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1. ОБЩАЯ ИНФОРМАЦИЯ 

Рабочая программа дисциплины «Предпринимательская деятельность» составлена на
основании федерального государственного образовательного стандарта высшего образова-
ния по направлению подготовки «Менеджмент» (квалификация (степень) «бакалавр»), утвер-
жденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 12.01.2016 №
7 и учебного плана направления подготовки «Менеджмент», профиль (программа бакалаври-
ата) «Управление организацией».

Трудоемкость  дисциплины:  2 ЗЕТ /  72 академических  часа,  в том числе:  16 часов

контактной работы и 56 часов самостоятельной работы обучающихся.

Распределение часов дисциплины по семестрам и видам занятий (по учебному плану)

Вид учебной работы

Количество часов

Всего по
учебному

плану

Семестры

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Контактная работа (всего): 16 16

в том числе:

Лекции 4 4

Практические занятия 8 8

Контроль самостоятельной работы (КСР) 4 4

Самостоятельная работа (всего): 56 56

в том числе курсовая работа 40 40

Виды промежуточной аттестации

Зачет c
оценкой,
курсовая
работа

Зачет с
оценкой,
курсовая
работа

ОБЩАЯ 
трудоемкость 
дисциплины:

Часы: 72 72

Зач. ед.: 2 2

2.  ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ

Цель  –  овладение  обучающимися  теоретическими  основами  и  практическими

умениями и навыками составления бизнес-планов и проектов ресторанов и отелей.

Задачи:

- изучение основных требований к бизнес-плану ресторанного и отельного бизнеса и

его составным частям; 

- выработка умения самостоятельного составления бизнес-плана; 



- выработка  навыков  в  обработке  экономических  показателей  функционирования

фирмы,  определении  характеристик  и  тенденций  рынка,  использовании

программных средствах поддержки составления бизнес- плана.

3.  МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ

Учебная  дисциплина  «Предпринимательская  деятельность»

относится  к  дисциплинам  Блока  1.  Дисциплины  (модули)  в  части,

формируемой участниками образовательных отношений.

Дисциплина,  при  изучении  которой  будут  использоваться  знания,

умения  и  навыки,  приобретённые  в  результате  изучения  данной

дисциплины,  -  «Практика  по  получению  профессиональных  умений  и

опыта профессиональной деятельности».

Также,  прохождение  обучающимися  данной  дисциплины  поможет

им в дальнейшей профессиональной деятельности.

4.  ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ ДЛЯ ФОРМИ-

РОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ

Результаты освоения образовательной программы (компетенции обучающихся) опре-

деляются  требованиями  федерального  государственного  образовательного  стандарта  по

направлению. Планируемые результаты обучения по дисциплине (знания, умения, навыки)

обеспечивают достижение результатов освоения образовательной программы.

Шифр компе-
тенции

Наименование компе-
тенции

Планируемые результаты обучения по
дисциплине

ПК- 17

способностью оценивать
экономические и социаль-
ные условия осуществле-

ния предпринимательской
деятельности, выявлять

новые рыночные возмож-
ности и формировать но-

вые бизнес-модели

- знать методы ситуационного анали-
за, включая SWOT-анализ, анализ 
стратегических позиций, анализ сег-
ментов рынка, анализ конкуренции, 
позиционный анализ;

- уметь оценивать экономические и 
социальные условия осуществления 
предпринимательской деятельности,
выявлять новые рыночные возмож-
ности и формировать новые бизнес-
модели.

- владеть методами диагностики 
предпринимательских структур, в 
том числе организационно-управ-
ленческим анализом, производ-
ственно-хозяйственным анализом, 
анализом кадрового потенциала.



2. СТРУКТУРА И ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ

Семестр изучения: 4

Подраздел, тема

Виды учебной работы
Промежу-
точная ат-
тестация
в часах

Формы текущего
контроля

Формиру-
емые

компе-
тенции

Аудиторные занятия
(в часах)

Самостоятельная работа

всего
КСР в часах

формы организации
самостоятельной

работы
лекций практических



Тема 1. Выбор концепции  ресто-
рана. Создание франчайзингового 
проекта

2 2 - 12

Подготовка к семинару-
дискуссии, подготовка к
практической работе, вы-
полнение разделов кур-

совой работы

-

Участие в семинаре-дис-
куссии, проверка практи-
ческой работы, проверка

разделов курсовой ра-
боты

ПК-17

Тема 2. Описание оформления.. 
Выбор целевой аудитории

2 2 - 12

Подготовка к семинару-
дискуссии, подготовка к
практической работе, вы-
полнение разделов кур-

совой работы

-

Участие в семинаре-дис-
куссии, проверка практи-
ческой работы, проверка

разделов курсовой ра-
боты

Тема 3. Выбор места расположе-
ния. Организация внутреннего 
пространства. Необходимый пер-
сонал

-
2

- 12

Подготовка к семинару-
дискуссии, подготовка к
практической работе, вы-
полнение разделов кур-

совой работы

-

Участие в семинаре-дис-
куссии, проверка практи-
ческой работы, проверка

разделов курсовой ра-
боты

Тема 4. План открытия ресторана. 
Финансовые затраты

- 2 - 12

Подготовка к семинару-
дискуссии, подготовка к
практической работе, вы-
полнение разделов кур-

совой работы

-

Участие в семинаре-дис-
куссии, проверка практи-
ческой работы, проверка

разделов курсовой ра-
боты

Форма промежуточной аттестации
зачет с оценкой, курсовая работа

- - - 8

Подготовка к
промежуточной ат-

тестации
- -

Всего
4 8 4 56

72



6.  СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

Тема 1. Выбор концепции ресторана. Создание франчайзингового проекта

Виды начальных работ перед разработкой проекта концепции ресторана. Формат

ресторана.  Формат ресторана как нулевой этап перед разработкой концепции.  Понятие

концепции ресторана. Понятие франшизы. Франчайзинг в системе общественного пита-

ния

Тема 2. Описание оформления. Выбор целевой аудитории

Выбор  оформления  в  соответствии  с  разработанными  концепциями.  Принципы

оформления ресторана. Задачи при оформлении залов. Типы оформления. Выбор кухни.

Ошибки при оформлении ресторана.  Ошибки при составлении меню. Анализ потреби-

тельского рынка и выбор целевой аудитории. 

Тема 3. Выбор места расположения. Организация внутреннего пространства.

Необходимый персонал 

Выбор  места  расположения  ресторана  в  нём:  наличие  других  таких  же  рядом,

проходимость,  удобство расположения.  Факторы, которые влияют на место расположе-

ния. Рациональная организация внутреннего пространства – составление плана будущего

ресторана. Описание персонала, который необходим для обслуживания посетителей ре-

сторана, обязанности персонала.

Тема 4. План открытия ресторана. Финансовые затраты 

Поэтапное открытие ресторана: что за чем идёт. Планирование прибыли за месяц.

Описание финансовых затрат на начальном этапе реализации проекта. Постоянные и пе-

ременные расходы. Планирование затрат. 

7.  САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА ОБУЧАЮЩИХСЯ

В рамках данной учебной дисциплины обучающиеся выполняют самостоятельную

работу в виде повторения пройденного материала по всем темам и подготовки к участию

в семинарах-дискуссиях,   выполнению практических работ,  самостоятельного изучения

разделов  дисциплины,  повторения  лекционного  материала,  выполнения  разделов  кур-

совой работы.

8.  ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

При изучении данной дисциплины используются следующие образовательные тех-

нологии:

Тема занятия
Вид образовательной техно-

логии
Форма проведения за-

нятия



Тема 1. Выбор концепции  ресто-
рана. Создание франчай-
зингового проекта.

Традиционная технология
Лекция

Практическое занятие

Интерактивная технология Семинар-дискуссия

Тема 2. Описание оформления. 
Выбор целевой аудитории Традиционная технология

Лекция

Практическое занятие

Интерактивная технология Семинар-дискуссия

Тема 3. Выбор места расположе-
ния. Организация внутреннего 
пространства. Необходимый пер-
сонал

Традиционная технология
Лекция

Практическое занятие

Интерактивная технология Семинар-дискуссия

Тема 4. План открытия ресто-
рана. Финансовые затраты Традиционная технология

Лекция

Практическое занятие

Интерактивная технология Семинар-дискуссия

9.  ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТА-

ЦИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

9.1. Формы контроля по дисциплине

Текущий контроль.  В процессе изучения учебной дисциплины обучающиеся вы-

полняют практические работы и участвуют в семинарах-дискуссиях. Результаты выполне-

ния заданий являются основанием для выставления оценок текущего контроля по данной

учебной  дисциплине.  Выполнение  всех  заданий  является  обязательным  для  всех  обу-

чающихся. Обучающиеся, не выполнившие в полном объеме все задания, не допускаются

к сдаче зачета с оценкой и курсовой работы по данной учебной дисциплине.

Промежуточная аттестация.  Для контроля усвоения обучающимися данной дис-

циплины учебным планом предусмотрен зачёт с оценкой, который проводится в  форме

устного ответ на теоретический вопрос и выполнения курсовой работы.

9.2. Оценочные материалы (оценочные средства) для текущего контроля успе-

ваемости и промежуточной аттестации по дисциплине

Текущий контроль.

Оценочные средства для текущего контроля представлены в фонде оценочных 

средств.



Список тем для написания курсовой работы

1. Разработка проекта открытия ресторана

2. Разработка проекта кофейни «Небесный миндаль»

3. Разработка проекта центра психологической помощи

4. Разработка проекта мексиканского ресторана

5. Разработка проекта кабинета психологической помощи

6. Разработка проекта кино-кафе «Food Cinema»

7. Разработка проекта итальянского ресторана «PRIMA VERA» в Тольятти

8. Разработка проекта арт-кафе в Тольятти

9. Разработка проекта по открытию суши-маркета

10. Разработка проекта детского кафе в Тольятти

11. Разработка проекта открытия ресторана в Москве

12. Разработка проекта открытия бизнеса по производству и установке систем венти-

ляции

13. Разработка проекта организация работы ресторана на 40 посадочных мест в Тольят-

ти

14. Разработка проекта открытия бара в городе Тольятти

15. Разработка проекта открытия мебельного салона

Промежуточная аттестация.

Список вопросов для подготовки к зачету с оценкой:

1. Современное состояние и основные направления развития ресторанного и отель-

ного бизнеса.

2. Отличительные особенности российского ресторанного и отельного бизнеса.

3. Отличительные особенности зарубежного ресторанного и отельного бизнеса.

4. Основные типы предприятий общественного питания.

5. Основные типы отелей.

6. Классы ресторанов.

7. Выбор концепции отеля и ресторана в нём.

8. Факторы, влияющие на эффективную работу ресторана.

9. Факторы, влияющие на эффективную работу отеля.

10. Типы и формы ресторанного и отельного обслуживания.

11. Виды специального обслуживания.

12. Понятие кейтеринга.

13. Организационная структура отеля и ресторана в нём ресторана.



14. Основные подразделения отеля, ресторана.

15. Роль метрдотеля.

16. Требования к метрдотелю зала.

17. Методы организации труда персонала отеля и ресторана.

18. Кадровая политика отеля и ресторана.

19. Этика работников отеля и ресторана.

20. Корпоративная культура отеля и ресторана, её показатели.

21. Особенности управления в ресторанном бизнесе.

22. Пути открытия отеля и ресторана в нём.

23. Тематика отеля и ресторана.

24. Необходимая документация для открытия совмещённого бизнеса.

25. Маркетинговая политика отеля и ресторана.

26. Основные функции маркетинга отеля и ресторана.

27. Маркетинговая среда.

28. Маркетинговая стратегия.

29. Фирменный стиль.

30. Имиджевая политика отеля и ресторана: похожие и непохожие моменты.

31. Типы меню ресторана.

32. Расположение блюд.

33. Факторы, которые должны быть учтены при составлении меню.

34. Возможные причины банкротства отелей и ресторанов.

35. Кому лучше открывать отель и ресторан в нём.

36. Контроль в сфере ресторанного и отельного бизнеса.

37. Управление качеством продукции и услуг.

38. Материальные ресурсы.

39. Кадровые ресурсы.

40. Информационные ресурсы.

9.3 Методические указания для выполнения курсовой работы

9.3.1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ПРОЕКТА 

Целью выполнения курсового проекта является более глубокое овладение знани-

ями в конкретной области, формирование навыков научно-исследовательской и практи-

ческой  деятельности.  При  выполнении  курсовой  работы  обучающийся  приобретает

опыт  самостоятельного  анализа  теоретического  материала,  умение  увязывать  его  с

практикой, навык разработки самостоятельных рекомендаций по конкретному аспекту

предпринимательской деятельности. 



9.3.2 ВЫБОР ТЕМЫ КУРСОВОГО ПРОЕКТА

Выбор студентом темы проекта осуществляется самостоятельно. Предлагаемые

направления рассмотрены на занятиях курса – отельный и ресторанный бизнес.  

9.3.3 ТРЕБОВАНИЯ К СОДЕРЖАНИЮ КУРСОВОГО ПРОЕКТА

В состав работы в обязательном порядке должны быть включены следующие

структурные элементы:

 титульный лист; 

 содержание (оглавление);

 введение;

 основная часть;

 заключение;

 список использованной литературы и источников информации;

 приложение.

Структура введения. Во введении представляется обоснование (что это за про-

блема и зачем ее следует исследовать),  а также раскрытие всего научного аппарата.

Оно включает следующие составляющие:

 актуальность темы курсовой работы; 

 разработанность исследуемой темы;

 научная проблема; 

 объект и предмет; 

 цель; 

 основные задачи; 

 методы (способы) решения основных задач;

 элементы новизны; 

 научная и практическая значимость исследуемой проблемы;

 структура курсовой работы; 

 положения, выносимые на защиту.

Структура основной части.  По содержанию основной части курсовой проект

строится в определенной последовательности, состоит из четырех глав: теоретическая

часть, аналитическая часть, проектная часть, включающая в себя концепцию и бизнес-

план проекта.

1) В первой теоретической главе рассматриваются общие характеристики и понятия

предпринимательской деятельности, а также и особенности ведения бизнеса в сфере

выбранного проекта.  



2) Во второй аналитической главе представлен анализ рынка по важным для проекта

характеристикам.  

3) Третья проектная глава раскрывает концепцию проекта и особенности продвижения

на рынке.  

4) Четвертая глава посвящена особенностям бизнес-плана проекта.

Структура  заключения. Заключение  должно  содержать  краткие  выводы  по

каждой главе и рекомендации по результатам проведенной работы, отвечать на вопро-

сы, поставленные во введении. 

В приложения выносятся  материалы,  которые имеют большой объем,  вслед-

ствие чего включение их в текст работы нецелесообразно, либо содержат информацию,

не имеющую принципиального значения, но могут использоваться для комментария к

отдельным положениям работы. 

В тексте курсового проекта на все приложения должны быть ссылки.

9.3.4 ОБЩИЙ ОБЪЕМ КУРСОВОГО ПРОЕКТА – до 30 листов.

Введение – 2-3 листа

1 глава - 5-7 листов

2 глава – 5-7 листов

3 глава - 5-7 листов

4 глава – 5-7 листов

Заключение – 1-2 листа

Порядок проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста-

ции по дисциплине для инвалидов и лиц с ОВЗ предусмотрен Положением о текущем

контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся.

10. РЕСУРСНАЯ СОСТАВЛЯЮЩАЯ

Для проведения занятий лекционного типа по данной дисциплине используются

аудитории с медиа-оборудованием (проектор, экран, ноутбук) и учебной мебелью. 

Для  проведения  занятий  семинарского  типа  (практических  занятий)  по  данной

дисциплине  используются  аудитории  с  учебной  мебелью  и  медиа-оборудованием

(проектор,  экран,  ноутбук)  или  компьютерные  классы,  оснащенные  компьютерами  с

доступом в Интернет и необходимым программным обеспечением.

Для  самостоятельной  работы  обучающихся  используется  помещение  для

самостоятельной  работы  обучающихся,  оснащенное  компьютерами  с  необходимым

программным  обеспечением  и  доступом  в  Интернет  и  электронную  информационно-

образовательную среду вуза.



Для  проведения  контроля  самостоятельной  работы  по  данной  дисциплине

используются  аудитории с учебной мебелью и медиа-оборудованием (проектор,  экран,

ноутбук) или  компьютерные классы, оснащенные компьютерами с доступом в Интернет

и необходимым программным обеспечением.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по

данной дисциплине используются аудитории с учебной мебелью и медиа-оборудованием

(проектор, экран, ноутбук).

Перечень лицензионного программного обеспечения

№

п/п
Наименование Тип ресурса

1 Microsoft Windows
Лицензионное соглашение Microsoft - Open Value Sub-
scription для решений Education Solutions №V8265046

Сублицензионный договор АО «СофтЛайн Трейд» № /
131 от 10.07.2020. Срок действия договора до 
31.07.2023

2 Microsoft Office

3 Microsoft Office Visio

4
СПС КонсультантПлюс - 
справочно-правовая система  
отечественного производства

ЛД ООО "Консультант"  дог. №251/02 от 01.01.2022 
(ежегодно продлеваемый)

5
Антивирус Касперского 
отечественного производства

СЛД АО «СофтЛайн Трейд» договор №291/Tr от 
28.12.2021, лицензия № 17E0-220119-110841-733-2920. 
Срок действия договора до 11.02.2024

Перечень свободно распространяемого программного обеспечения 

 СПС КонсультантПлюс  -  справочно-правовая  система  отечественного  производ-

ства в свободном доступе в интернет;

 7-Zip – архиватор;

 Google Chrome - бесплатный веб-браузер;

 Сервисы Google – облачные сервисы.

В соответствии с Положением о создании специальных условий для инвалидов и

лиц с ОВЗ информационно-технологическая база образовательного процесса предусмат-

ривает использование материально-технических средств с учетом различных нозологий

инвалидов и лиц с ОВЗ.



11.  ЛИТЕРАТУРА

11.1. Основная литература

№
п/п

Библиографическое описание

Тип
(учебник, учебное
пособие, учебно-
методическое по-
собие, практикум,
аудио-, видеопо-

собия и др.)

Количество
в библиоте-

ке

1.

Джум, Т. А. Современные формы обслуживания в ре-
сторанном  бизнесе  [Электронный  ресурс]: учебное
пособие  /Т.  А.  Джум,  Г.  М.  Зайко  -  М.:  Инфра-М,
2018. - 528 с. - Электронная версия находится в ЭБС
Знаниум: https://znanium.com/catalog/product/925820

учебное пособие ЭБС

2.

Федцов, В. Г. Культура ресторанного сервиса [Элек-
тронный ресурс] : учеб. пособие / В. Г. Федцов. - 7-е
изд. - М. : Дашков и К, 2019. - 248 с. - Электронная
версия  находится  в  ЭБС  Знаниум  :  https://
znanium.com/catalog/product/1091875

учебное пособие ЭБС

11.2 Дополнительная литература

1. Башин, Ю. Б. Кейтеринг [Электронный ресурс]: учебное пособие / Ю. Б. Башин, Н. В.

Телепченкова - М.: Инфра-М, 2019. - 126 с. - Электронная версия находится в ЭБС Зна-

ниум: https://znanium.com/catalog/product/1048490

2. Венецианский, А. С. Технологии ресторанного сервиса [Электронный ресурс]: лабора-

торный практикум / Венецианский А.С., Косян С.Б., Мамахай А.К. - Волгоград: Волго-

градский ГАУ, 2016. - 104 с. - Электронная версия находится в ЭБС Знаниум : https://

znanium.com/catalog/product/624329 

3. Гостиничный менеджмент [Электронный ресурс]: Учебное пособие / Дмитриева Н. В.,

Зайцева Н. А., Огнева С. В., Ушаков Р. Н. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 352 с. -

Электронная  версия  находится  в  ЭБС  Знаниум  https://znanium.com/catalog/product/

1082307 

4. Зайко Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - М.:

Инфра-М,  2020.  -  560  с.  -  Электронная  версия  находится  в  ЭБС  Знаниум:  https://

znanium.com/catalog/product/389895

5. Семенихин, В. В. Общественное питание [Электронный ресурс] / В. В. Семенихин. - 2-е

изд., перераб. и доп. - М. : ГроссМедиа, РОСБУХ, 2016. - 674 с. - Электронная версия

находится СПС "Консультант+" : T:\consultantplus\cons.exe.

6. Тимохина, Т. Л. Технологии гостиничной деятельности. Теория и практика [Текст] :

учебник / Т. Л. Тимохина. - М. : Юрайт, 2017. - 336 с.

https://znanium.com/catalog/product/1082307
https://znanium.com/catalog/product/1082307
https://znanium.com/catalog/product/925820


Периодические издания:

1. Вестник Московского университета. Серия 6. Экономика [Электронный ресурс] : 

науч. журнал. – Режим доступа: http://dlib.eastview.com/browse/publication/9005

2. Вопросы экономики [Электронный ресурс] : аналит. журнал. – Режим доступа:  

http://dlib.eastview.com/browse/publication/6645

3. Менеджмент в России и за рубежом [Электронный ресурс] : журнал. – Режим до-

ступа: http://dlib.eastview.com/browse/publication/18786

4. Общество и экономика [Электронный ресурс] : науч. журнал. – Режим доступа: 

http://dlib.eastview.com/browse/publication/592

5. Российский экономический журнал [Электронный ресурс] : журнал. – Режим до-

ступа: http://dlib.eastview.com/browse/publication/19126

11.3. Современные профессиональные базы данных, информационные справочные

системы, электронные библиотечные системы:

1. East View Information Services :  Universal Databases (универсальные базы данных)

[Электронный ресурс]. – Режим доступа : https  ://  dlib  .  eastview  .  com  .

2. eLIBRARY.RU : научная электронная библиотека [Электронный ресурс].  – Режим

доступа : https://elibrary.ru.

3. ZNANIUM.COM  :  электронно-библиотечная  система  [Электронный  ресурс].  –

Режим доступа: http://znanium.com.

4. КонсультантПлюс [Электронный ресурс] : справочно-правовая система. – Режим 

доступа:  http://www.consultant.ru/;  T:\consultantplus\cons.exe.

5. ЭБ ТАУ : электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа : 

http://83.234.207.58/MarcWeb2/Default.asp.



12. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ

ДИСЦИПЛИНЫ

Освоение обучающимся дисциплины предполагает посещение лекций, выполнение

практических заданий, участие в семинарах-дискуссиях, выполнение заданий для самосто-

ятельной работы. При подготовке к лекции и для выполнения самостоятельной работы

обучающемуся необходимо прочитать материал предыдущей лекции, стремясь к понима-

нию всех понятий и утверждений.

При работе над практической работой обучающемуся следует самостоятельно про-

водить анализ поставленной проблемы с использованием аналитического инструментария,

строить логические выводы, обобщающие авторскую позицию по поставленной проблеме.

Объем  практической  работы  не  должен  превышать  3-4  страниц  печатного  текста.

Результаты запланированных в дисциплине практических работ должны быть оформлены

в  соответствии  с  требованиями  Академии  к  оформлению  текстовых  документов.

Выступление  с  докладом и устные ответы на  вопросы являются элементами текущего

контроля и оцениваются преподавателем. Полученные отметки учитываются при выстав-

лении зачета с оценкой.

Освоение дисциплины предполагает выполнение практических заданий (практики)

во время контактной работы с преподавателем либо в часы самостоятельной работы. Все

практические задания дисциплины базируются на использовании результатов реальных

статистических отчетов, предоставляемых преподавателями во время занятий и размещен-

ных в локальной сети Академии и электронной информационно-образовательной среде.

Выполненные практические работы сдаются на проверку преподавателю одним из следу-

ющих  способов:  сохранение  в  электронной  информационно-образовательной  среде,

отправка преподавателю на почтовый ящик. При отправке преподавателю выполненной

работы по почте обучающемуся следует обеспечить личную идентификацию. Как прави-

ло, в теме или тексте письма указывается курс, ФИО обучающегося, дисциплина, тема, по

которой  выполнена  работы.  Отдельные  практические  работы  могут  быть  проверены

преподавателем  непосредственно  в  аудитории.  Некоторые  практические  задания  (по

темам «Сравнительный анализ статистических данных», «Корреляционный анализ стати-

стических данных», «Моделирование ключевых понятий») не могут быть сделаны только

в рамках выделенного объема контактной работы (в аудитории) и «доделываются» в часы

самостоятельной работы. Сдача таких работ на проверку осуществляется теми же самыми

способами, что и по окончании практических занятий. Результаты проверки выполненных

работ доводятся до сведения обучающегося во-время аудиторных занятий, в часы КСР,



размещаются в электронной информационно-образовательной среде.

Для закрепления приобретенных знаний, умений и навыков, для развития способ-

ностей к самообучению в дисциплине предусмотрена курсовая работа. Курсовая работа

может выполняться обучающимся дома или в аудиториях Академии, специально отведен-

ных для самостоятельной работы и оснащенных необходимым техническим и программ-

ным обеспечением, доступом к ЭИОС и ЭБС. Для успешного выполнения курсовой ра-

боты обучающемуся рекомендуется заранее ознакомиться с перечнем заданий и графиком

ее выполнения. Подготовка к лекциям и практическим занятиям с последующим участием

в устном опросе предполагает: систематическое чтение конспектов лекций, учебников и

источников  дополнительной  литературы;  работу  со  справочниками  и  нормативными

документами; аналитическую обработка, составление таблиц и схем для систематизации

изученного материала; ответы на контрольные вопросы и составление плана и/или тезисов

ответов; решение тренировочных задач. 

Для  выполнения  практических  заданий  самостоятельной  работы  (подготовка

докладов-эссе,  решение  дополнительных  задач)  по  данной  дисциплине  в  домашних

условиях (за пределами Академии) обучающемуся необходим персональный компьютер

(планшет)  и  программный пакет  Microsoft  Office  не  ниже 10 версии.  Курсовая  работа

сопровождаются методическими указаниями, размещенными в локальной сети Академии

и электронной информационно-образовательной среде. Методические указания содержат

формулировку задания, примерную технологию выполнения, формат сдачи выполненной

работы. Преподаватель во время аудиторных занятий заранее обсуждает с обучающимися

задание курсовой работы и порядок ее сдачи. Консультации по выполнению курсовых ра-

бот, обсуждение отметок и допущенных ошибок, защита отдельных видов самостоятель-

ных работ осуществляется во время КСР на кафедре управления и связей с общественно-

стью или в аудитории по расписанию. Консультации преподавателя по выполнению само-

стоятельной работы могут осуществляться посредством асинхронного (почта,  ЭИОС) и

синхронного  (zoom,  сети)  коммуникационного  взаимодействия  по  предварительной

договоренности с преподавателем. Выполняемые курсовые работы являются элементами

текущего  контроля  и  оцениваются  преподавателем.  Полученные  отметки  учитываются

при выставлении зачета с оценкой.

Защита курсовой работы позволяет оценить полноту знания студентом исследован-

ной темы, степень самостоятельности ее выполнения и уровень развития общекультурных

и профессиональных   компетенций.   Защита проводится в формате устного выступления

обучающегося  в сопровождении мультимедийной презентации. Печатная версия мульти-



медийной презентации (в черно-белом или цветном исполнении) прикладывается к кур-

совой работе.  Курсовая работа каждого студента оценивается по 5-балльной системе -

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Формой промежуточного  контроля  выступает  зачет  с  оценкой.  Зачет  с  оценкой

выставляется по результатам текущего контроля, которые озвучиваются на последнем оч-

ном занятии.  Критерии выставления зачета  с  оценкой озвучивается  преподавателем на

первых занятиях по дисциплине.
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	В состав работы в обязательном порядке должны быть включены следующие структурные элементы:
	Структура введения. Во введении представляется обоснование (что это за проблема и зачем ее следует исследовать), а также раскрытие всего научного аппарата. Оно включает следующие составляющие:
	Структура основной части. По содержанию основной части курсовой проект строится в определенной последовательности, состоит из четырех глав: теоретическая часть, аналитическая часть, проектная часть, включающая в себя концепцию и бизнес-план проекта.
	1) В первой теоретической главе рассматриваются общие характеристики и понятия предпринимательской деятельности, а также и особенности ведения бизнеса в сфере выбранного проекта.
	2) Во второй аналитической главе представлен анализ рынка по важным для проекта характеристикам.
	3) Третья проектная глава раскрывает концепцию проекта и особенности продвижения на рынке.
	4) Четвертая глава посвящена особенностям бизнес-плана проекта.
	Структура заключения. Заключение должно содержать краткие выводы по каждой главе и рекомендации по результатам проведенной работы, отвечать на вопросы, поставленные во введении.
	В приложения выносятся материалы, которые имеют большой объем, вследствие чего включение их в текст работы нецелесообразно, либо содержат информацию, не имеющую принципиального значения, но могут использоваться для комментария к отдельным положениям работы.
	В тексте курсового проекта на все приложения должны быть ссылки.
	9.3.4 ОБЩИЙ ОБЪЕМ КУРСОВОГО ПРОЕКТА – до 30 листов.
	Введение – 2-3 листа
	1 глава - 5-7 листов
	2 глава – 5-7 листов
	3 глава - 5-7 листов
	4 глава – 5-7 листов
	Заключение – 1-2 листа
	11.1. Основная литература



