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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Организация производства и обслуживания в предприятиях питания -  приобретение обучающимися комплекса знаний, умений и навыков, позволяющих осуществлять организационно-управленческую деятельность в предприятиях общественного питания различных типов.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач  профессиональной деятельности: 
     а)технологической:
         - участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом тенденций потребительского рынка;
         - планирование и координация деятельности производства с другими видами деятельности предприятия питания;
         - организация работы производства и процессов снабжения, хранения и передвижения продуктов внутри предприятия питания;
         - разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, энергоемкости и повышение производительности труда;
         - совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;
         -участие в разработке концепции, ценообразования на блюда, продвижении бренда и стратегии развития предприятия питания;
         - разработка и реализация программ по продвижению продукции производства и привлечению потребителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к предприятию питания;
         б) организационно-управленческой деятельности:
 - организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов;
          - формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне предприятия питания;
          - выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей эффективности обслуживания.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-5 Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.2 Разрабатывает производственно-технологические процессы предприятия питания
Знает: 
-научную организацию труда на производстве в предприятиях питания 
-принципы организации производства в различных типах предприятий общественного питания. 
Умеет:
-организовать производство в предприятиях питания различных типов 
-составлять графики выхода на работу работников производства.
ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-3.6 Готовит предложения по повышению эффективности производства и конкурентоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и малоотходных технологий производства продукции общественного питания
Знает: 
-Теории "Бережливого производства". 
Умеет:
-Выявлять потери производства 
-Разрабатывать мероприятия по сокращению потерь производства.
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.3 Разрабатывает  технически обоснованные нормы времени (выработки), линейные и сетевые графики производства продукции общественного питания в целях оптимизации технологического процесса производства
Знает: 
-графики выхода на работу 
-принципы организации труда на производстве в предприятиях питания 
-требования к профессиональному уровню персонала предприятий питания 
-формы организации труда. 
Умеет:
-определять количество производственных работников в зависимости от выполняемой работы 
-организовывать рабочие места для персонала в соответствии с уровнем его квалификации 
-составлять графики выхода на работу.
ПК-5 Способен управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПК-5.5 Координирует и контролирует деятельность департаментов (служб, отделов)
Знает: 
-виды, источники и формы снабжения 
-организацию складского хозяйства 
-требования к хранению сырья и полуфабрикатов в предприятиях питания. 
Умеет:
-выбирать поставщиков, соответствующих типу и концепции предприятия питания 
-обеспечивать оптимальные условия для хранения сырья и полуфабрикатов 
-организовывать бесперебойную работу складского хозяйства.
ПК-6 Способен эффективно взаимодействовать с потребителями услуг предприятия питания и заинтересованными сторонами
ПК-6.1 Проводит встречи, переговоры и презентации продукции и услуг предприятия питания потребителям, партнерам и заинтересованным сторонам
Знает: 
-основы мерчендайзинга. 
Умеет:
-организовывать презентации своего меню 
-проводить мероприятия с целью рекламы своего предприятия.
ПК-6.2 Разрешает проблемные ситуации потребителей, партнеров предприятия питания и заинтересованных сторон
Знает: 
-Правила подачи отдельных видов блюд и напитков. 
-Пути разрешения конфликтных ситуаций с гостем предприятия питания. 
-Стандарты обслуживания гостей в предприятиях питания.. 
Умеет:
-Организовывать обслуживание гостей в зависимости от типа предприятия 
-Работать с гостем в зале предприятия питания 
-Разрешать конфликтные ситуации с гостем .
УК-9 Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах
УК-9.1 Учитывает общие и специфические закономерности психического развития лиц с ограниченными возможностями здоровья в процессе профессиональной деятельности
Знает: 
-общие, специфические (при разных типах нарушений) закономерности и индивидуальные особенности психического и психофизиологического развития, 
-особенности разных типов нарушений психического и личностного развития. 
Умеет:
-в процессе решения профессиональных задач осуществлять индивидуальный подход к лицам с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития и индивидуальных возможностей 
-осуществлять взаимодействие в социальной и профессиональной сферах с лицами с ограниченными возможностями здоровья на принципах толерантности и равноправия.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении дисциплины "Межличностное общение, бизнес-коммуникации и конфликтология", прохождению Технологической (организационной)  и Организационно-управленческой практик, к подготовке к сдаче и сдаче государственного экзамена, подготовке к процедуре защиты и защите выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5,6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
125
-занятия лекционного типа, в том числе:
48
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
26
          практическая подготовка
18
     -лабораторные, в том числе:
44
          практическая подготовка
20
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
7
Самостоятельная работа:
127
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
288

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
44
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
8
          практическая подготовка
4
     -лабораторные, в том числе:
12
          практическая подготовка
8
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
235
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
288

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
РАЗДЕЛ 1. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ Основы организации производства 
11
5
2
4
0
2
Организация технологического процесса производства продукции питания на предприятиях питания различных типов и классов
24
10
8
6
0
3
Организация работы вспомогательных служб и хозяйств
16
10
2
4
0
4
Организация снабжения предприятий питания
18
10
4
4
0
5
Научная организация труда персонала в  области развития индустрии питания, критерии оценки профессионального уровня персонала 
18
10
4
4
0
6
Приоритеты в сфере производства продукции питания 
16
10
2
4
0
7
 РАЗДЕЛ 2. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ Классификация и характеристика форм и методов обслуживания. Правила оказания услуг.
18
10
4
0
4
8
Современные технологии обслуживания гостей
16
10
2
0
4
9
Правила подачи отдельных видов блюд и напитков. Обслуживание гостей. 
32
12
8
0
12
10
Организация обслуживания на социально ориентированных предприятиях. 
18
10
4
0
4
11
Организация банкетов и приемов. Специальные формы обслуживания
26
10
4
0
12
12
Рекламно-маркетинговые мероприятия в области развития потребительского рынка  
16
10
2
0
4
13
Организация обслуживания иностранных туристов
16
10
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
288
162
48
26
44
8
В том числе:
практическая подготовка
38
0
18
20

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
РАЗДЕЛ 1. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ Основы организации производства 
24
20
2
2
0
2
Организация технологического процесса производства продукции питания на предприятиях питания различных типов и классов
26
20
4
2
0
3
Организация работы вспомогательных служб и хозяйств
24
20
2
2
0
4
Организация снабжения предприятий питания
22
20
2
0
0
5
Научная организация труда персонала в  области развития индустрии питания, критерии оценки профессионального уровня персонала 
24
20
2
2
0
6
Приоритеты в сфере производства продукции питания 
22
20
2
0
0
7
 РАЗДЕЛ 2. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ Классификация и характеристика форм и методов обслуживания. Правила оказания услуг.
20
20
0
0
0
8
Современные технологии обслуживания гостей
20
20
0
0
0
9
Правила подачи отдельных видов блюд и напитков. Обслуживание гостей. 
26
20
0
0
6
10
Организация обслуживания на социально ориентированных предприятиях. 
20
20
0
0
0
11
Организация банкетов и приемов. Специальные формы обслуживания
21
15
0
0
6
12
Рекламно-маркетинговые мероприятия в области развития потребительского рынка  
10
10
0
0
0
13
Организация обслуживания иностранных туристов
10
10
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
288
243
14
8
12
11
В том числе:
практическая подготовка
12
0
4
8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
РАЗДЕЛ 1. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ Основы организации производства
1,2,8,13
2
Организация технологического процесса производства продукции питания на предприятиях питания различных типов и классов
1,2
3
Организация работы вспомогательных служб и хозяйств
1,2
4
Организация снабжения предприятий питания
1,2
5
Научная организация труда персонала в  области развития индустрии питания, критерии оценки профессионального уровня персонала 
1,2,9
6
Приоритеты в сфере производства продукции питания 
1,2
7
 РАЗДЕЛ 2. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ Классификация и характеристика форм и методов обслуживания. Правила оказания услуг.
1,2,3,5,6,11,13
8
Современные технологии обслуживания гостей
2,3,4,5,7,10
9
Правила подачи отдельных видов блюд и напитков. Обслуживание гостей. 
3,5,6,12
10
Организация обслуживания на социально ориентированных предприятиях. 
2,10
11
Организация банкетов и приемов. Специальные формы обслуживания
3,5,6,12
12
Рекламно-маркетинговые мероприятия в области развития потребительского рынка  
2,3
13
Организация обслуживания иностранных туристов
2,5

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под. ред. А.Т. Васюковой. - 5-е изд. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 416 с. - ISBN 978-5-394-04964-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2083267 (дата обращения: 09.07.2025). – Режим доступа: по подписке.
2
Сологубова, Г. С.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для вузов / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 396 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15237-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561624
3
Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : учебник / С.А. Быстров. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 536 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-012812-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2122942 (дата обращения: 09.07.2025). – Режим доступа: по подписке.
Дополнительная учебная литература
4
Дело не в кофе: Корпоративная культура Starbucks: Учебное пособие / Бехар Г., Голдстайн Д., - 8-е изд. - М.:Альпина Пабл., 2016. - 186 с.: 84x108 1/32 (Переплёт) ISBN 978-5-9614-5103-0. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=912690
5
РЕСТОРАННЫЙ сервис = Restaurantservice : учебное пособие / сост.Н.П.Алексеева,В.И.Протуренко. - 3-е изд.,стер. - М. : Флинта, 2017. - 330с. : ил. - Библиогр.:с.326.
6
Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе: Учебное пособие/Т.А.Джум, Г.М.Зайко - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 528 с.: 60x90 1/16. - (Бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-9776-0369-0, 300 экз. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=504888
7
УЛАНОВ АНДРЕЙ НИКОЛАЕВИЧ. Кофейня: с чего начать,как преуспеть : советы владельцам и управляющим / УЛАНОВ АНДРЕЙ НИКОЛАЕВИЧ. - СПб. : Питер, 2008. - 173с.,[16] л.ил. - (Начать и преуспеть). - ISBN 978-5091180-889-1.
Нормативные документы
8
ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – М.: Госстандарт России, 2013.
9
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – М.: Госстандарт России, 2013.
10
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования – М.: Госстандарт России, 2012.
11
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и опре-деления – М.: Госстандарт России, 2013.
12
ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Госстандарт России, 2014.
13
Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) "О защите прав потребителей"

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Поисковая система Google: www.google.ru
- Поисковая система Yandex: www.yandex.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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