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ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПЕРЕПОДГОТОВКИ

УПРАВЛЕНИЕ РЕСТОРАННЫМ И ГОСТИНИЧНЫМ БИЗНЕСОМ


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

1.1. Цель реализации дополнительной образовательной программы

Формирование у слушателей профессиональных компетенций, необходимых для выполнения нового вида профессиональной деятельности (управление ресторанным и гостиничным бизнесом), приобретения новой квалификации (специалист по управлению ресторанным и гостиничным бизнесом).

1.2. Требования к обучающемуся

Физические лица, имеющие либо получающие высшее или среднее профессиональное образование, без опыта профильной профессиональной деятельности.

1.3. Трудоемкость обучения

250 ч.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ

Вид профессиональной деятельности: управление ресторанным и гостиничным бизнесом.
Задачи профессиональной деятельности: выполнение необходимого функционала, осуществление процессов, обеспечение функционирования системы управления ресторанным и гостиничным бизнесом.
Обобщенные трудовые функции: операционное и стратегическое управление ресторанным и гостиничным бизнесом.
Программа профессиональной переподготовки разработана с учетом текущих трендов и современных требований в сфере управления ресторанным и гостиничным бизнесом.
Выпускник по программе профессиональной переподготовки для выполнения нового вида профессиональной деятельности (управление ресторанным и гостиничным бизнесом), приобретения новой квалификации специалист по управлению ресторанным и гостиничным бизнесом в соответствии с целью программы и задачами профессиональной деятельности должен обладать следующими основными профессиональными компетенциями (ПК):
ПК-1 – способен выполнять операционный функционал и осуществлять базовые процессы в сфере управления ресторанным и гостиничным бизнесом;
ПК-2 – способен выполнять стратегический функционал и обеспечивать функционирование системы управления ресторанным и гостиничным бизнесом.

3. СОДЕРЖАНИЕ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

3.1. Учебный план при реализации программы с применением частично или в полном объеме дистанционных образовательных технологий

	Наименование
дисциплин
	Всего по дисциплине, час.
	Аудиторные занятия, час.
	Дистанционные занятия, час.
	СРС, час.
	Промежуточная аттестация

	
	
	Всего, час.
	из них
	Всего, час.
	из них
	
	Дифференцированный зачет

	
	
	
	Лекции
	Практические
занятия, семинары
	
	Лекции
	Практические
занятия, семинары
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1. Основы гостиничного и ресторанного бизнеса
	28
	6
	0
	6
	6
	6
	0
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	+

	2. Управление опера-циями в гостиничном и ресторанном бизнесе
	30
	8
	0
	8
	6
	   6
	0
	16
	+

	3. Маркетинг  и продвижение в индустрии гостеприимства
	43
	14
	0
	14
	14
	14
	0
	15
	+

	4. Финансовый менедж-мент и учет в гостинич-ном и ресторанном биз-несе
	28
	6
	0
	6
	6
	6
	0
	16
	+

	5. Менеджмент качества обслуживания
	32
	8
	0
	8
	8
	8
	0
	16
	+

	6. HR-менеджмент в индустрии гостеприим-ства
	39
	12
	0
	12
	12
	12
	0
	15
	+

	7. Правовые аспекты управления гостинич-ным и ресторанным биз-несом
	26
	4
	0
	4
	4
	4
	0
	18
	+

	8. Инновации и совре-менные технологии в индустрии гостеприим-ства
	24
	6
	0
	6
	6
	6
	0
	12
	+

	Итого
: 
	250
	64
	0
	64
	62
	62
	0
	124
	

	Итоговая аттестация
	Электронное тестирование/ защита итоговой аттестационной работы (по выбору)




3.2. Содержание дополнительной образовательной программы
Тема 1. Основы гостиничного и ресторанного бизнеса.
1. Цели и задачи развития городского ландшафта через сферу гостеприимства. 
2. Введение в гостиничный и ресторанный бизнес 
История и эволюция индустрии гостеприимства. Основные понятия и термины. Типы гостиничных и ресторанных предприятий. Роль и значение индустрии в экономике
3. Организационная структура и функции 
Структура управления в гостиницах и ресторанах. Основные отделы и их функции. Взаимодействие между отделами. Организационная культура и её влияние на бизнес.
Перечень практических занятий 
Практическое занятие 1: Анализ кейсов развития бизнеса
1. Изучение успешных кейсов гостиниц и ресторанов.
2. Факторы успеха и причины неудач.
3. Выявление лучших практик.
4. Групповая дискуссия и обмен мнениями.
Практическое занятие 2: Выстраивание организационной структуры
1. Создание модели организационной структуры.
2. Анализ функций каждого отдела.
3. Разработка схемы взаимодействия между отделами.
4. Презентация группового проекта.
Практическое занятие 3: Внедрение технологий
1. Подбор технологических решений для бизнеса.
2. Разбор трендов цифровизации.
3. Разработка плана по внедрению IT-инфраструктуры.
4. Обсуждение перспектив и рисков.

Тема 2. Управление операциями в гостиничном и ресторанном бизнесе. 
1. Введение в операционный менеджмент
Определение и значение операционного менеджмента. Основные функции и задачи операционного менеджмента. Особенности операционного управления в гостиничном и ресторанном бизнесе. Роль логистики и цепочки поставок.
Стандарты и качество обслуживания
Разработка стандартов обслуживания. Оценка и контроль качества услуг.
Управление клиентскими ожиданиями. Использование систем управления качеством.

2. Управление процессами и производительностью
Анализ и оптимизация операционных процессов. Управление производительностью персонала. Показатели эффективности и их измерение. Подходы к совершенствованию работы службы.
Управление запасами и поставками
Основы управления запасами. Процессы закупок и взаимодействие с поставщиками. ABC-анализ и методы оптимизации запасов. Взаимоотношения с ключевыми поставщиками.
Управление финансами и бюджетом операционных служб
Бюджетирование и контроль расходов. Финансовое планирование и анализ затрат. Методы контроля экономической эффективности служб. Оптимизация расходов.

3. Управление персоналом и командообразование 
Подбор и мотивация персонала. Обучение и развитие сотрудников. Разрешение конфликтов в рабочем коллективе. Влияние корпоративной культуры на производительность.

 4. Инновации и технологические процессы
Внедрение новых технологий в операциях. Автоматизация процессов и её влияние на бизнес. Инновации в обслуживании клиентов. Информационные системы управления операциями.

5. Стратегическое управление операциями
Долгосрочное планирование и операционные стратегии. Подходы к управлению изменениями. Рационализация бизнес-процессов. Реализация стратегий и мониторинг успеха.

Перечень практических занятий.
Практическое занятие 1: Анализ и улучшение процессов
1. Выявление узких мест в операционных процессах.
2. Методы оптимизации рабочих потоков.
3. Разработка коротких планов по совершенствованию процессов.
4. Презентация результатов и групповые обсуждения.
Практическое занятие 1: Внедрение стандартов качества
1. Разработка наборов стандартов для различных служб.
2. Практические методы оценки качества.
3. Создание системы обратной связи.
4. Ролевые игры на основе сценариев обслуживания.

Практическое занятие 2: Управление закупками и поставками
1. Разработка плана закупок.
2. Оценка поставщиков и заключение контрактов.
3. Расчет оптимального уровня запасов.
4. Имитация переговоров с поставщиками.

Практическое занятие 2: Использование технологий в операциях
1. Обзор современных технологий и их применение.
2. Выбор инструментов автоматизации для конкретных процессов.
3. Разработка планов внедрения IT-решений.
4. Обсуждение преимуществ и рисков.

Практическое занятие 3: Формирование эффективной команды
1. Упражнение по командному взаимодействию.
2. Методы оценки эффективности работы сотрудников.
3. Разработка программы мотивации.
4. Разрешение конфликтных ситуаций в малых группах.

Практическое занятие 4: Финансовый менеджмент в операциях
1. Разработка операционного бюджета.
2. Анализ и контроль операционных затрат.
3. Упражнения по оптимизации бюджетных расходов.
4. Планирование повышения экономической эффективности.

Практическое занятие 5: Стратегическое планирование операций
1. Разработка операционной стратегии.
2. Планирование ресурсов и взаимодействия служб.
3. Оценка рисков и управление изменениями.
4. Презентация стратегии и групповые обсуждения.
5. Разработка комплексного операционного плана.


Тема 3. Маркетинг и продвижение в индустрии гостеприимства.
1. Основы маркетинга в ресторанном бизнесе и индустрии гостеприимства 
Понятие и функции маркетинга в гостиницах и ресторанах. Особенности маркетинга услуг в индустрии гостеприимства. Роль маркетинга в создании конкурентных преимуществ. Основные маркетинговые концепции и их применение.

2. Разработка маркетинговой стратегии
Компоненты стратегического маркетинга. Разработка и реализация маркетинговой стратегии. Брендинг и его значение для гостиничного и ресторанного бизнеса. Конкурентный анализ и позиционирование на рынке.

3. Исследование рынка и анализ потребителей 
Методы исследования рынка гостиничных и ресторанных услуг. Сегментация рынка и таргетирование. Анализ потребительского поведения в индустрии гостеприимства. Определение целевой аудитории и их потребностей.
4. Ценовая политика и управление доходами 
Стратегии ценообразования в гостиницах и ресторанах. Управление доходами и yield management. Динамическое ценообразование и его влияние на прибыль. Мониторинг и коррекция ценовой политики.

5. Продуктовая политика и инновации 
Разработка продуктовой линейки и услуги. Инновации и тренды в разработке предложений. Обновление предложений и жизненный цикл продукта. Понятие общей ценности для клиента.

6. Коммуникационная стратегия и PR 
Планирование и реализация рекламных кампаний. Взаимодействие со СМИ и коммуникации по связям с общественностью. Использование интернет-рекламы и социальных сетей. Роль контент-маркетинга и storytelling. Событийный маркетинг.
7. Маркетинг взаимодействия и клиентский сервис 
Концепция маркетинга взаимодействия и её особенности. Создание программ лояльности и их эффекты. Управление взаимоотношениями с клиентами (CRM). Оценка удовлетворенности и клиентской лояльности.
Измерение эффективности маркетинговых усилий 
Основные метрики и показатели эффективности маркетинга. Анализ рентабельности маркетинговых инвестиций (ROI). Методы и инструменты аналитики. Контроль и аудит маркетинговой деятельности.

Перечень практических занятий.
Практическое занятие 1: Анализ макросреды и микросреды 
1. Исследование факторов макросреды, влияющих на бизнес.
2. Определение ключевых сил конкурентного окружения.
3. SWOT-анализ для гостиницы или ресторана.
4. Планирование маркетинговых шагов на основе анализа.
Практическое занятие 1: Сегментация рынка и определение целевой аудитории 
1. Разработка критериев сегментации.
2. Анализ потребностей выбранных сегментов.
3. Создание портрета целевой аудитории.
4. Разработка предложений для различных сегментов.

Практическое занятие 2: Разработка маркетинговой стратегии 
1. Определение миссии и видения компании.
2. Установление стратегических маркетинговых целей.
3. Разработка матрицы стратегий (Ansoff и др.).
4. Презентация маркетинговой стратегии и её защита.


Практическое занятие 3: Ценообразование и управление доходами 
1. Анализ существующих ценовых стратегий.
2. Разработка оптимальной ценовой политики.
3. Расчет доходности при различных стратегиях ценообразования.
4. Оценка эффективности выбранной ценовой политики.

Практическое занятие 4: Инновации в продуктовом портфеле 
1. Генерация идей для новых продуктов и услуг.
2. Оценка и отбор инновационных предложений.
3. Планирование процессов внедрения новых предложений.
4. Исследование жизненного цикла продукта.

Практическое занятие 5: Коммуникационная кампания 
1. Разработка концепции рекламной кампании.
2. Планирование использования различных каналов коммуникации.
3. Создание рекламных материалов и оценка их эффективности.
4. Обсуждение и коррекция кампании.

Практическое занятие 6: Программы лояльности 
1. Анализ существующих программ лояльности.
2. Разработка инновационной программы поощрения клиентов.
3. Оценка эффективности программы лояльности.
4. Презентация результатов и обсуждение необходимых улучшений.

Практическое занятие 7: Измерение и внедрение маркетинговых показателей 
1. Определение ключевых метрик для бизнеса.
2. Построение системы контроля и аналитики.
3. Разработка отчета по результатам маркетинговых мероприятий.
4. Групповое обсуждение улучшений на основе анализа данных.

Тема 4. Финансовый менеджмент и учет в гостиничном и ресторанном бизнесе.
1. Основы финансового менеджмента в гостиничном и ресторанном бизнесе
Роль и задачи финансового менеджмента в индустрии гостеприимства.  Организация финансового учета и отчетности. Основные концепции и принципы финансового управления. Взаимосвязь финансового планирования и стратегии бизнеса.
Финансовая отчетность и анализ
Основные формы финансовой отчетности: бухгалтерский баланс, отчет о прибыли и убытках, отчет о движении денежных средств. Показатели, используемые для оценки финансового состояния. Анализ ликвидности, прибыльности и рентабельности. Основы вертикального и горизонтального анализа отчетности.

2. Бюджетирование и прогнозирование 
Цели и процессы бюджетирования в гостиничном и ресторанном бизнесе. Методы планирования и согласования бюджетов. Прогнозирование продаж и контроль затрат. Управление инвестированием и финансированием развития.
Управление затратами и ценообразование
Классификация и управление затратами: прямые, косвенные, переменные и постоянные. Методы анализа точки безубыточности. Стратегии ценообразования для продуктов и услуг. Влияние внешних факторов на ценообразование.

3. Управление денежными потоками
Управление оборотным капиталом и его составляющими. Методы оценки и оптимизации денежных потоков. Прогнозирование и мониторинг движений денежных средств. Приемы минимизации финансовых рисков.
Финансовый контроль и аудит
Роль внутреннего и внешнего аудита в бизнесе. Организация финансового контроля и управления. Методы предотвращения мошенничества и потерь. Оценка эффективности аудиторских процедур.

4. Инвестиции и капитальное бюджетирование
Основы инвестирования в гостиничном и ресторанном секторе. Методы оценки инвестиционных проектов: NPV, IRR, Payback Period. Определение стоимости капитала. Риски и решения при планировании инвестиционных проектов.
Международные аспекты финансового управления Особенности валютных операций и их учет. Финансы в международных гостиничных сетях. Сравнительный анализ международных стандартов учета.
Влияние глобализации на финансовое управление.

Перечень практических занятий.
Практическое занятие 1: Анализ финансовой отчетности
1. Оценка ликвидности и финансовой устойчивости компании.
2. Вертикальный анализ отчета о прибылях и убытках.
3. Горизонтальный анализ баланса.
4. Презентация выводов и рекомендации по управлению.
Практическое занятие 1: Управление денежными потоками
1. Анализ движения денежных средств.
2. Оптимизация оборотного капитала.
3. Прогнозирование и планирование денежных потоков.
4. Анализ влияния финансовых решений на ликвидность.

Практическое занятие 2: Бюджетирование и контроль затрат )
1. Подготовка и анализ операционного бюджета.
2. Планирование косвенных и переменных затрат.
3. Контроль исполнения бюджета и анализ отклонений.
4. Корректировка бюджетов и сценарное планирование.
Практическое занятие 2: Формирование ценовой политики 
1. Анализ себестоимости и ценообразования.
2. Определение стратегии ценообразования для новых услуг.
3. Прогнозирование спроса и его влияние на ценовую политику.
4. Конкурентный анализ и адаптация ценовой стратегии.

Практическое занятие 3: Оценка инвестиционных проектов
1. Формирование инвестиционного плана.
2. Оценка экономической эффективности проектов (NPV, IRR, Payback).
3. Анализ рисков и управление инвестициями.
4. Презентация инвестиционного предложения и защита.
Практическое занятие 3: Аудит и контроль
1. Разработка программы внутреннего аудита.
2. Оценка систем внутреннего контроля.
3. Выявление и минимизация финансовых рисков.
4. Обсуждение лучших практик аудита и их применение.

Практическое занятие 4: Международные финансовые операции
1. Анализ валютных рисков и стратегии их хеджирования.
2. Сравнение национальных и международных стандартов учета.
3. Разработка международной финансовой стратегии.
4. Обсуждение кейсов международных компаний.
Практическое занятие 4: Завершающий проект по финансовому менеджменту
1. Комплексный проект по управлению финансами гостиницы или ресторана.
2. Проведение полного финансового анализа и составление отчетов.
3. Разработка стратегического плана финансового развития.
4. Презентация итоговых выводов и стратегий.

Тема 5. Менеджмент качества обслуживания 
1. Основы менеджмента качества
Понятие качества в гостиничном и ресторанном бизнесе. История и развитие систем менеджмента качества. Принципы управления качеством. Влияние качества на конкурентоспособность и удовлетворенность клиентов.
2. Стандарты качества и сертификация
Международные и национальные стандарты качества (ISO). Процессы сертификации в гостиничном и ресторанном бизнесе. Разработка и внедрение внутренних стандартов. Роль сертификации в повышении доверия потребителей.
3. Управление клиентскими ожиданиями и сервисное качество
Понятие клиентских ожиданий и их управление. Методы измерения удовлетворенности клиентов. Инструменты для улучшения качества обслуживания. Влияние обратной связи на качество услуг.
4. Контроль и улучшение процессов
Процессный подход к управлению качеством. Методы контроля качества и их применение. Стандартизация процессов для повышения эффективности. Схемы постоянного улучшения качества (PDCA, Kaizen).
5. Управление персоналом и роль сотрудников в обеспечении качества
Важность роли персонала в системе качества. Обучение и развитие сотрудников в контексте управления качеством. Создание корпоративной культуры, ориентированной на качество. Методы мотивации персонала на улучшение качества обслуживания.
6. Управление рисками в контексте качества
Идентификация и анализ рисков, влияющих на качество. Методы минимизации и управления рисками. Создание системы управления рисками в бизнесе. Связь между управлением рисками и управлением качеством.
7. Современные подходы и инструменты управления качеством
Lean и Six Sigma как инструменты управления качеством. Бенчмаркинг и его роль в улучшении качества. Эффект цифровых технологий на управление качеством. Инновации в управлении качеством в гостиницах и ресторанах.
8. Оценка и обеспечение долгосрочного качества
Методы и модели оценки качества услуг. Разработка ключевых показателей эффективности (KPI) качества. Внедрение систем управления качеством на долгосрочной основе. Будущее управления качеством в гостиничном и ресторанном бизнесе.
Перечень практических занятий.
Практическое занятие 1: Оценка текущего уровня качества
1. Проведение аудита текущего состояния качества услуг.
2. Идентификация проблемных областей и возможностей для улучшения.
3. Разработка плана улучшения качества.
4. Презентация результатов анализа и плана.
Практическое занятие 1: Разработка стандартов и процедур
1. Создание набора стандартов качества для конкретного заведения.
2. Подготовка рабочих инструкций и процедур.
3. Дискуссия о внедрении стандартов и их ролях.
4. Обсуждение планов по управлению изменениями.
Практическое занятие 2: Работа с клиентскими отзывами
1. Анализ собираемых клиентских отзывов и данных.
2. Разработка стратегии реагирования на отзывы.
3. Создание плана корректирующих действий для повышения уровня удовлетворенности клиентов.
4. Игра-симуляция внедрения отзывов для улучшения качества.
Практическое занятие 2: Контроль и мониторинг процессов
1. Определение ключевых процессов и точек контроля.
2. Разработка инструментов мониторинга качества.
3. Оценка методов контроля качества и эффективности.
4. Подготовка отчетов о результатах мониторинга.
Практическое занятие 3: Обучение и развитие персонала
1. Определение потребностей в обучении для повышения качества обслуживания.
2. Создание программ обучения для сотрудников.
3. Оценка эффективности учебных программ.
4. Разработка мотивационных планов для сотрудников.
Практическое занятие 3: Управление и предотвращение рисков
1. Идентификация потенциальных рисков качества.
2. Разработка и внедрение мероприятий по управлению рисками3. Практика в моделировании риска и разработке плана мероприятий.
4. Дискуссия о результатах и корректировках.
Практическое занятие 4: Внедрение новых методик и технологий
1. Изучение лучших практик и технологий в управлении качеством.
2. Оценка потенциального влияния новых технологий на качество услуг.
3. Разработка плана внедрения технологии.
4. Анализ результатов и обсуждение выводов.
Практическое занятие 4: Итоговая оценка системы качества
1. Проведение комплексного анализа системы управления качеством.
2. Оценка успехов и неполадок в системе качества.
3. Разработка долгосрочной стратегии улучшения.
4. Подготовка и защита итоговой презентации

Тема 6. HR-менеджмент в индустрии гостеприимства
1. Введение в HR-менеджмент в гостиничном и ресторанном бизнесе
Понятие и значение HR-менеджмента в индустрии гостеприимства. Основные функции и задачи HR-менеджера. Особенности управления персоналом в гостиницах и ресторанах. Текущее состояние и тенденции развития HR в индустрии.

Стратегическое управление HR в индустрии гостеприимства
Стратегическое планирование в управлении персоналом. Роль HR-стратегии в достижении бизнес-целей. Интеграция HR-стратегии с общей стратегией компании. Инновации и тренды в стратегическом управлении HR.

2. Подбор и отбор персонала 
Стратегии привлечения талантов в гостиничный и ресторанный бизнес. Методы отбора кандидатов и проведение собеседований. Роль корпоративной культуры в подборе персонала. Оценка и адаптация новых сотрудников.

3. Обучение и развитие сотрудников
Планирование и организация программ обучения. Методы оценки потребностей в обучении. Роль наставничества и коучинга в развитии сотрудников. Инновационные подходы к обучению и развитию в сфере услуг.

4. Мотивация и удержание персонала
Теории мотивации и их применение в гостиницах и ресторанах. Разработка программ мотивации и их эффективность. Удержание ключевых сотрудников и снижение текучести. Влияние рабочей среды на мотивацию и удовлетворенность.

[bookmark: _Hlk189905719]5. Управление трудовыми отношениями 
Основы трудового законодательства и его применение. Коллективные трудовые договора и переговоры. Разрешение конфликтов и дисциплинарные процедуры. Создание позитивной организационной культуры.

6. Технологии в управлении человеческими ресурсами 
Влияние современных технологий на HR-менеджмент. Автоматизация HR-процессов и её преимущества. Использование HR-аналитики для принятия решений. Внедрение HRIS (систем управления человеческими ресурсами).


Перечень практических занятий.
Практическое занятие 1: Разработка HR-стратегии
1. Определение долгосрочных целей HR.
2. Разработка элементов HR-стратегии.
3. Планирование мероприятий по достижению целей.
4. Презентация и защита проекта HR-стратегии.

Практическое занятие 2: Проведение отбора и оценка кандидатов 
1. Анализ требований к должности.
2. Создание описания работы и требований.
3. Разработка плана и стратегии подбора.
4. Презентация и обсуждение подготовленных профилей.
5. Разработка вопросов для интервью.
6. Проведение моделируемых собеседований.
7. Оценка эффективности методов отбора.
8. Выбор лучшего кандидата и обоснование решения.

Практическое занятие 3: Разработка системы мотивации 
1. Исследование потребностей сотрудников в мотивации.
2. Продумывание программ вознаграждений и поощрений.
3. Разработка планов карьерного роста.
4. Презентация мотивационной программы и её обсуждение.
Практическое занятие 4: Разработка программы обучения 
1. Идентификация потребностей в обучении.
2. Разработка программы тренингов и обучения.
3. Подготовка учебных материалов и методов.
4. Оценка эффективности программы и корректировка.

Практическое занятие 5: Управление конфликтами и трудовыми вопросами 
1. Разбор примеров трудовых конфликтов.
2. Разработка тактик разрешения конфликтов.
3. Участие в ролевых играх по конфликтным ситуациям.
4. Оценка эффективности предложенных решений.

Практическое занятие 6: Автоматизация HR-процессов 
1. Ознакомление с HR-системами и их функциями.
2. Разработка проекта по внедрению автоматизации.
3. Оценка экономического эффекта от автоматизации.
4. Обсуждение возможностей и трудностей внедрения технологий.

Тема 7. Правовые аспекты управления гостиничным и ресторанным бизнесом. 
1. Введение в правовые аспекты гостиничного и ресторанного бизнеса
Основы правового регулирования в индустрии гостеприимства. Общие принципы законодательства для гостиниц и ресторанов. Роль права в защите потребителей. Нормы и стандарты, регулирующие деятельность предприятий.
Санитарные и эпидемиологические требования. Пожарная безопасность и нормы охраны труда. Самооценка с целью включения в реестр средств размещения. 
2. Трудовое право в гостиничном и ресторанном бизнесе Основные трудовые договоры. Права и обязанности работодателей и работников. Занятость, рабочее время и условия труда. Урегулирование трудовых споров и конфликтов.
3. Охрана прав потребителей и права клиентов
Права потребителей и ответственность исполнителей услуг. Рекламации и претензии: порядок рассмотрения. Контроль качества предоставляемых услуг.
 Использование данных о клиентах и защита персональных данных.
4. Гражданско-правовые сделки и договорные отношения 
Виды договоров в гостиничном и ресторанном бизнесе. Порядок заключения, изменения и расторжения договоров. Ответственность за неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательств. Особенности франчайзинга и соглашений о поставках.
5. Защита интеллектуальной собственности
Патентование и регистрация торговых марок. Авторские права в индустрии (дизайн, рецепты, меню). Защита бизнес-секретов. Борьба с контрафактной продукцией.

Перечень практических занятий.
Практическое занятие 1: Составление и анализ трудовых договоров
1. Разработка типового трудового договора.
2. Практика в разрешении трудовых споров.
3. Оценка и корректировка условий труда.
4. Обсуждение факторов, влияющих на трудовые отношения.
Практическое занятие 1: Защита прав потребителей и клиентские споры
1. Разработка системы обращения и выполнения претензий.
2. Симуляция клиентских споров и их разрешение.
3. Изучение законов о защите данных клиентов.
4. Послеобеденная дискуссия об улучшениях процессов защиты прав клиентов.
Практическое занятие 2: Гражданско-правовые сделки
1. Составление и анализ договоров поставки и аренды.
2. Работа с рисками в договорных отношениях.
3. Разработка условий для франчайзинга.
4. Оценка юридических аспектов ведения дел.
Практическое занятие 2: Защита интеллектуальной собственности
1. Изучение аспектов защиты интеллектуальных прав.
2. Разработка стратегии защиты торговых марок и авторских прав.
3. Симуляция ситуаций защиты бизнес-секретов.
4. Обсуждение подходов к охране ИС.

Тема 8. Инновации и современные технологии в индустрии гостеприимства 
 1. Введение в инновации и технологии в гостеприимстве 
Понятие и роль инноваций в индустрии гостеприимства. Основные направления технологического развития. Влияние инноваций на конкурентоспособность бизнеса. Тенденции и новшества в гостиничном и ресторанном бизнесе. 

2. Информационные технологии и автоматизация 
Основы автоматизации процессов в гостиницах и ресторанах. Введение в системы управления гостиницей (PMS) и рестораном (POS). Преимущества и вызовы цифровизации. Влияние автоматизации на обслуживание и эффективность.
Интернет вещей (IoT) и умные технологии (Ч)
Понятие и применение IoT в индустрии гостеприимства. Умные номера и их возможности. Использование сенсоров и системы контроля. Перспективы развития умных технологий.

Тема 3. Большие данные и аналитика 
Понятие больших данных и их применение. Методы анализа и прогнозирования в бизнесе. Роль аналитики в принятии управленческих решений. Примеры использования аналитики в отелях и ресторанах.

Перечень практических занятий. 
Практическое занятие 1: Внедрение IoT и умных технологий 
1. Создание проекта умного номера или ресторана.
2. Выбор и интеграция сенсоров и технологий.
3. Оценка эффективности и окупаемости проекта.
4. Презентация готового концепта участникам.

Практическое занятие 2: Работа с большими данными и аналитикой 
1. Сбор и анализ данных о клиентских предпочтениях.
2. Разработка моделей прогнозирования.
3. Презентация выводов аналитики.
4. Обсуждение результатов с группой.

Практическое занятие 3: Внедрение ИИ в клиентский сервис 
1. Ознакомление с алгоритмами ИИ.
2. Разработка сценариев использования ИИ для персонализации.
3. Моделирование воздействия на опыт клиента.
4. Презентация окончательных решений.

3.3. Календарный учебный график
	Период обучения
(неделя)
	Наименование дисциплины

	1 неделя
	 Основы гостиничного и ресторанного бизнеса (6 ч.), дистанционные занятия

	2 неделя
	 Основы гостиничного и ресторанного бизнеса (6 ч.), аудиторные занятия

	3 неделя
	 Управление операциями в гостиничном и ресторанном бизнесе                (6 ч.),  дистанционные занятия

	4 неделя
	 Управление операциями в гостиничном и ресторанном бизнесе              (8 ч.), аудиторные занятия

	5 неделя
	 Маркетинг  и продвижение в индустрии гостеприимства (14 ч.), дистанционные занятия

	6 неделя
	 Маркетинг  и продвижение в индустрии гостеприимства (14 ч.), аудиторные занятия

	7 неделя
	Финансовый менеджмент и учет в гостиничном и ресторанном биз-несе (6 ч.), дистанционные занятия

	8 неделя
	 Финансовый менеджмент и учет в гостиничном и ресторанном биз-несе (6 ч.), аудиторные занятия

	9 неделя
	 Менеджмент качества обслуживания (8 ч.), дистанционные занятия

	10 неделя
	 Менеджмент качества обслуживания (8 ч.), аудиторные занятия

	11 неделя
	 HR-менеджмент в индустрии гостеприимства (12 ч.), дистанционные занятия

	12 неделя
	 HR-менеджмент в индустрии гостеприимства (12 ч.), аудиторные занятия

	13 неделя
	 Правовые аспекты управления гостиничным и ресторанным биз-несом (4 ч.), дистанционные занятия

	14 неделя
	Правовые аспекты управления гостиничным и ресторанным биз-несом (4 ч.), аудиторные занятия

	15 неделя
	Инновации и современные технологии в индустрии гостеприимства (6 ч.), дистанционные занятия

	16 неделя
	 Инновации и современные технологии в индустрии гостеприимства (6 ч.), аудиторные занятия

	Итого 4 месяца
	Итоговая аттестация



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. Квалификация преподавателей, участвующих в реализации дополнительной образовательной программы

4 дисциплины (50%) обеспечивают преподаватели кафедры менеджмента и бизнеса с ученой степенью и базовым образованием, соответствующим профилю читаемых дисциплин.
4 дисциплины (50%) обеспечивают преподаватели-практики, имеющие опыт деятельности в соответствующей профессиональной области.

4.2. Материально-технические условия реализации программы
	№ п/п
	Наименование
помещения
	Вид занятий
	Наименование оборудования,
программного обеспечения

	1.
	Аудитория
	Практические занятия
	Компьютер, мультимедийный проектор, экран, доска, флипчарт

	2.
	Компьютерный класс
	Практические занятия, тестирование
	Оборудование, оснащение рабочих мест, расходные материалы (при необходимости), компьютеры, программное обеспечение



4.3. Учебно-методическое обеспечение программы
4.3.1. Основная литература
1. Беляев, Ю. М. Инновационный менеджмент: учебник для бакалавров / Ю. М. Беляев. - 2-е изд., стер. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. — 218 с. - ISBN 978-5-394-03555-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093437 (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке
1. Кожухар, В. М. Инновационный менеджмент: Учебное пособие / Кожухар В.М. - Москва :Дашков и К, 2018. - 292 с.: ISBN 978-5-394-01047-7. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/351616 (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке.
1.   Милл, Р. К.  Управление рестораном / Р. К. Милл, Е. Лалаян. - 3-е изд. - Москва: Издательство «ЮНИТИ-ДАНА», 2015. - 535 с.- Текст : - URL: http://znanium.com/catalog/product/883747 (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке.
4. Хмырова, С. В.. Ресторанный маркетинг  / С. В. Хмырова. - Москва: Издательство «ЮНИТИ-ДАНА», 2015. - 255 с. - Текст: электронный. - URL: http://znanium.com/catalog/product/882505. (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке.

4.3.2. Дополнительная литература
1. Боно де, Э. Гениально! Инструменты решения креативных задач / Боно де Э., - 2-е изд. - Москва: Альпина Пабл., 2016. - 381 с. (Мировой бестселлер) ISBN 978-5-9614-5463-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/542525 (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке.
2. Дармилова, Ж. Д. Инновационный менеджмент: учебное пособие для бакалавров / Ж. Д. Дармилова. — 2-е изд., стер. — Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. — 168 с. - ISBN 978-5-394-03476-3. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093015 (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке.
3. Медынский, В. Г. Инновационный менеджмент: учебник / В.Г. Медынский. – Москва: ИНФРА-М, 2017. – 295 с. – (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-002226-0. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/768557 (дата обращения: 15.10.2024). – Режим доступа: по подписке.

4.3.3. Электронные ресурсы
1. www.inno.ru
1. www.innovationtools.com
1. www.innovbusiness.ru
1. www.invur.ru
1. www.quality.eup.ru
1. www.rsci.ru
1. www.trizminsk.org.ru
1. www.unova.ru
1. www.invur.ru
1. www.quality.eup.ru
1. www.rsci.ru
1. www.trizminsk.org.ru
1. www.unova.ru

[bookmark: _Toc213219732]5. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Текущая аттестация: анализ проблемных ситуаций, выполнение практико-ориентированных заданий.
Промежуточная аттестация по дисциплинам: электронное тестирование по темам конкретной дисциплины/ разработка конкретного решения по управлению ресторанным и гостиничным бизнесом (по выбору слушателя, в соответствии с его потребностями).
Итоговая аттестация: электронное тестирование по всем дисциплинам программы/ защита итоговой аттестационной работы в форме проекта (по выбору слушателя, в соответствии с его потребностями).

Типовая проблемная ситуация
Проанализируйте ситуацию и ответьте на следующие вопросы:
1. Проведите идентификацию рисков ресторанного  бизнеса  в современных российских регионах.
1. Какую роль в структуре рисков играют кадровые риски?
1. Опишите структуру маркетинговых рисков для данного бизнеса?
1. От каких ключевых факторов зависит успех бизнеса в  сфере общественного питания?
1. Наступление каких рисков для ресторанного бизнеса спровоцировала эпидемия коронавируса?
1. Какую роль в рискованных факторах ресторанного бизнеса играет государственная политика?
1. Насколько эффективны оказались меры государственной поддержки малого и среднего бизнеса в российских регионах в условиях наступившей эпидемии?
1. Какие антикризисные мероприятия должны быть реализованы государством в приоритетном порядке?	
1. Представьте себя на месте владельца ресторана в Тюмени? Чтобы вы стали делать для преодоления эпидемического кризиса, с учетом того что  продать ресторан в текущей ситуации, практически нереально? Предложите свой вариант антикризисной стратегии.
Ресторатор Игорь Бухаров: «Кризис заставляет задуматься о том, что нужно изменить».
Игорь Бухаров — о том, как ресторанная отрасль переживает нынешний кризис, вызванный пандемией, и как правильно распорядиться тем окном возможностей, которое он все же открывает.
Нынешний кризис — пятый в моей трудовой деятельности, и я смотрю на него философски и понимаю, что это — окно возможностей. Если сконцентрировать в себе все силы, найти себе соинвесторов и партнеров, то можно сделать хороший проект и выиграть. Наша отрасль — предприятия питания — многообразная: это организация питания в армии, на заводе, в детском саду, в школе. Это и буфет на вокзале, ресторан на улице и закрытые столовые. И если, скажем, школа сейчас закрылась, то люди оказались на улице. В Ярославле школьно-базовая столовая обслуживала 158 школ — это  более 700 человек работников.
Или возьмем ресторан высокой кухни. В хорошем месте арендованное помещение, которое стоит гигантских денег, высококвалифицированные сотрудники, большие цены… И он тоже сейчас закрыт. И для работников предприятий питания для школьников, и сотрудников дорогих московских ресторанов есть один общий ключевой вопрос — сколько же продлится эта история? Для школьных столовых — до 1 сентября? Или же школьники будут находиться на онлайн-обучении и дальше? 
В то же время если брать организацию питания где-то на буровой или в армии, то там работают столовые, и они продолжают кормить людей. Так что отрасль в целом по-разному сталкивается с нынешним кризисом. Однако очевидно, что по ресторанному бизнесу нанесен очень сильный удар. Хотя теоретически рестораны не закрыты — там не работает зал обслуживания. И получается такая двоякая история. Ведь вам вроде бы разрешено работать на доставку. Однако если у вас даже и была доставка, то она вам приносила 10–15% дохода. 
Большие предприятия, которые работали на доставку, могли давать чуть больше. Однако, как правило, ресторанам, у которых основной поток шел через зал, который сейчас не работает, доставка далеко не всегда дает возможность существовать. Потому что даже 10–15% от товарооборота, который был, ничего вам не даст — это убыток. Обращаться же к агрегаторам доставки тоже не решение, потому что их услуги стоят слишком дорого. Если бы сказали, что 1 мая вы уже откроетесь, то это — одна ситуация. Как понимаю, в таком случае уйдет с рынка около трети предприятий — тех, которые неправильно выбрали концепцию, неправильно подобрали меню, выбрали помещение со слишком большой арендой и т.д. 
Если карантин продлится и в мае, что, скорее всего, произойдет, то все еще усложнится — людям нужно же платить зарплату и сохранить еще часть денег на открытие заведения. Оптимальный вариант для предпринимателя — договориться со своим персоналом, как это было в 1998, 2008 и 2014 годах. Сказать, что сейчас весна, посидите месяц без сохранения на даче у себя или возвращайтесь на время в свой город, если иногородний. Идите на биржу труда, получите хоть какие-то деньги. Если я вам сейчас заплачу, то я не смогу открыться, у меня денег не будет. 
Закрыть ресторан проще простого — повесил замок и ушел, а открыть — это уже как запустить новое предприятие. Сегодня все усложняется тем, что рестораторы даже не понимают, какой будет спрос после коронавируса (если раньше мы говорили: до войны и после, то теперь будем говорить: до коронавируса и после). Пока можно только точно сказать, что изменятся потребительские свойства, упадет платежеспособность. Один из основных вопросов — отношения с арендодателем. Он вам говорит: вы же работаете, это ваши предпринимательские риски, займите деньги в банке, но заплатите за аренду. Однако в банк можно прийти, если понимать, как вы будете работать дальше.
При этом в переговорах с арендодателями тоже не все так однозначно. Ведь зачастую им также можно напомнить про предпринимательские риски. Они сами часто закредитованы. У вас были деньги построить один торговый центр, а вам банк дал денег, и вы построили три. Теперь вы говорите, что вы закредитованы… Хорошо, я, владелец ресторана, уйду сейчас, но что — очередь выстроится на мое место? 
Конечно, в нынешних условиях такого не будет. В середине апреля мы организовали подписание декларации, в которой выражаем солидарность со своими коллегами-рестораторами в их переговорах с арендодателями. Последних мы призываем договориться. Мы сделали то же самое в 2014                    году — тогда это сняло накал. Во время любого кризиса кто-то становится богаче, а кто-то беднее. У нас до недавнего времени предприятий в формате dark kitchen — фабрик без залов обслуживания, которые работают только на доставку, — не было. Думаю, что они будут появляться сейчас.
Не останутся в стороне от процесса и большие супермаркеты — они будут отдавать часть своих помещений под кухню готовой продукции и будут доставлять ее по своему району. Не трудно представить, как это скажется на ресторанах.
При этом рестораны высокой кухни, их в Москве, например, 2,5–3 тыс., останутся. Люду будут к ним ходить из тех, кто заработает на кризисе. И, с другой стороны, останется "Макдоналдс". А вот те семейные, небольшие ресторанчики, куда вы приходите с удовольствием, вы всех там знаете, может быть, живете в одном районе, сегодня могут уйти с рынка. Это не значит, что они обязательно уйдут: если владелец помещения адекватный, то ему нужно, чтобы оно не простаивало.
В целом же нам нужна новая экономическая политика — не как набор мер из 1921 года, а как лозунг. Нужно, чтобы были устранены мешающие развитию экономики законодательные препоны — казуистические законы, часто противоречащие друг другу.
Сейчас видно, что очень многие вещи можно сделать онлайн. Так давайте переведем еще больше государственных услуг в онлайн, чтобы не надо было ходить ни по каким конторам, чтобы не заставляли собирать разные бумаги.
По словам главы Федерации рестораторов и отельеров, в связи с ограничениями, введенными для борьбы с эпидемией COVID-19, сейчас не работают три четверти предприятий питания, но на помощь государства они не смогут рассчитывать.
 
Типовое практико-ориентированное задание
Разработайте план маркетинга ресторана с национальной кухней. 

Обратная связь со стороны слушателей: электронное анкетирование (массовое), глубинное интервью (индивидуальное).

6. РАЗРАБОТЧИКИ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

1. Черноморченко Светлана Ивановна, канд. пед. наук, доцент кафедры менеджмента и бизнеса. руководитель программы
2. Деев Алексей Сергеевич, канд. филос. наук, доцент кафедры менеджмента и бизнеса
3. Красовская Надежда Викторовна, канд. эконом. наук, доцент кафедры менеджмента и бизнеса
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