Последний срок выполнения домашней контрольной работы 22 мая
Выполнение и оформление контрольных заданий для заочников 31 группы

Домашняя контрольная работа оформляются компьютерным способом.
При оформлении работ компьютерным способом должны быть соблюдены следующие требования: 
работа сдается в пластиковом скоросшивателе, формат листа бумаги А 4, размер шрифта 12 - 14 пунктов, название шрифта Times New Roman, междустрочный интервал полуторный,  абзац (каждый пункт плана) 1,25 см (красная строка), поля (мм) слева – 3 см справа – 1 см, сверху – 2 см, снизу – 2 см, выравнивание текста по ширине страницы, выделение в тексте работы слов или словосочетаний курсив или полужирный шрифт,  нумерация страниц сквозная, в нижней части листа, в центре, без точки; 
на титульном листе и оглавлении номер страницы не проставляется, оформление структурных частей работы каждая структурная часть начинается с новой страницы, общий объем без приложений 10-12 страниц печатного текста: 
- титульный лист ( приложение 1)
- оглавление
- введение (1 стр.) 
- основная часть (5-7 стр.) 
- заключение (1 стр.) 
- библиографический список


 

 Студенты  выполняют домашнюю работу с начальной буквы  студента от А до  Н с 1 варианта по 5 вариант , с  О до Ш с 6 варианта до 10 варианта.


Варианты домашних контрольных работ для (заочного обучения) 
по МДК. 02.03. Менеджмент и управление персоналом в организациях 
общественного питания.
                         Варинт-1

1. Понятие, сущность и содержание менеджмента.

1. Виды менеджмента.
                          Варинт-2

        1.Исторические предпосылки менеджмента

        2.Основные стадии становления менеджмента
                          Варинт-3
       1.Современные подходы в менеджменте.

       2.Организация как объект управления.
                          Варинт-4
       1.Внутренняя и внешняя среда организации.

       2.Философия организации общественного питания.
                         Варинт-5

        1.Управление имиджем организации.

        2.Цикл менеджмента - основа управленческой деятельности.

                         Варинт-6

          1.Планирование как основная функция управления.

          2.Организация как основная функция менеджмента.
                       Варинт-7

        1.Типы организационных структур управления.

         2.Функция мотивации.
                       Варинт-8

      1.Экономические методы менеджмента, их значение.

      2.Организационно-административные методы управления.
                    Варинт-9

      1.Стили управления.

       2.Менеджер: понятие, его место в организации, роли и     сущность деятельности.

                   Варинт-10

          1.Управленческий труд и менеджеры.

        2.Аттестация персонала.
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                                                                                                ПРИЛОЖЕНИЕ №1
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ОБЛАСТНОЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ



Контрольная работа 

по МДК. 02.03. Менеджмент и управление персоналом в организациях 
общественного питания.
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