подготовка отчёта по теме «Коммуникации в управлении ПОП г. Ульяновска».
	
	
	2

1
	
	

	4. 9. Регулирование конфликтных ситуаций в организации.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Сущность и типы конфликтов. Функции, уровни и модель конфликтов. Конфликты как процесс.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 39 Тестирование на оценку уровня конфликтности личности, анализ теста.
	2
	1
	1
	-
	

	
	3.
	Методы управления конфликтами. Структурные методы управления конфликтами.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 40 Тестирование «Как вы действуете в условиях конфликта?», оценка результатов.
	3
	2
	1
	-
	

	
	5.
	*Стратегический и тактический метод управления. Предупреждения и разрешения конфликтов.  
	3
	2
	1
	III
	

	
	Самостоятельная работа

1. Объяснение вопроса  «Чем забастовка отличается от саботажа»; оформление отчёта объяснения.

2. Раскрытие содержания основных стратегий преодоления конфликтов уходя: от конфликта, приспособления к конфликту, решения конфликта силой, примирения сторон, окончательного разрешения конфликта, предотвращения конфликта.

3. Составьте иллюстрацию конфликта примерами из жизни и художественной литературы; оформить презентацию.
	
	
	1

2

2
	
	

	Тема 5. Применение приёмов делового и управленческого общения в профессиональной деятельности.
	
	29
	19
	10
	
	

	5. 1. Деловое общение.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Коммуникации как связующие процесса управления.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Психологические закономерности делового общения. *Этика делового общения. Деловой этикет.
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 41 Тестирование «Умеете ли вы вести беседу?», оценка результата.
	2
	1
	1
	-
	

	
	3.
	*Теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 42 Тестирование «Этика бизнеса», оценка результата.
	2
	1
	1
	-
	

	
	4.
	Тактика делового общения. *Правила ведения совещаний. Типы собеседников.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 43 Тестирование «Умеете ли вы вести деловое обсуждение?», оценка результата.
	1
	1
	-
	-
	

	
	Практическое занятие № 44 Психологический практикум «Определение своего темперамента».
	1
	1
	-
	-
	

	
	5.
	Факторы повышения эффективности делового общения. Техника телефонных переговоров. Этапы и фазы делового общения.
	2
	1
	1
	II
	

	
	6.
	*Протокол деловых встреч и этикет с учётом национальных и корпоративных особенностей собеседников. 
	2
	1
	1
	III
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление и оформление реферата по теме «Деловой этикет в общении»

2. Составление плана проведения тематического совещания.

3. Составление и оформление таблицы «Типы собеседников»

4. Подготовка к контрольной работе.
	
	
	2

2

1

2
	
	

	5. 2. Компетентность в общении.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Имидж менеджера. Поза, мимика, жесты в общении.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 45 Тестирование  «Испытай себя: Кто я? Капитан? Рулевой? Пассажир?»
	2
	1
	1
	-
	

	
	2. 
	Эффективное поведение на рынке труда. Собеседование с работодателем. Самоменеджмент.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 46 Деловая игра «Приём на работу».
	2
	1
	1
	-
	

	
	Практическое занятие № 47 Контрольный тест «Самоменеджмент», оценка результата.
	2
	1
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление отчёта по теме «Поза, мимика, жесты в общении известной личности», дать оценку.

2. Оформление словарика.
	
	
	2

1
	
	

	Тема 6. Показатели эффективности обслуживания потребителей и их определение.
	
	25
	17
	8
	
	

	6. 1. Измерение и оценка эффективности производства.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Эффект и эффективность. Измерение эффективности. Оценка эффективности. Система показателей эффективности.
	1
	1
	-
	II
	

	
	2.
	Методы расчёта экономической эффективности управленческого труда.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 48 Практикум «Результативность и эффективность управления», контрольный тест.
	2
	1
	1
	-
	

	
	Практическое занятие № 49 Практикум «Методы расчёта эффективности системы управления».
	3
	2
	1
	-
	


	
	Самостоятельная работа

1. Составление сообщения по теме «Эффект и эффективность производства».

2. Подготовка к практической работе.
	
	
	2

1
	
	

	6. 2. Основы эффективного управления современной организацией.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Эффективность управления, виды. Направления отечественных разработок в определении эффективности управления.
	2
	1
	1
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 50 Экскурсия на предприятия общественного питания г. Ульяновска.
	3
	2
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление отчёта экскурсии на ПОП г. Ульяновска.


	
	
	2
	
	

	 6. 3. Современные подходы к управлению эффективным развитием организации.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Развитие и стабильность. Классификация современных видов эффективности. Понятия эффективности организации в мировой практике. Управление эффективностью организации.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 51 Разработка программы развития предприятия общественного питания на пять лет.
	3
	2
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа


1. Оформление программы развития ПОП.


	
	
	2
	
	

	6. 4. Задачи и сущность обеспечения лояльности гостей.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Гостеприимство. Технологии обеспечения и поддержки лояльности гостей.
	1
	1
	-
	II
	

	
	Практическое занятие № 52 Деловая игра «Приём и размещение гостей тематического торжества».
	2
	1
	1
	-
	

	
	Самостоятельная работа

1. Самостоятельное изучение темы «Задачи и сущность обеспечения лояльности гостей».


	
	
	1
	
	

	6. 5. Критерии и показатели качества обслуживания.
	Содержание 
	
	
	
	
	

	
	1.
	Методологические основы системы качества в ресторанном бизнесе.
	1
	1
	-
	II
	

	
	ФРЗС Практическое занятие № 53 Разработка программы качества обслуживания и оказания услуг на предприятиях общественного питания г. Ульяновска.

ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	2
	1
	1
	-
	

	
	2.
	*Новые рыночные возможности, бизнес идеи, способствующие развитию предприятий питания. 
	2
	1
	1
	III
	

	
	3.
	** Этика в отрасли общественного питания. Атмосфера ресторана для формирования общего впечатления от посещения. 
	1
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подготовка к контрольной работе.

2. Оформление программы качества обслуживания и оказания услуг на ПОП г. Ульяновска.
	
	
	1

1
	
	

	Тема 7. Информационные ресурсы в процессе обслуживания.
	Содержание 
	8
	5
	3
	
	

	
	1.
	Составление и оформление меню. Анализ эффективности меню. 
	2
	1
	1
	II
	

	
	Практическое занятие № 54 Составление и оформление меню типового ПОП. Комплексный тест для оценки профессиональной пригодности менеджера (повторный).
	3
	2
	1
	-
	

	
	2. 
	Внесение изменений в меню. Жизненный цикл меню.
	3
	2
	1
	III
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление и оформление тематическое меню.

2. Подготовка к зачёту.


	
	
	2

1
	
	

	Консультирование курсовых работ
	1.
	Выбор тем, распределение заданий
	
	2
	
	
	

	
	2.
	Разработка плана, определение основных глав курсовой работы
	
	2
	
	
	

	
	3.
	Изучение и подбор литературы
	
	2
	
	
	

	
	4.
	Выбор и обработка материала
	
	2
	
	
	

	
	5.
	Разработка практического материала
	
	2
	
	
	

	
	6.
	Анализ практического материала
	
	2
	
	
	

	
	7.
	Выводы и предложения. Оформление списка литературы
	
	2
	
	
	

	
	8.
	Оформление титульного листа. Работа с нормативными актами
	
	2
	
	
	

	
	9.
	Оформление наглядных примеров, дидактического материала
	
	2
	
	
	

	
	10
	Защита курсовой работы
	
	2
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1ПМ. 02 . МДК 02. 03 
	
	
	
	
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Составление доклада по теме «Управление качеством и производительностью в системе менеджмента в сфере услуг».

2. Оформление словаря основных терминов и понятий.

3. Подготовка сообщения по теме «Национальные особенности менеджмента».

4. Компьютерное тестирование на качество усвоения темы.

5. ФРЗС Определение внутренней и внешней среды организации ПОП г. Ульяновска.

6. Составление отчёта экскурсии на ПОП г. Ульяновска.

7. ФРЗС Составление проекта рабочей недели руководителя предприятия общественного питания г. Ульяновска.

8. Оформление ежедневника менеджера.

9. Составление алгоритма этапов и процедур процесса принятия решений.

10. Составление отчёта по теме «Процесс управления и принятия решений в организациях ПОП.

11. Составление отчёта по теме «Характеристика методов управления организацией».

12. Составление и оформление алгоритма в системе самоуправления.

13. Подготовка реферата по теме «Стили руководства»

14.  ФРЗС Составление проекта структуры организации предприятия общественного питания г. Ульяновска.

15. Составление отчёта экскурсии.

16. Оформление алгоритма SWOT – анализа. 

17. Проведение экскурсии на ПОП г. Ульяновска.

18. Оформление Бизнес – плана собственного предприятия.

19. Составление программы мотивации работников ПОП.

20. Подготовка вопросов семинара.

21. Подготовка к контрольной работе.

22. Составление доклада по темам «Становление служб управления персоналом в России (исторический аспект)»; «Формирование современных HR – департаментов в России: выполняемые функции и существующие структуры».

23. Оформление отчёта экскурсии.

24. Разработка «Положение об адаптации» (для виртуальной компании).

25. Составление доклада по теме «Рекомендации новичку: как успешно справиться с трудностями на новом рабочем месте.

26. Составление программы планирования персонала.

27. Доработка конспекта с применение нормативно – правовых документов, оформить словарик менеджера.

28. Подготовка к проверочной работе.

29. Подготовка вопросы семинара.

30. Прохождение курса самообучения по теме «Управление персоналом за рубежом».

31. Подготовка сообщения по теме «Теория мотивации зарубежных руководителей».

32. Работа с нормативными документами (ЕТС).

33. Оформление словарика менеджера.

34. Подготовка к письменной проверочной работе.

ФРЗС 35. Составление и оформление коллективных и индивидуальных договоров работником предприятий общественного питания г. Ульяновска.

ФРЗС 36. Составление сообщения по теме «Дисциплинарные процедуры в организациях общественного питания г. Ульяновска.

37. Анализ набора лидерских качеств известных исторических деятелей и публичных политиков.

38. Подготовка вопросов семинара.

39. Оформление словарика менеджера.

40. Доработка конспекта лекций с применением учебника, технической литературы, интернет – ресурсов.

ФРЗС 41. Подготовка отчёта по теме «Коммуникации в управлении ПОП г. Ульяновска».

42. Объяснение вопроса  «Чем забастовка отличается от саботажа»; оформление отчёта объяснения.

43. Раскрытие содержания основных стратегий преодоления конфликтов уходя: от конфликта, приспособления к конфликту, решения конфликта силой, примирения сторон, окончательного разрешения конфликта, предотвращения конфликта.

44. Составление иллюстрации конфликта примерами из жизни и художественной литературы; оформить презентацию.

45. Составление и оформление реферата по теме «Деловой этикет в общении»

46. Составление плана проведения тематического совещания.

47. Составление и оформление таблицы «Типы собеседников»

48. Подготовка к контрольной работе.

49. Составление отчёта по теме «Поза, мимика, жесты в общении известной личности», дать оценку.

50. Оформление словарика.

51. Составление отчёта по теме «Поза, мимика, жесты в общении известной личности», дать оценку.

52. Оформление словарика.

53. Составление сообщения по теме «Эффект и эффективность производства».

54. Подготовка к практической работе.

55. Составление отчёта экскурсии на ПОП г. Ульяновска.

56. Оформление программы развития ПОП.

57. Самостоятельное изучение темы «Задачи и сущность обеспечения лояльности гостей».

58. Подготовка к контрольной работе.

59. Оформление программы качества обслуживания и оказания услуг на ПОП г. Ульяновска.

60. Составление и оформление тематическое меню.

61. Подготовка к зачёту.
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	Учебная практика

Виды работ

Тема 1. Изучение деятельности организации ОП.
Тема 2. Осуществление функций менеджера на ПОП.
Тема 3. Осуществление деятельности по управлению персоналом в организации ОП.
Тема 4. Работа с кадрами.
Тема 5. Планирование персонала организации ОП.
Тема 6. Планирование оплаты труда персонала, мотивация в организациях ОП.
Тема 7. Процесс дисциплинарных процедур в организациях ОП.
Тема 8. Разработка программы развития персонала.
Тема 9. Регулирование конфликтных ситуаций в организациях ОП.
Тема 10. Разработка показателей эффективности обслуживания потребителей.
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	Всего
	
	393
	214
	107
	


	Производственная практика 
Виды работ
	
	

	Менеджер ресторана выполняет следующие должностные обязанности:

Менеджер ресторана должен знать основные нормативно-правовые документы, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания; основы менеджмента и его основных функций (планирование, организация, мотивация и контроль); теорию управления производством и оказания ресторанных услуг; основы экономики, маркетинга и логистики в ресторанной индустрии; товароведение; состояние и тенденции развития рынка ресторанных услуг и поставщиков продукции; основы делопроизводства и оформления документов; основы финансового менеджмента и бухгалтерского учета; принципы и методы управления товарными запасами; основы бизнес-планирования; правила внутреннего трудового распорядка; должностные обязанности персонала; основы кадрового менеджмента; методы обучения персонала на рабочем месте; структуру и планировку ресторана; теорию организации обслуживания посетителей ресторана; методы изучения вкусов и потребительских предпочтений посетителей ресторана; принципы и методы работы с жалобами и предложениями посетителей; методы контроля качества обслуживания посетителей; оптимальные параметры светового и температурного режима в помещении ресторана; правила эксплуатации обогревательных приборов и кондиционеров; правила подготовки ресторана к обслуживанию; правила сервировки столов и оформления барной стойки; стили, виды и методы обслуживания посетителей ресторана; ассортимент и характеристику основных моющих и дезинфицирующих средств; правила уборки различных видов мебели; перечень услуг, предлагаемых в ресторане; санитарные правила и гигиенические нормативы (применительно к работе ресторана); правила пожарной безопасности, охраны труда, производственной санитарии; внутренние стандарты одежды (униформы); принципы формирования и актуализации меню; правила учета, мойки и хранения посуды, столовых приборов; правила приемки и учета продукции; правила оформления первичной документации; порядок учета товарно-материальных ценностей и отчетности; правила инвентаризации; правила хранения, подготовки к продаже и подачи напитков, готовых блюд и фасованных продуктов; технологию приготовления профессиональных заготовок (льда, гарниров, украшений и т.д.); профессиональную терминологию; ассортимент и назначение посуды, столовых приборов; краткие характеристики, правила и особенности подачи спиртных напитков; правила подачи табачных изделий и замены пепельниц; основы межличностного общения, правила протокола и этикета; психологию продаж; правила и особенности подачи смешанных напитков (коктейли, пунши); правила и температурный режим подачи прохладительных напитков, соков, минеральной воды; особенности обслуживания отдельных категорий посетителей (подростков, семей с детьми, инвалидов, пожилых людей); способы принятия оплаты (наличные деньги, кредитные карты); правила кассовых операций; правила поведения в конфликтных ситуациях; передовой отечественный и зарубежный опыт ресторанной индустрии; основы, принципы и виды рекламы; основы трудового законодательства; основы научной организации труда; правила и нормы охраны труда; формы и правила оформления отчетности и внутренней документации.

2.1. Планирует, организует и контролирует работу ресторана (организация взаимодействия всех структурных подразделений ресторана; рациональная организация труда персонала ресторана; обеспечение и контроль наличия необходимых запасов товарно-материальных ресурсов; контроль технического состояния технологического оборудования; ведение учетной и отчетной документации; соблюдение правил охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, санитарных правил и гигиенических нормативов).

 2.2. Планирует и рационально организует рабочее время персонала (составление графиков и расписания работы; использование методов и принципов научной организации труда). 

 2.3. Расчитывает потребности ресторана в продуктах и иных товарно-материальных ценностях, планирует и организует его материально-техническое обеспечение (анализирует потребности ресторана в ресурсах с учетом состояния и тенденций развития рынка ресторанных услуг и потребительского спроса; маркетинговый анализ рынка поставщиков; контроль сроков, объемов и качества приобретаемой продукции; анализ соотношения «цена — качество товара»). 

 2.4. Контролирует качество обслуживания посетителей ресторана. 

 2.5. Управляет персоналом (прием и расстановка кадров; распределение обязанностей и делегирование полномочий; повышение трудовой мотивации на основе использования современных социально-психологических методов управления и совершенствования системы материального стимулирования; планирование, организация и контроль эффективности обучения персонала, в т. ч. на рабочих местах; развитие внутрикорпоративной культуры и служебной этики; аттестация персонала ресторана). 

 2.6. Организует делопроизводство, своевременное и качественное оформление документации и статистической отчетности (разработка и совершенствование нормативной и технологической документации, включая внутренние стандарты, инструкции, правила и т. д.; сбор, компьютерная обработка и анализ производственной информации; подготовка статистических отчетов, информационных материалов и т. д.). 

 2.7. Планирует, организует и контролирует эффективность рекламных мероприятий. 

 2.8. Обеспечивает прибыльность ресторана на основе грамотной маркетинговой политики и наиболее полного удовлетворения потребностей посетителей. 

 2.9. Оптимизирует расходы при ведении бизнеса.

 2.10. Формирует положительный имидж ресторана (повышение и контроль качества и культуры обслуживания посетителей ресторана; создание приятной и дружелюбной атмосферы; изучение потребительских предпочтений посетителей ресторана; подготовка предложений и их реализация по улучшению обслуживания посетителей; установление и расширение связей с общественностью и средствами массовой информации; учет и анализ жалоб, претензий и пожеланий посетителей; устранение недостатков в работе ресторана; соблюдение правил протокола и этикета).

2. Должностные обязанности

 Планирование, организация и контроль работы ресторана (организация взаимодействия всех структурных подразделений ресторана; рациональная организация труда персонала ресторана; обеспечение и контроль наличия необходимых запасов товарно-материальных ресурсов; контроль технического состояния технологического оборудования; ведение учетной и отчетной документации; соблюдение правил охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, санитарных правил и гигиенических нормативов).

 Планирование и рациональная организация рабочего времени персонала (составление графиков и расписания работы; использование методов и принципов научной организации труда).

 Расчет потребностей ресторана в продуктах и иных товарно-материальных ценностях, планирование и организация его материально-технического обеспечения (анализ потребностей ресторана в ресурсах с учетом состояния и тенденций развития рынка ресторанных услуг и потребительского спроса; маркетинговый анализ рынка поставщиков; контроль сроков, объемов и качества приобретаемой продукции; анализ соотношения "цена - качество товара").

 Организация и контроль качества обслуживания посетителей ресторана. 

Управление персоналом (прием и расстановка кадров; распределение обязанностей и делегирование полномочий; повышение трудовой мотивации на основе использования современных социально-психологических методов управления и совершенствования системы материального стимулирования; планирование, организация и контроль эффективности обучения персонала, в т.ч. на рабочих местах; развитие внутрикорпоративной культуры и служебной этики; аттестация персонала ресторана).

 Организация делопроизводства, своевременное и качественное оформление документации и статистической отчетности (разработка и совершенствование нормативной и технологической документации, включая внутренние стандарты, инструкции, правила и т.д.; сбор, компьютерная обработка и анализ производственной информации; подготовка статистических отчетов, информационных материалов и т.д.).

 Планирование, организация и контроль эффективности рекламных мероприятий. Обеспечение прибыльности ресторана на основе грамотной маркетинговой политики и наиболее полного удовлетворения потребностей посетителей. Оптимизация расходов при ведении бизнеса.

 Формирование положительного имиджа ресторана (повышение и контроль качества и культуры обслуживания посетителей ресторана; создание приятной и дружелюбной атмосферы; изучение потребительских предпочтений посетителей ресторана; подготовка предложений и их реализация по улучшению обслуживания посетителей; установление и расширение связей с общественностью и средствами массовой информации; учет и анализ жалоб, претензий и пожеланий посетителей; устранение недостатков в работе ресторана; соблюдение правил протокола и этикета).
	
	


4.условия реализации программы МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы МДК предполагает наличие учебных кабинетов:

организации обслуживания в организациях общественного питания;

организации и технологии обслуживания в барах;

менеджмента и управления персоналом;

психологии и этики профессиональной деятельности;

залов: 

банкетный зал;

лаборатории: «Технология кулинарного производства»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: столы, стулья, стенды, классная доска, экран.

Технические средства обучения: проектор, плакаты, натуральные образцы оборудования, столового белья, столовой посуды, столовых приборов,  муляжи ресторанной мебели.

Оборудование банкетного зала и рабочих мест банкетного зала: столы обеденные, стулья, подсобные столы для официантов, шкафы, стеллажи для столовой посуды, столовых приборов, столового белья; комплект столового белья (скатерти обеденные, скатерти банкетные, скатерти – «юбки », салфетки, полотенца, ручники); наборы столовой посуды, столовых приборов, сервизы чайные, кофейные, самовар; наборы стеклянной посуды для ресторанов, набор хрустальной посуды, наборы стеклянной посуды используемой в барах, мерные емкости, кулеры, барные аксессуары, набор посуды из пластмассы, их дерева, из керамики, набор посуды одноразового использования; подносы.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: производственные столы, плиты, холодильное оборудование, весоизмерительное оборудование, блендер, миксер; комплекты ножей, штопор, ножи консервные, молоток для льда, разделочные доски; наборы столовой посуды, стаканов, бокалов, фужеров, чайные и кофейные сервизы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы:

1. Конституция Российской Федерации

2. Гражданский Кодекс РФ, Ч. 1,2

3. Трудовой   Кодекс РФ

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей», ФЗ-2 от 07.02.92. (с   изменениями и дополнениями от 09.01.99. № 2-ФЗ)

5. ФЗ ”О качестве и безопасности пищевых продуктов”, ФЗ-29 от 02.01.2000

6. Государственные стандарты Российской Федерации:

· ГОСТ Р 50762-2007. Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания. М.: Стандартинформ, 2008

· ГОСТ Р 50763–2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. М.: Стандартинформ, 2008

· ГОСТ Р 50646-94 «Услуги населению. Термины и определения».

Основная:
1. Базаров Т. Ю. Управление персоналом. Практикум: учебное пособие. – М.: ЮНИТИ – ДАНА, 2010 – 238 с.

2. Баринов В. А. Бизнес – планирование: учебное пособие. – 2-е изд., испр. и доп. – М.: ФОРУМ: ИНФРА – М, 2018 – 249 с.

3. Зайцева Т. В., Зуб А. Т. Управление персоналом: Учебник. – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА – М, 2019 – 335 с.

4.  Казанцев А. К., Подлесных В. И., Серова Л. С. Практический менеджмент: В деловых играх, хозяйственных ситуациях, задачах и тестах: учебное пособие. – М.: ИНФРА – М, 2020 – 365 с.

5. Казначевская Г. Б. Менеджмент: учебное пособие. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2020.

ЭБС (электронно-библиотечная система)
1. Горелов А. А.Горелов, А. А. Этика [Электронный ресурс] : Уч. пособ. / А. А. Горелов, Т. А. Горелова. - 4-е изд., стереотип. - М. : Флинта : МПСИ, 2019
2. Добрина Н. А.Менеджмент: основы теории и деловой практикум: Учебное пособие / Н.А. Добрина, Ю.В. Щербакова. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019.
3. Зайцева Т. В.Управление персоналом: Учебник / Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2018. - 336 с. - (Профессиональное образование).
Дополнительная: 
1. Красильников Н.А., Надежин Н.А. Современный ресторан и культура обслуживания. - М.: Экономика, 2018.

2. Коллинг А., Фонль Г. Руководство для официантов. - М.: Экономика, 2018.

3. Коршунов Н.В. Организация обслуживания в ресторанах. - М.: Высшая школа, 2019.

4. Нейман Г., Шаффе А. Искусство обслуживания. - М.: Экономика, 2019.

Журналы:

1. «Вы и Ваш ресторан», 

2. «Гостиницы, рестораны, туризм», 

3. «Питание и общество», 

4. «Ресторанный бизнес»,  

5. «Ресторанные ведомости»,

6. «Ресторатор», 

7. «Гастрономъ»
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Междисциплинарный курс реализуется одновременно с дисциплинами общепрофессионального цикла. Занятия проводятся в форме лекций, практических работ, семинаров. коллоквиумов, экскурсий на ПОП.

Проводятся групповые и индивидуальные консультации для обучающихся.

Учебная практика проводится рассредоточено в течение изучения профессионального модуля. Производственная практика проводится концентрированно после изучения ПМ 02 в кафе и ресторанах г.Ульяновска: 

Итогом учебной и  производственной практики является  дифференцированный зачёт.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):

высшее  образование , соответствующее профилю преподаваемого модуля и опыт деятельности в ПОП, стажировка 1 раз в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: _ высшее  образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля и опыт деятельности в ПОП, стажировка 1 раз в 3 года_______________________________________________________

Инженерно-педагогический состав: 

Бесчетвертева Т.Ю. - преподаватель высшей категории

Постнова Е.В. - преподаватель высшей категории

Ерофеева Е.И. преподаватель высшей категории

Старкова Ю.О.- преподаватель 
5. Контроль и оценка результатов освоения МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА
 (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

(освоенные ПК)
	Общие показатели оценки результата
	Результаты  обучения 

(освоенные  умения, усвоенные  знания)
	Основные показатели оценки результата
	            Формы и методы

             контроля и оценки

	ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного  питания к приему потребителей.
	ОПОР 1.   Организация процесса подготовки помещений, обслуживающего персонала организации общественного питания к приёмке потребителей в соответствии с требованиями индустрии питания. 


	У1. Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию.
	ОПОР 1.   1. Оптимальный выбор метода организации обслуживания тематических мероприятий.

ОПОР 1.2. Демонстрация умений  по отработке приемов работы с подносом, отработки приемов полировки посуды, по подготовке зала для обслуживания в обычном режиме, обслуживании банкетов, специальных форм обслуживания.


	Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий.
Устный опрос

Письменный опрос

Коллоквиум

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений, отчёта экскурсии.

	
	
	У2. Подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания.
	ОПОР 1.   3. Проведение корректных расчетов по определению необходимого количества оборудования, мебели, посуды, приборов, белья для тематических видов обслуживания.
ОПОР 1. 4. Демонстрация умений произведений сервировки стола в соответствии с требованиями технологического приёма.
	Оценка расчётно-графической работы;

Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практического занятия.

	
	
	У3. Организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов.
	ОПОР 1. 5. Планирование действий по организации и контролю процесса  хранения вина, крепких спиртных и прочих напитков.
ОПОР 1.6. Выполнение работ по приемке товара по качеству и количеству; эксплуатации оборудования в барах; подготовке бара к приему потребителей; приготовлению  и отпуску смешанных напитков и коктейлей, барных закусок.
	Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий лабораторной работы.

	
	
	У 4. Осуществлять расчет с посетителями.
	ОПОР 1.7. Выполнение корректных расчетов заказов посетителей.
	Оценка расчётно-графической работы;

Экспертная оценка выполнения практического занятия.

	
	
	Зн 1. Цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг общественного питания.
	ОПОР 1.  8. Владение средствами, формами и методами обслуживания потребителей в соответствии с требованиями классификации услуг общественного питания.
	Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	
	
	Зн 2. Этапы процесса обслуживания.


	ОПОР 1.   5. Владение технологическими процедурами подготовки и проведения обслуживания потребителей.
	Устный опрос 
Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий лабораторной работы.

	
	
	Зн 3. Особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов.
	ОПОР 1. 6. Владение технологическими приёмами  обслуживания потребителей в барах, кафе, ресторанах.
	Устный опрос 
Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий  лабораторной работы.

	
	
	Зн 4. Специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания.
	ОПОР 1.7. Владение специальными видами услуг и формами обслуживания иностранных туристов, банкетов, тематических мероприятий.

ОПОР 1.8. Владение принципом действия специальных видов оборудования для обслуживания потребителей.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	
	
	Зн 5. Характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями.
	ОПОР 1.9. Владение правилами обслуживания потребителей в зале обслуживания, методами и приемами подачи блюд и напитков, техникой подачи продукции из сервис-бара, приемами сбора использованной посуды и приборов, требованиями к проведению расчета с посетителями.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
	ОПОР 2. Управление деятельностью работников по обслуживанию потребителей в соответствии с требованиями психологических аспектов управления.
	У 6. Применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности.
	ОПОР 2.1.  Формулирование заданий для обслуживающего персонала в процессе подготовки зала к обслуживанию, рациональное распределение обязанностей во время обслуживания гостей в обычном режиме, обслуживании банкетов, специальных форм организации питания.

ОПОР 2.2. Демонстрация отдельных приемов обслуживания официантами, осуществление деятельности по управлению персоналом с использование навыков самоконтроля и саморегуляции поведения.
ОПОР 2.3. Применение теории мотивации подчинённых при выполнении работ,  соблюдение норм режима работы и отдыха подчинённых.
	Устный опрос 
Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий  лабораторной работы.

	
	
	У 7. Регулировать конфликтные ситуации в организации.
	ОПОР 2.4.  Определение уровня и стадии конфликтной ситуации и обоснованное нахождение возможных путей выхода из конфликтной ситуации.

	

	
	
	Зн 6. Цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива.
	ОПОР 2.5. Владение понятиями, процессами и фукциями психологии управления персоналом.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	
	
	Зн 7. Психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением.
	ОПОР 2.6. Владение диагностическими методиками путей развития собственных возможностей и способностей, стадии развития коллектива, групповые роли.

	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	ОПОР 3. Проведение корректных расчётов при организации обслуживания в соответствии с требованиями профессиональных стандартов индустрии питания.
	У 8. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	ОПОР 3.1. Проведение корректных расчётов по определению численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн 8. Требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов.
	ОПОР 3.2. Владение требованиями профессиональных стандартов индустрии питания к обслуживающему персоналу общественного питания разных типов и классов.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн 9. Специальные виды услуг и формы обслуживания.
	ОПОР 3.3. Владение специальными видами услуг и формами обслуживания.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	ОПОР 4. Моделирование информационных проектов обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	У 9. Выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	ОПОР 4.1. Проектирование SWOT-анализа ПОП, обоснованное создание рекламы о деятельности ПОП, эмблемы.

	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	У 10. Составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	ОПОР 4.2. Проектирование меню, карты вин, карты коктейлей для различных типов ПОП; для обслуживания банкетов, приемов, специальных форм организации питания, иностранных туристов, в социально-ориентированных предприятиях питания.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн 10. Информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование.
	ОПОР 4.3. Владение методами и процедурами составления меню, карты вин, карты коктейлей, эмблемы, рекламы для различных типов баров, кафе, ресторанов.
	Устный опрос 

Экспертная оценка выполнения практического занятия.



	ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
	ОПОР 5. Обоснование анализ эффективного обслуживания потребителей
	У 11. Определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость.
	ОПОР 5.1. Обоснование планирования показателей прибыли, анализирование рентабельности обслуживания потребителей, создание программы повторного привлечения потребителей.   
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн.1 Показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение.
	ОПОР 5.2. Владеть правилами расчёта прибыли, анализа рентабельности, разработки программы развития организации общественного питания.
	Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений,  отчётов экскурсий, эссе.

	ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	ОПОР 6. Выполнение программы эффективных предложений по повышению качества обслуживания.
	У 12. Выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	ОПОР 6.1. Построение алгоритма этапов и процедур процесса принятия решений, обоснование предложений по повышению качества обслуживания.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Деловые игры.

	
	
	Зн 12. Критерии и показатели качества обслуживания. 


	ОПОР 6.2. Владеть методами показателей качества обслуживания, составлением алгоритмов этапов и процедур процесса принятия решений.
	Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений,  отчётов экскурсий.

	Промежуточная аттестация МДК 02.01
	Экзамен

	Промежуточная аттестация МДК 02.02
	Дифференцированный зачет

	Промежуточная аттестация МДК 02.03
	Экзамен 

	Промежуточная аттестация МДК 02.04
	Дифференцированный зачет

	Промежуточная аттестация МДК 02.05
	Дифференцированный зачет

	Учебная практика 
	Дифференцированный зачет

	Производственная практика
	Дифференцированный зачет

	Промежуточная аттестация ПМ. 02
	Экзамен квалификационный


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Результаты  обучения 


	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· познавательный  интерес в ходе овладения профессиональными умениями и навыками, активная учебная позиция,  участие в конкурсах, выставках, конференциях, успешное прохождение практики.
	ОПОР 1.1. Демонстрация интереса к специальности менеджер организаций питания, бар – менеджер, участие в мероприятиях профессиональной направленности.
ОПОР 1.2. Обоснованное проектирование индивидуальной траектории  профессионального развития.
	Экспертное  наблюдение за деятельностью студента в ходе освоения ПМ

Портфолио 

Отзывы с практики

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- планирование собственной профессиональной  деятельности;

-обоснованный выбор методов и способов решения профессиональных задач 

· самооценка эффективности решения профессиональных задач, обоснование принятых решений;
	ОПОР 2.1. Демонстрация навыков самоорганизации, самоуправления, умения взаимодействия с потребителем, с персоналом, с руководством в ходе решения поставленных задач.
ОПОР 2.2. Осознанное планирование собственной деятельность в роли бармена, обоснованный выбор типовых методов и способов оформления отчетности бармена, оценивание их эффективности и качества.

ОПОР 2.3. Эффективность и качество выполнения профессиональных задач при расчете с гостем, приготовлении и оформлении закусок в баре, приготовлении и оформления смешанных напитков и коктейлей, обслуживании гостей в баре и за барной стойкой.
	Экспертное  наблюдение за деятельностью студента в ходе освоения ПМ

Портфолио Отзывы с практики

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- владение алгоритмом анализа рабочей ситуации;
- выбор адекватных ситуациям методов и средств контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;

- выполнение функциональных обязанностей в рамках заданной рабочей ситуации;

- берёт на себя ответственность за принятое решение;

- оценивает результаты деятельности по заданным показателям.
	ОПОР 3.1. Своевременность, точность принимаемых решений в стандартных и нестандартных ситуациях возникающих в процессе обслуживания гостей в баре, приемки и хранения  товара, по  организации процесса доставки вин и прочих напитков от поставщиков, по  оснащению  бара посудой.

ОПОР 3.2. Способность нести ответственность за принятые решения.
	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	· установление позитивного стиля общения, владение диалоговыми формами общения;

· использование приемов и методов психологии делового общения в работе с коллегами, руководством, клиентами, потребителями;

· самоанализ и коррекция стиля общения,

 установленных взаимоотношений в коллективе с учетом корпоративной этики.
	ОПОР 6.1.Уровень культуры общения  обучающихся с преподавателями, руководством, сотрудниками организации, в которой проходит практика, с покупателями. 


	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	· формирование ответственного поведения в ходе выполнения совместной (командной) работы по решению профессиональных задач; 
	ОПОР 7.1.Ответственность за работу подчиненных и результат выполнение заданий  при приемке и осуществлении заказа, по обеспечению санитарно-эпидемиологического благополучия потребителей, за  безопасную работу подчиненных при эксплуатации торгово-технологического оборудования, за охрану труда.
	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 

	ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	· Анализ инноваций в сфере изучаемой профессии;

· Оценка эффективности инноваций в сфере профессиональной деятельности;

· Владение нормативно-правовыми документами.


	ОПОР 10.1. Соблюдение действующего законодательства и обязательных требований нормативно-правовых документов, а также требования стандартов обслуживания и расчёте  с гостем, оснащении  бара посудой и инвентарем, при реализации алкогольных и прочих напитков, при оформлении меню, карты бара, при организации обслуживания в баре, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 
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