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1. Область применения и нормативные ссылки

Настоящая программа учебной дисциплины устанавливает минимальные требования к знаниям и умениям студента и определяет содержание и виды учебных занятий и отчетности.

Программа предназначена для ведущих данную дисциплину преподавателей, учебных ассистентов и студентов направления 080200.68 Менеджмент подготовки магистра, обучающихся по магистерской программе «Экономика впечатлений: менеджмент в индустрии гостеприимства и туризме» по специализациям «Менеджмент событийного и культурного туризма», изучающих дисциплину «Ресторанный бизнес».

Программа разработана в соответствии с: 

· Образовательным стандартом федерального государственного автономного образовательного учреждения высшего профессионального учреждения высшего профессионального образования «Национального исследовательского университета «Высшая школа экономики» по направлению подготовки 080200.68 «Менеджмент», уровень подготовки: магистр; 

· Образовательной программой направления подготовки магистров, обучающихся по магистерской программе «Экономика впечатлений: менеджмент в индустрии гостеприимства и туризме» по направлению подготовки 080200.68 «Менеджмент»; 

· Рабочим учебным планом университета и факультета менеджмента по направлению 080200.68 Менеджмент подготовки магистра, обучающихся по магистерской программе «Экономика впечатлений: менеджмент в индустрии гостеприимства и туризме» специализации «Менеджмент событийного и культурного туризма», утвержденным в 2013 г. 

2. Цели освоения дисциплины 

Целями освоения дисциплины «Ресторанный бизнес» являются: формирование представление о сфере гастрономии; понимание значения гастрономии в развитии территории и роли гастрономии как инструмента продвижения туристической дестинации; понимание сферы гастрономии как элемента экономики впечатлений, как креативной индустрии; формирование представления о специфике функционирования отрасли; получение базовых знаний и навыков применения подходов и инструментов ресторанного бизнеса.

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины студент должен:

· Знать основные  теории и специфические инструменты ресторанного менеджмента;  

· Уметь применять понятийно-категориальный аппарат, основные законы в профессиональной деятельности; анализировать процессы и явления, относящиеся к сфере ресторанного бизнеса; 

· Получить базовые навыки использования специфических инструментов ресторанного менеджмента.

В результате освоения дисциплины студент осваивает следующие компетенции:

	Компетенция
	Код по НИУ
	Дескрипторы – основные признаки освоения (показатели достижения результата)
	Формы и методы обучения, способствующие формированию и развитию компетенции

	Способен выявлять и формулировать актуальные научные проблемы в области менеджмента, обобщать и критически оценивать результаты, полученные отечественными и зарубежными исследователями по избранной теме
	ПК-10
	Использует результаты изучения научных литературных источников по актуальным проблемам управления в сфере ресторанного бизнеса для решения конкретных исследовательских задач 
	Лекционные занятия, самостоятельная работа студентов по изучению научных источников

	Способен выявлять данные, необходимые для решения поставленных исследовательских задач в сфере управления;  осуществлять сбор данных, как в полевых условиях, так и из основных источников социально-экономической информации: отчетности организаций различных форм собственности, ведомств и т.д., баз данных, журналов, и др.,  анализ и обработку этих данных, информацию отечественной и зарубежной статистики о социально-экономических процессах и явлениях
	ПК-11
	Использует собранные из различных источников данные для анализа деятельности сферы гастрономии 
	Лекционные занятия, самостоятельная работа студентов по сбору информации, выполнение практических домашних заданий,  подготовка презентаций

	Способен выявлять данные, необходимые для решения поставленных управленческих и предпринимательских задач;  осуществлять сбор данных и их обработку
	ПК-26
	Использует собранные из различных источников данные для анализа деятельности сферы ресторанного бизнеса
	Лекционные занятия, самостоятельная работа студентов по сбору информации, выполнение практических домашних заданий,  подготовка презентаций


4. Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина является дисциплиной по выбору по направлению 080200.68 Менеджмент подготовки магистра, обучающихся на 1 курсе по магистерской программе «Экономика впечатлений: менеджмент в индустрии гостеприимства и туризме» для специализации «Менеджмент событийного и культурного туризма»

Изучение данной дисциплины базируется на следующих дисциплинах данной магистерской программы: Управление организацией сферы услуг.

Для освоения учебной дисциплины, студенты должны владеть следующими знаниями и компетенциями:

· Иметь знания основ менеджмента и маркетинга, основных инструментов управления организациями; 

· Уметь работать с различными источниками информации, анализировать их; 

· Иметь навыки подготовки презентации и публичного выступления. 

Основные положения дисциплины должны быть использованы в дальнейшем для участия в научно-исследовательском семинаре. 

5. Тематический план учебной дисциплины 

	№
	Название раздела
	Всего часов 
	Аудиторные часы
	Самостоя​тельная работа

	
	
	
	Лекции
	Семинары
	

	1. 
	Введение в ресторанный бизнес


	12
	1
	1
	10

	2. 
	Ресторанный бизнес: основные тенденции развития индустрии
	19
	2
	2
	15

	3. 
	Роль ресторанного бизнеса в развитии туризма 


	22
	2
	4
	16

	4. 
	Гастрономический брендинг туристской дестинации 
	17
	2
	3
	12

	5. 
	Роль общественного питания в организации культурных событий
	14
	1
	3
	10

	6. 
	Гастрономические события 
	26
	2
	4
	20

	7. 
	Менеджмент гастрономических фестивалей
	15
	1
	4
	10

	8. 
	Современный ресторан: основные принципы функционирования
	19
	1
	3
	15

	
	Итого
	144
	12
	24
	108


6. Формы контроля знаний студентов

	Тип контроля
	Форма контроля
	3 модуль/недели
	Параметры 

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	

	Текущий контроль
	Домашнее задание
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	*
	
	
	Презентация и сопроводительный текст

	
	Самостоятельная работа
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	
	Подготовка к дискуссиям, презентациям

	Итоговый
	Экзамен 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	*
	 тест 60 мин. 


6.1 Критерии выставления оценки за формы текущего и промежуточного контроля

Оценки по всем формам текущего контроля выставляются по 10-ти балльной шкале. 

Критерии оценки домашнего задания: 

· содержание задания – 1- 5 баллов; 

· логика построения работы – 1-5 баллов. 

Порядок оценивания экзаменационного теста

Оценивается процент правильных ответов на вопросы теста: 

10 баллов 100-90%

9 баллов 91-80%

8 баллов 79-70%

7 баллов 69-60%

6 баллов 59-50%

5 баллов 49-40%

4 балла 39-30%

3 балла 29 — 25%

2 балла 24-20%

1 балл 19-15%

0 баллов менее 15%.

6.2 Порядок формирования оценок по дисциплине 

Оценки за работу на семинарских занятиях преподаватель выставляет в рабочую ведомость. Накопленная оценка по 10-ти балльной шкале за работу на семинарских и практических занятиях определяется перед итоговым контролем – Оаудиторная.

Самостоятельная работа студентов: оценивается правильность выполнения домашних работ, задания для которых выдаются на семинарских занятиях, качество презентаций и докладов. Оценки за самостоятельную работу студента преподаватель выставляет в рабочую ведомость. 

Накопленная оценка по 10-ти балльной шкале за самостоятельную работу определяется перед промежуточным или итоговым контролем – Осам. работа.

Накопленная оценка учитывает также результаты студента по текущему контролю (за домашнюю работу) и формируется следующим образом: 

Онакопленная= 0,4*Отекущий + 0,3* Оауд + 0,3* Осам.работа

где
Отекущий  =  домашние работы 

Результирующая оценка за дисциплину рассчитывается следующим образом:

Орезульт. = 0,6* Онакопл. + 0,4 *·Оэкзамен

Способ округления накопленной оценки текущего контроля арифметический.

Способ округления результирующей оценки по учебной дисциплине: в пользу студента.

На пересдаче студенту не предоставляется возможность получить дополнительный балл для компенсации оценки за текущий контроль.

7. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в ресторанный бизнес (всего часов - 2)

Гастрономическая индустрия в условиях экономики впечатлений. Основные акторы гастрономической индустрии: заведения общественного питания, производители продуктов питания, производители сельскохозяйственной продукции, гастрономические  эвенты, рестораны в отелях, рестораны в учреждениях культуры, рынки, кулинарные шоу и др. Подходы к классификации предприятий сферы общественного питания.   

Раздел 2. Ресторанный бизнес: основные тенденции развития индустрии  (всего часов -14)

Процессы локализации и глобализации в сфере общественного питания, «глокализация». Аутентичность в индустрии общественного питания. Fast food и slow food. «Макдональдизация» и индивидуализация. Соотношение стандартизации процессов и креативности. 

Раздел 3. Роль ресторанного бизнеса в развитии туризма  (всего часов -16)

Взаимосвязь общественного питания и туризма. Значимость гастрономического компонента при формировании различных видов туризма. Роль общественного питания в различных видах туризма. Общественное питание как элемент культурного и познавательного туризма. Гастрономический туризм. Типология мотивов туристов: роль гастрономии. 

Раздел 4.Гастрономический брендинг туристской дестинации (всего часов -16)

Влияние гастрономии на экономическое развитие территории. Понятие гастрономического бренда территории. Гастрономический бренд: мультинациональный, национальный, городской. Эсктернальные и интернальные бренды. Экспортные и туристские бренды. Особенности брендинга сельскохозяйственных территорий, монопродуктовых городов, мультикультурных территорий.  

Раздел 5. Роль общественного питания в организации культурных событий  (всего часов -14)

Взаимосвязь культурных событий и общественного питания. Гастрономия как часть нематериального культурного наследия. Гастрономия — часть культуры. Роль общественного питания в усилении аттрактивности культурного события. 

Раздел 6. Гастрономические события  (всего часов -12)

Классификация гастрономических событий. Обзор тенденций рынка гастрономических событий. Зарубежные и российские гастрономические фестивали: особенности, best & worst practices. Влияние фестивалей на развитие территории, на развитие отдельных заведений питания, на возникновение стартапов. 

Раздел 7. Менеджмент гастрономических фестивалей  (всего часов -15)

Концепция гастрономического фестиваля. Основные группы стэйкхолдеров гастрономического фестиваля. Разработка программы гастрономического фестиваля. Бизнес-план гастрономического фестиваля. Работа с сотрудниками фестиваля: штатные сотрудники, волонтеры, временные сотрудники. Работа с аудиторией гастрономического фестиваля. Продвижение гастрономического фестиваля: основные инструменты.

Раздел 8.Современный ресторан: основные принципы функционирования  (всего часов -19)

Функционирование ресторана в условиях экономики впечатлений. Концептуальный ресторан: best & worst practices.  Брендинг ресторана. Основные и дополнительные услуги ресторана. Юридические аспекты деятельности ресторана. 

8. Образовательные технологии

Учебный курс является дисциплиной по выбору для студентов, обучающихся в рамках магистерской программы «Экономика впечатлений: менеджмент в индустрии гостеприимства и туризме» и включает аудиторные занятия и самостоятельную работу по тематике курса. Процесс обучения включает, наряду с лекционной, следующие образовательные технологии: 

· обсуждения на семинарах тематики заданий для самостоятельной работы и подготовки презентаций; 

· анализ кейсов по тематике курса; 

· выступления студентов с презентациями (до 10-15 минут) по итогам выполнения самостоятельной работы

9. Оценочные средства для текущего контроля и аттестации студента

9.1 Тематика заданий текущего контроля

1. Объясните, в чем состоят особенности развития индустрии общественного питания в условиях экономики впечатлений?

2. Назовите основных акторов сферы гастрономии. Опишите их особенности, влияние на формирование гастрономического бренда территории.

3. Назовите несколько подходов к классификации предприятий общественного питания. 

4. Объясните, почему гастрономия понимается как часть нематериального культурного наследия. Какие объекты гастрономии занесены в список всемирного нематериального культурного наследия ЮНЕСКО?

5. В чем состоят особенности процессов глобализации и локализации в сфере общественного питания? 

6. Опишите, что означает термин «глокализация» применительно к гастрономии? 

7. Как влияет на развитие сферы общественного питания тенденция возрастания интереса потребителя к аутентичным товарам и услугам? 

8. Поясните как возник и что означает термин slow food.

9. Как сочетается в сфере гастрономии стандартизации процессов и креативность?

10. Как вы понимаете термин макдональдизация применительно к общественному питанию? Какие тенденции являются противоположно направленными по отношению к макдональдизации? 

11. В чем состоит взаимосвязь общественного питания и туризма? 

12. Какова значимость гастрономического компонента при формировании различных видов туризма?

13. Опишите роль общественного питания в различных видах туризма. 

14. Объясните почему общественное питание можно назвать элементом культурного и познавательного туризма.

15. Что такое гастрономический туризм?

16. Каковы основные современные тенденции развития гастрономического туризма? 

17. В чем состоит влияние гастрономии на экономическое развитие территории?

18. Поясните понятие гастрономический бренд территории. 

19. Как вы понимаете  мультинациональный, национальный, городской гастрономические бренды. 

20. Что такое  эсктернальные и интернальные гастрономические бренды?

21. В чем состоит различие экспортных и туристских гастрономических брендов?

22. Опишите особенности брендинга сельскохозяйственных территорий, монопродуктовых городов, мультикультурных территорий.  

23. В чем состоит роль общественного питания в организации культурных событий?

24. Приведите классификацию гастрономических событий. 

25. Назовите и подробно расскажите об основных тенденциях рынка гастрономических событий. 

26. Приведите примеры  best & worst practices зарубежных и российских гастрономических фестивалей. 

27. Какое влияние оказывают фестивали на развитие территории?

28. Назовите основные группы стэйкхолдеров гастрономического фестиваля. 

29. Опишите алгоритм разработки программы гастрономического фестиваля. 

30. В чем состоят особенности работа с сотрудниками фестиваля: штатные сотрудники, волонтеры, временные сотрудники. 

31. Назовите особенности работы с аудиторией гастрономического фестиваля. 

32. В чем состоят особенности функционирования ресторана в условиях экономики впечатлений. 

33. Что такое концептуальный ресторан? Приведите примеры best & worst practices.

34. Назовите основные и дополнительные услуги ресторана. 

9.2 Примеры заданий к экзамену

1. Объясните, в чем состоит взаимосвязь, взаимное влияние гастрономии и туризма?

2. Как вы понимаете термин гастрономический бренд территории? Назовите основных акторов, которые принимают участие в формировании гастрономического бренда территории? 
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11. Программные средства

Специальные программные средства не требуются.

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Для полноценного проведения занятий по курсу необходимо наличие на каждом занятии компьютера (или ноутбука), мультимедийного проектора и экрана, что связано как с показом лекционного материала, так и с докладами студентов в виде презентаций в Power Point и иных специальных программах для подготовки и проведения презентаций. Специальное программное обеспечение для проведения занятий по данной дисциплине не требуется. 

