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1. Цели и задачи дисциплины

дать студентам основы знаний и навыков по формированию и организации
функционирования систем управления персоналом в организациях, планированию
кадровой работы, управлению персоналом и его развитием

Краткое содержание дисциплины

Основы управления персоналом

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-4 Способен владеть методами управления
командой проекта по внедрению изменений в

сети предприятий питания

Знает: требования к организации процесса
сервиса
Умеет: проводить анализ требований
потребителя; организовать процесс сервиса,
проводить выбор ресурсов;
Имеет практический опыт: организации
процесса сервиса и подбора необходимых
ресурсов и средств

ПК-5 Способен владеть приемами
стратегического развития и внедрением

инновационных изменений в индустрии питания

Знает: требования к организации процесса
сервиса
Умеет: проводить анализ требований
потребителя; организовать процесс сервиса,
проводить выбор ресурсов;
Имеет практический опыт: организации
процесса сервиса и подбора необходимых
ресурсов и средств

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

История ресторанного дизайна,
Технология продукции общественного питания,
Организация предпринимательской
деятельности,
Нормативно-техническая документация с
основами ХАССП в общественном питании,
Проектная деятельность,
Проектирование и дизайн предприятий
ресторанного бизнеса,
Концептуальные решения для предприятий
ресторанного сервиса,
Технология работы службы питания и напитков,
Производственная практика (организационно-
управленческая) (8 семестр)

Не предусмотрены



Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Организация предпринимательской деятельности

Знает: правовые аспекты предпринимательской
деятельности Умеет: применять на практике
полученные знания при организации
предпринимательской деятельности на
предприятиях сервиса Имеет практический
опыт: в планировании хозяйственной
деятельности в области сервиса

Технология работы службы питания и напитков

Знает: технологию организации процесса
питания с использованием различныхметодов и
подачи блюд и напитков, стандарты организации
обслуживания ипродаж в подразделениях
службы питания; НТД регламентирующие работу
службы питания;, технологию организации
процесса питания с использованием
различныхметодов и подачи блюд и напитков,
стандарты организации обслуживания ипродаж в
подразделениях службы питания; НТД
регламентирующие работу службы питания;
Умеет: осуществлять планирование
потребностей с учетом особенностей
работыорганизаций службы питания;
организовывать и контролировать процессы
подготовки и обслуживанияпотребителей услуг с
использованием различных методов и приемов
подачиблюд и напитков в организациях службы
питания, осуществлять планирование
потребностей с учетом особенностей
работыорганизаций службы питания;
организовывать и контролировать процессы
подготовки и обслуживанияпотребителей услуг с
использованием различных методов и приемов
подачиблюд и напитков в организациях службы
питания Имеет практический опыт: организации
деятельности сотрудников службы питания в
соответствии с текущими планами и
стандартами предприятия; оценки и контроля
выполнения сотрудниками стандартов
обслуживания ирегламентов службы питания,
организации деятельности сотрудников службы
питания в соответствии с текущими планами и
стандартами предприятия; оценки и контроля
выполнения сотрудниками стандартов
обслуживания ирегламентов службы питания

История ресторанного дизайна

Знает: содержание ключевых понятий и
категорий дизайна; исторические этапы развития
дизайна интерьеров; принципы создания
цветовой гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; ,
содержание ключевых понятий и категорий



дизайна; исторические этапы развития дизайна
интерьеров; принципы создания цветовой
гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; ,
содержание ключевых понятий и категорий
дизайна; исторические этапы развития дизайна
интерьеров; принципы создания цветовой
гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; Умеет:
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений; ,
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений; ,
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений;
Имеет практический опыт: разработки
фирменного стиля предприятия ресторанного
бизнеса, разработки фирменного стиля
предприятия ресторанного бизнеса, разработки
фирменного стиля предприятия ресторанного
бизнеса

Нормативно-техническая документация с
основами ХАССП в общественном питании

Знает: виды и принципы разработки
нормативной документации для предприятий
питания;, виды и принципы разработки
нормативной документации для предприятий
питания;, основные нормативные документы
устанавливающие требования к организации
работы предприятий питания; порядок
разработки и утверждения НТД на предприятиях
питания; принципы управления качеством
продукции, услуг и процессов на предприятиях
питания;, принципы организации процесса
документационного обеспечения управления на
предприятии сервиса Умеет: разрабатывать
нормативно-техническую документацию
предприятий питания;, разрабатывать
нормативно-техническую документацию
предприятий питания;, использовать НТД при
организации работы предприятий питания;
разрабатывать нормативно техническую и
технологическую документацию для
предприятий питания; внедрять системы
управления качеством продукции и услуг, в том
числе с применением принципов ХАССП ,
составлять типовые документы, образующиеся в
деятельности предприятий сервиса Имеет
практический опыт: разработки нормативно-
технической документации для предприятий
питания, разработки нормативно-технической
документации для предприятий питания,
организации документооборота и использования
НТД на предприятии питания в соответствии с
требованиями законодательства,
самостоятельного поиска информации на



заданную тему при помощи поисковых систем
Yandex, Google, в том числе в информационно-
справочных системах с открытым доступом

Проектирование и дизайн предприятий
ресторанного бизнеса

Знает: современное состояние рынка,
современное состояние рынка Умеет:
пользоваться поисковыми системами,
пользоваться поисковыми системами Имеет
практический опыт: работы с ПК, работы с ПК

Технология продукции общественного питания

Знает: экологичности и
устойчивоститехнических средств и
технологическихпроцессов производства
продукции питания,функции и их принципы
управления, ихособенности и взаимосвязи
технологического иторгового оборудования,
экологичности и устойчивоститехнических
средств и технологическихпроцессов
производства продукции питания,функции и их
принципы управления, ихособенности и
взаимосвязи технологического иторгового
оборудования Умеет: правильно
выбратьтехнологическое оборудование и
выполнитьрасчет основных технологических
процессов,обеспечивать эффективную работу
предприятияпитания по производству и
реализациипродукции, правильно
выбратьтехнологическое оборудование и
выполнитьрасчет основных технологических
процессов,обеспечивать эффективную работу
предприятияпитания по производству и
реализациипродукции Имеет практический
опыт: внедрения рациональных методов
эксплуатации технологического и торгового
оборудования, внедрения рациональных методов
эксплуатации технологического и торгового
оборудования

Проектная деятельность

Знает: особенности работы различных служб
ресторана и других предприятий питания,
международные нормативные правовые акты и
законодательство Российской Федерации,
регулирующее деятельность предприятий
питания; основы управления проектами и
изменениями; методы стимулирования
персонала, повышения их мотивации и
лояльности;, основные методы и приемы
управления структурными подразделениями
предприятий ресторанного бизнеса; , основные
виды нормативной документации в сфере
ресторанного сервиса, методы расчета и технико-
экономических показатели деятельности
предприятий; способы повышения
эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, методы исследования
рынка, способы управления продажами и
продвижением сервисных услуг;, понятие о
технологических новациях в области
ресторанного сервиса; современные



программные средства управления
предприятиями сервиса, принципы и методы
разработки и реализации организационных
решений для формирования сервисной системы
обслуживания; принципы, последовательность и
содержание этапов развития клиентурных
отношений предприятия, проводить их анализ и
выявлять проблемы; Умеет: проводить
экспертизу и диагностику профессиональной
деятельности работников ресторана,
разрабатывать и реализовывать проекты по
повышению конкурентоспособности сети
предприятий питания; управлять разработкой и
внедрением инновационных технологий в
деятельность предприятий питания; оценивать
эффективность внедрения изменений в сети
предприятий питания, использовать основные
методы и приемы планирования, организации,
мотивации и координации деятельности
предприятий сферы сервиса, разрабатывать
нормативную документация в сфере
ресторанного сервиса, проводить анализ и
оценку технико-экономические показатели
деятельности предприятий; разрабатывать
экономически обоснованные решения для
повышения эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, проводить исследование
рынка, обеспечивать нужный уровень продаж и
продвижения сервисных услуг , применять
технологические новации и использовать
современные программные средства на
предприятиях ресторанного сервиса,
производить выбор организационных решений
для формирования сервисной системы
обслуживания; принимать организационные
решения по развитию клиентурных отношений
предприятия Имеет практический опыт:
проведения диагностики и экспертизы
деятельности различных служб в ресторане и
других предприятиях питания, использования
методов анализа основных факторов,
определяющих необходимость изменений в
стратегии и тактике сети предприятий питания;
использования методов управления командой
проекта по внедрению изменений в сети
предприятий питания, использования основных
методов и приемов планирования, организации,
мотивации и координации деятельности
предприятий сферы сервиса, разработки и
внедрения нормативной документации в сфере
ресторанного сервиса, расчета и анализа
технико-экономических показателей
деятельности предприятий; внедрения
экономически обоснованных решений для
повышения эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, проведения исследования



рынка, организации продаж и продвижения
сервисных услуг, внедрения технологических
новаций и использования современного
программного обеспечения на предприятиях
ресторанного сервиса, разработки и реализации
организационных решений по формированию
сервисной системы обслуживания и развития
клиентурных отношений

Концептуальные решения для предприятий
ресторанного сервиса

Знает: способы осуществления поиска, выбора и
использования новой информации в области
развития индустрии питания; принципы
проектирования предприятий ресторанного
бизнеса , способы осуществления поиска,
выбора и использования новой информации в
области развития индустрии питания; принципы
проектирования предприятий ресторанного
бизнеса Умеет: осуществлять поиск, выбор и
использование новой информации в области
развития потребительского рынка; составлять
техническое задание на проектирование
предприятия питания ресторанного бизнеса ,
осуществлять поиск, выбор и использование
новой информации в области развития
потребительского рынка; составлять техническое
задание на проектирование предприятия питания
ресторанного бизнеса Имеет практический опыт:
в области анализа и оценки результативности
системы контролядеятельности предприятия
ресторанного бизнеса; навыками проверки
правильности подготовки технологического
проекта, выполненного проектной организацией,
в области анализа и оценки результативности
системы контролядеятельности предприятия
ресторанного бизнеса; навыками проверки
правильности подготовки технологического
проекта, выполненного проектной организацией

Производственная практика (организационно-
управленческая) (8 семестр)

Знает: принципы и методы разработки и
реализации организационных решений для
формирования системы сервисного
обслуживания , принципы построения и
организации системы управления предприятием
питания, принципы построения и организации
системы управления предприятием питания
Умеет: осуществлять выбор предпочтительных
организационных решений на основе анализа
функционирования сервисной системы
обслуживания; , разрабатывать корпоративную
стратегию, программы организационного
развития и изменений и обеспечивать их
реализацию; - разрабатывать планы организации
и управлять бизнес-процессам; , разрабатывать
корпоративную стратегию, программы
организационного развития и изменений и
обеспечивать их реализацию; - разрабатывать
планы организации и управлять бизнес-
процессам; Имеет практический опыт:



реализации организационно-управленческих
решений для формирования сервисной системы
обслуживания, разработки аналитических
решений в области управления предприятиями
питания;, разработки аналитических решений в
области управления предприятиями питания;

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 з.е., 72 ч., 12,25 ч. контактной
работы с применением дистанционных образовательных технологий

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

9

Общая трудоёмкость дисциплины 72 72

Аудиторные занятия: 8 8

Лекции (Л) 4 4

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

4 4

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 59,75 59,75

Подготовка к зачету 20 20

Проведение оценки социально-психологического
климата коллектива

39,75 39.75

Консультации и промежуточная аттестация 4,25 4,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 Основы управления персоналом 8 4 4 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1

Кадровое планирование. Управление по целям (Management by Objectives -
MBO) как основа оперативного плана работы с персоналом. Сущность МВО.
Этапы МВО. Принципы установления целей (SMART-принципы). Проблемы,
решаемые с помощью МВО. Причины неудач и критика МВО. Техника
планирования потребности в персонале, планирования производительности
труда и других показателей по труду. Правила постановки плановых целей:
сонаправленность целей, вертикальное согласование целей, горизонтальное
согласование целей. Структура плановых показателей по персоналу:
плановые цели организации, плановые показатели подразделений и
должностей, ключевые показатели деятельности (Key Performance Indicators –
KPI), дополнительные показатели. Теоретические основы бюджетирования

2



управления персоналом. Актуальность и состояние бюджетирования. Бизнес–
план по персоналу как основа бюджетирования. Технология разработки
бюджета расходов на персонал. Оценка затрат на персонал. Ответственность
за расходы на персонал. Делегирование полномочий. Развитие
бюджетирования: формирование внутренних цен.

2 1

Технология найма, отбора и приема персонала. Анализ и описание работы
(должности). Определение требований к кандидатам. Документальное
оформление описания работы и требований к кандидатам. Принципы набора
и отбора персонала. Задачи, исполнители и проблемы набора и отбора
персонала. Место набора и отбора в общей системе работы с персоналом.
Факторы набора и отбора персонала. Варианты набора и отбора персонала.
Цель и задачи набора персонала. Методы набора: поиск внутри организации
(внутренний набор); подбор с помощью сотрудников; самопроявившиеся
кандидаты; объявления в местных газетах; объявления через местное радио
или телевидение; обращения в институты и другие учебные заведения;
государственные агентства занятости; частные агентства по трудоустройству
и по подбору персонала; Интернет; обращение к «охотникам за головами»,
ярмарки вакансий; обращение в общественные профессиональные
организации. Учет интересов и действий кандидатов. Обеспечение
соответствия кандидата и организации на этапе набора. Этапы и методы
отбора персонала: анализ заявительных документов; со-беседование;
тестирование, профиспытание. Другие методы отбора персонала.
Организация приема персонала. Соблюдение правовых норм при приеме.
Высвобождение персонала.

2

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1

Тема «Прием на работу» Цели игры Проведение деловой игры преследует
следующие цели: ознакомить слушателей с элементами процесса отбора
персонала; показать необходимость четкого и точного описания работы для
адекватного определения требуемых характеристик сотрудника; научить
определять требуемые характеристики кандидата, учитывая описание
работы; научить проводить отборочное собеседование; дать представление о
необходимых этапах процесса приема на работу. Краткое описание игры
Игра представляет собой моделирование процессов, возникающих при
приеме на работу. Для этого используется ситуация, в которой оказалась одна
из швейных организаций областного центра. Участники игры исполняют
роли сотрудников организации, принимающих на работу, и претендентов на
вакантные должности.

2

2 1

Тема «Аттестация и деловая оценка персонала» (интерактивное
практическое занятие) 1 Аттестация как форма оценки работы персонала 2
Цели аттестации 3 Эффективность аттестации 4 Процедура аттестации 5
Проведение аттестации 6 Результаты аттестации 7 Понятие и задачи деловой
оценки 8 Вопросы разработки методики оценки 9 Оценка работников по
результатам труда 10 Оценка работника и оплата труда 11 Особенности
оценки при приеме работников и их продвижении 12 Аттестация кадров и ее
процедура

2

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены



5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка к зачету

Дейнека, А. В. Управление
человеческими ресурсами : учебник / А.
В. Дейнека, В. А. Беспалько. — Москва :
Дашков и К, 2017. — 392 с. — ISBN 978-
5-394-02048-3. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/93387
(дата обращения: 30.11.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.
Управление персоналом : учебник / К. В.
Воденко, С. И. Самыгин, К. Г. Абазиева [и
др.] ; под редакцией К. В. Воденко. — 2-е
изд. — Москва : Дашков и К, 2019. — 374
с. — ISBN 978-5-394-03444-2. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/119285 (дата
обращения: 30.11.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

9 20

Проведение оценки социально-
психологического климата коллектива

Дейнека, А. В. Управление
человеческими ресурсами : учебник / А.
В. Дейнека, В. А. Беспалько. — Москва :
Дашков и К, 2017. — 392 с. — ISBN 978-
5-394-02048-3. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/93387
(дата обращения: 30.11.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.
Управление персоналом : учебник / К. В.
Воденко, С. И. Самыгин, К. Г. Абазиева [и
др.] ; под редакцией К. В. Воденко. — 2-е
изд. — Москва : Дашков и К, 2019. — 374
с. — ISBN 978-5-394-03444-2. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/119285 (дата
обращения: 30.11.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

9 39,75

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)



№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва
-
ется
в ПА

1 9
Текущий
контроль

Подбор и
расстановка
персонала
управления

1 28

Баллы начисляются в соответствии с
критериями: оценка эффективности
участников в игре (мах 6 баллов);
эффективность сформулированного
участниками решения (мах 9 баллов);
межгрупповое взаимодействие (мах 5
баллов); личностные качества
участников (мах 8 баллов)

зачет

2 9
Текущий
контроль

Прием на работу 1 28

Баллы начисляются в соответствии с
критериями: оценка эффективности
участников в игре (мах 6 баллов);
эффективность сформулированного
участниками решения (мах 9 баллов);
межгрупповое взаимодействие (мах 5
баллов); личностные качества
участников (мах 8 баллов)

зачет

3 9
Текущий
контроль

Обучение и
развитие
персонала

1 27

Название критерия - Оцениваемые
параметры
Тема презентации Соответствие темы
программе учебного предмета, раздела -
1-2 балла
Содержание - Достоверная информация
об исторических справках и текущих
событиях Все заключения подтверждены
достоверными источниками Язык
изложения материала понятен аудитории
Актуальность, точность и полезность
содержания - 11 баллов
Подбор информации для создания
презентации - Графические иллюстрации
для презентации Статистика Диаграммы
и графики Ресурсы Интернет Примеры
Сравнения Цитаты и т.д. - 2 балла
Подача материала презентации -
Тематическая последовательность
Структура по принципу «проблема-
решение» - 4 балла
Логика и переходы во время проекта –
презентации - От вступления к основной
части От одной основной идеи (части) к
другой От одного слайда к другому
Гиперссылки - 2 балла
Заключение - Яркое высказывание -
переход к заключению Повторение
основных целей и задач выступления
Выводы Короткое и запоминающееся
высказывание в конце - 3 балла
Дизайн презентации - Шрифт
(читаемость) Корректно ли выбран цвет
(фона, шрифта, заголовков) Элементы
анимации - 1 балл

зачет



Техническая часть - Грамматика Наличие
ошибок правописания и опечаток - 1 балл
Список использованных источников -
Наличие Оформление в соответствии со
стандартом - 1 балл

4 9
Текущий
контроль

Аттестация и
деловая оценка
персонала

1 5

«Отлично» - студент ясно представляет
себе роль участника игры, предлагает
альтернативные варианты решений,
включается в процесс моделирования
деятельности, взаимодействует с
широким кругом участников;
«Хорошо» - студент ясно видит свою
роль в игре, но не расширяет зону
деятельности, избегает конфликтов и
эмоционального напряжения, замыкается
на узком направлении в различных видах
деятельности;
«Удовлетворительно» - студент не
участвует в коллективной выработке
решений участниками игры, делает
ошибки в принятии решений, ведет себя
недостаточно этично по отношению к
другим участникам деловой игры;
«Неудовлетворительно» - студент не
желает участвовать деловой игре, не
умеет вступать в коммуникацию, ведет
себя неэтично по отношению к другим
участникам игры.

зачет

5 9
Текущий
контроль

Мотивация и
стимулирование

трудовой
деятельности
персонала

1 27

Название критерия - Оцениваемые
параметры
Тема презентации Соответствие темы
программе учебного предмета, раздела -
1-2 балла
Содержание - Достоверная информация
об исторических справках и текущих
событиях Все заключения подтверждены
достоверными источниками Язык
изложения материала понятен аудитории
Актуальность, точность и полезность
содержания - 11 баллов
Подбор информации для создания
презентации - Графические иллюстрации
для презентации Статистика Диаграммы
и графики Ресурсы Интернет Примеры
Сравнения Цитаты и т.д. - 2 балла
Подача материала презентации -
Тематическая последовательность
Структура по принципу «проблема-
решение» - 4 балла
Логика и переходы во время проекта –
презентации - От вступления к основной
части От одной основной идеи (части) к
другой От одного слайда к другому
Гиперссылки - 2 балла
Заключение - Яркое высказывание -
переход к заключению Повторение

зачет



основных целей и задач выступления
Выводы Короткое и запоминающееся
высказывание в конце - 3 балла
Дизайн презентации - Шрифт
(читаемость) Корректно ли выбран цвет
(фона, шрифта, заголовков) Элементы
анимации - 1 балл
Техническая часть - Грамматика Наличие
ошибок правописания и опечаток - 1 балл
Список использованных источников -
Наличие Оформление в соответствии со
стандартом - 1 балл

6 9
Текущий
контроль

Анкетирование
персонала и
обработка
результатов

1 27

Название критерия - Оцениваемые
параметры
Тема презентации Соответствие темы
программе учебного предмета, раздела -
1-2 балла
Содержание - Достоверная информация
об исторических справках и текущих
событиях Все заключения подтверждены
достоверными источниками Язык
изложения материала понятен аудитории
Актуальность, точность и полезность
содержания - 11 баллов
Подбор информации для создания
презентации - Графические иллюстрации
для презентации Статистика Диаграммы
и графики Ресурсы Интернет Примеры
Сравнения Цитаты и т.д. - 2 балла
Подача материала презентации -
Тематическая последовательность
Структура по принципу «проблема-
решение» - 4 балла
Логика и переходы во время проекта –
презентации - От вступления к основной
части От одной основной идеи (части) к
другой От одного слайда к другому
Гиперссылки - 2 балла
Заключение - Яркое высказывание -
переход к заключению Повторение
основных целей и задач выступления
Выводы Короткое и запоминающееся
высказывание в конце - 3 балла
Дизайн презентации - Шрифт
(читаемость) Корректно ли выбран цвет
(фона, шрифта, заголовков) Элементы
анимации - 1 балл
Техническая часть - Грамматика Наличие
ошибок правописания и опечаток - 1 балл
Список использованных источников -
Наличие Оформление в соответствии со
стандартом - 1 балл
Количество набранных баллов Оценка
От 27 баллов до 20 баллов 5 отлично
От 19 баллов до 15 баллов 4 хорошо
От 14 до 8 баллов 3 удовлетворительно

зачет



От 7 баллов 2 неудовлетворительно

7 9
Проме-
жуточная
аттестация

тестирование - 40

На зачете происходит оценивание
учебной деятельности обучающихся по
дисциплине на основе полученных
оценок за контрольно-рейтинговые
мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При
оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179) зачтено:
Величина рейтинга обучающегося по
дисциплине 60…100 % не зачтено:
Величина рейтинга обучающегося по
дисциплине 0…59 %

зачет

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

На зачете происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При оценивании результатов
учебной деятельности обучающегося по дисциплине

используется балльно-рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179) зачтено: Величина
рейтинга обучающегося по дисциплине 60…100 % не зачтено:
Величина рейтинга обучающегося по дисциплине 0…59 %

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№ КМ

1 2 3 4 5 6 7

ПК-4 Знает: требования к организации процесса сервиса + ++ +

ПК-4
Умеет: проводить анализ требований потребителя; организовать процесс
сервиса, проводить выбор ресурсов;

++ +

ПК-4
Имеет практический опыт: организации процесса сервиса и подбора
необходимых ресурсов и средств

+ ++ +

ПК-5 Знает: требования к организации процесса сервиса + +

ПК-5
Умеет: проводить анализ требований потребителя; организовать процесс
сервиса, проводить выбор ресурсов;

+ +

ПК-5
Имеет практический опыт: организации процесса сервиса и подбора
необходимых ресурсов и средств

+

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины



Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Управление персоналом деловой журн. АОЗТ "Бизнес-Школа
"Интел-Синтез" журнал. - М., 1996-

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Директор по персоналу: практический журнал по управлению

человеческими ресурсами
2. Кадровое дело: практический журнал по работе с персоналом
3. Мотивация и оплата труда: ежеквартальный журнал
4. Проблемы теории и практики управления: международный журнал
5. Управление персоналом: деловой журнал
6. Менеджмент в России и за рубежом
7. Справочник по управлению персоналом: журнал российской HR-

практики
8. Справочник кадровика: журнал руководителя кадровой службы

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Пособие для подготовки к зачету

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

Нет
Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)
2. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. ООО "ГарантУралСервис"-Гарант(31.12.2022)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для

различных видов занятий

Практические
занятия и семинары

467
(3)

Мультимедийный проектор - 1 шт., экран - 1 шт., компьютер - 1 шт.,
акустическая система - 1 шт., рабочее место преподавателя - 1 место,
рабочее место студента - 36 мест.

Лекции
467
(3)

Мультимедийный проектор - 1 шт., экран - 1 шт., компьютер - 1 шт.,
акустическая система - 1 шт., рабочее место преподавателя - 1 место,
рабочее место студента - 36 мест.


