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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП

Цикл (раздел) ООП: ФТД

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ)

УК-6: Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе

принципов образования в течение всей жизни

Знать:

уровни профессионального образования

требования к профессиональному образованию в соответствии с профессиональным стандартом

профессиональные стандарты как основа саморазвития работника сферы гостеприимства и общественного питания

Уметь:

выстраивать и реализовывать тракторию саморазвития обучающихся

управлять своим временем для непрерывного образования обучающихся

Владеть:

навыками применения профессионального стандарта в деятельности гостиничной индустрии и общественного питания

навыками планирования траектории саморазвития на основе принципов образования

Наименование разделов и тем Интеракт.Семестр / Курс ЧасовВид занятийКод

занятия

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

Раздел 1. Анализ профессиональных

стандартов гостинично-

ресторанного бизнеса

Раздел

1.1 Профессиональные стандарты

руководителя гостиничного

предприятия

08 2Лек

1.2 Профессиональные стандарты

руководителя гостиничного

предприятия

08 2Пр

1.3 Профессиональные стандарты

руководителя гостиничного

предприятия

08 6Ср

1.4 Профессиональные стандарты

руководителя  предприятия питания

08 2Лек

1.5 Профессиональные стандарты

руководителя  предприятия питания

08 2Пр

1.6 Профессиональные стандарты

руководителя  предприятия питания

08 6Ср

Раздел 2. Система подготовки

кадров индустрии гостинично-

ресторанного бизнеса

Раздел

2.1 Образовательные программы

подготовки кадров индустрии

гостинично-ресторанного бизнеса

08 4Лек

2.2 Образовательные программы

подготовки кадров индустрии

гостинично-ресторанного бизнеса

08 4Пр

2.3 Образовательные программы

подготовки кадров индустрии

гостинично-ресторанного бизнеса

08 4Ср

2.4 Образовательные програмы системы

переподготовки кадров гостинично-

ресторанного бизнеса

08 2Лек

2.5 Образовательные програмы системы

переподготовки кадров гостинично-

ресторанного бизнеса

08 2Пр
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2.6 Образовательные програмы системы

переподготовки кадров гостинично-

ресторанного бизнеса

08 4Ср

2.7 Анализ деятельности корпоративных

центров

08 2Лек

2.8 Анализ деятельности корпоративных

центров

08 2Пр

2.9 Анализ деятельности корпоративных

центров

08 6Ср

Раздел 3. Должностные инструкции

работников гостинично-

ресторанного бизнеса

Раздел

3.1 Должностные инструкции заместителя

директора гостиницы

08 2Лек

3.2 Должностные инструкции заместителя

директора гостиницы

08 2Пр

3.3 Должностные инструкции заместителя

директора гостиницы

08 4Ср

3.4 Должностные инструкции заместителя

директора ресторана

08 2Лек

3.5 Должностные инструкции заместителя

директора ресторана

08 2Пр

3.6 Должностные инструкции заместителя

директора ресторана

08 4Ср

3.7 Должностные инструкции заместителя

директора других огранизаций сферы

гостепримства

08 2Лек

3.8 Должностные инструкции заместителя

директора других огранизаций сферы

гостепримства

08 2Пр

3.9 Должностные инструкции заместителя

директора других огранизаций сферы

гостепримства

08 2Ср

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

5.1. Контрольные вопросы и задания для текущей аттестации

5.2. Фонд оценочных средств для промежуточной аттестации

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

6.1. Рекомендуемая литература

6.3.1 Перечень программного обеспечения

6.3.2 Перечень информационных справочных систем

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)


