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	Коротеева Е.А., канд. техн. наук, доцент кафедры пищевых технологий

	


РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ  ПРОЦЕССЕ

на заседании кафедры пищевых технологий, протокол от 28.05.2025 г. № 9.
	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Цель освоения дисциплины Организация эффективной деятельности предприятия питания – ознакомление обучающихся с основными понятиями, методами в области организации эффективной деятельности предприятия питания.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности:
1) организационно-управленческий:
организация эффективной работы и конкурентно способной стратегии развития предприятия питания.
2) технологический:
организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; разработка новых технологических решений, технологий и новых видов продукции общественного питания массового изготовления.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия
ОПК-1.1 Разрабатывает конкурентоспособные концепции предприятия питания с учетом текущего состояния отраслевого рынка
Знает: 
-принципы организации производства и обслуживания в ПОП в рамках принятой концепции 
-элементы, составляющие концепцию предприятия питания, признаки конкурентоспособности выбранной концепции. 
Умеет:
-разрабатывать концепции 
-читать технологические и другие чертежи ПОП.
ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства продукции питания
ОПК-4.2 Применяет методы проектирования технологических процессов производства продукции питания
Знает: 
-методы проектирования технологических процессов производства продукции питания. 
Умеет:
-проектировать технологические процессы производства продукции питания.
ПК-1 Способен разрабатывать новые технологические решения, технологии и виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения конкурентоспособности производства продукции и в соответствии со стратегическим планом развития производства
ПК-1.3 Подбирает технологическое оснащение для совершенствования существующих производств и реализации новых технологических решений в целях оптимизации технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Знает: 
-Назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
-Принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков организаций по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
-Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Умеет:
-Использовать стандартное программное обеспечение при разработке технологической части проектов организаций по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и подготовке заданий на разработку смежных частей проектов 
-Осуществлять технологическую компоновку и подбор оборудования для технологических линий и участков производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
-Применять способы организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления производством продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
ПК-1.5 Осуществляет стратегическое планирование развития производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в предприятии в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания населения на основе проведенных научных исследований
Знает: 
-ассортимент продукции питания различного назначения 
-государственную политику Российской Федерации в области здорового питания населения . 
Умеет:
-Проводить научные исследования рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов .
ПК-2 Способен осуществлять анализ и оценку деятельности предприятия питания
ПК-2.1 Осуществляет сбор, обработку и анализ информации о факторах внешней и внутренней среды предприятия питания, необходимой для принятия стратегических и оперативных управленческих решений
Знает: 
-концептуальные основы организации производственных и трудовых процессов на предприятиях питания 
-Факторы внешней и внутренней среды предприятия питания. 
Умеет:
-Применять техники презентации информации о продукции и услугах предприятия питания.
ПК-2.3 Руководит подготовкой предложений по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания в соответствии с изменением конъюнктуры рынка
Знает: 
-направления совершенствования продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания. 
Умеет:
-Готовить предложения по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания .

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при прохождении практики - "Научно-исследовательская работа".
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин:  "Стратегический менеджмент в предприятиях питания", "Оптимизация технологических процессов общественного питания", прохождении практики -  "Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа"

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 2 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
62
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
36
          практическая подготовка
24
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
190
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
24
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
12
          практическая подготовка
12
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
224
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
ВСЕГО
СР
контактная работа с преподавателем
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Развитие отрасли в условиях экономической трансформацмм
24
20
2
2
0
2
Особенности различных форм предпринимательства. Организационно- правовые формы предприятий
14
10
2
2
0
3
Порядок и этапы создания предприятия
24
20
2
2
0
4
Инвестирование в общественном питании
16
10
2
4
0
5
Пути повышения конкурентноспособности предприятий общественного питания
14
10
2
2
0
6
Понятие о розничной торговле
24
20
2
2
0
7
Планирование, регулирование и контроль деятельности предприятий общественного питания
16
10
2
4
0
8
Организация производства продукции на предприятиях общественного питания
24
20
2
2
0
9
Организация централизованного производства мясных, рыбных, овощных  полуфабрикатов
26
20
2
4
0
10
Организация производства фабрики-кухни
26
20
2
4
0
11
Организация производства фабрик социального питания
16
10
2
4
0
12
Централизованное производство корпоративного питания (вендинг, кейтеринг)
26
20
2
4
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
252
190
24
36
0
2
В том числе:
практическая подготовка
24
0
24
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
СР
контактная работа с преподавателем
ВСЕГО
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Развитие отрасли в условиях экономической трансформацмм
20
20
0
0
0
2
Особенности различных форм предпринимательства. Организационно- правовые формы предприятий
17
15
0
2
0
3
Порядок и этапы создания предприятия
22
20
0
2
0
4
Инвестирование в общественном питании
20
20
0
0
0
5
Пути повышения конкурентноспособности предприятий общественного питания
16
15
1
0
0
6
Понятие о розничной торговле
20
20
0
0
0
7
Планирование, регулирование и контроль деятельности предприятий общественного питания
17
15
2
0
0
8
Организация производства продукции на предприятиях общественного питания
17
15
0
2
0
9
Организация централизованного производства мясных, рыбных, овощных  полуфабрикатов
22
20
0
2
0
10
Организация производства фабрики-кухни
32
30
2
0
0
11
Организация производства фабрик социального питания
22
19
1
2
0
12
Централизованное производство корпоративного питания (вендинг, кейтеринг)
19
15
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
252
228
8
12
0
4
В том числе:
практическая подготовка
12
0
12
0

	


	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Развитие отрасли в условиях экономической трансформации
2,3
2
Особенности различных форм предпринимательства. Организационно- правовые формы предприятий
2,3,4,5
3
Порядок и этапы создания предприятия
1,2
4
Инвестирование в общественном питании
1,4,6
5
Пути повышения конкурентноспособности предприятий общественного питания
2,4,5
6
Понятие о розничной торговле
2,4,6,7,8
7
Планирование, регулирование и контроль деятельности предприятий общественного питания
2,3
8
Организация производства продукции на предприятиях общественного питания
2,3,4
9
Организация централизованного производства мясных, рыбных, овощных  полуфабрикатов
2,3,4
10
Организация производства фабрики-кухни
1,5,6,7,8
11
Организация производства фабрик социального питания
1,5,6,7,8
12
Централизованное производство корпоративного питания (вендинг, кейтеринг)
1,6,7,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	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
Карякина И.Ю. Учебник food-фабриканта: от цеха до фабрики. Проектирование, открытие, управление / И. Карякина, А. Пономаренко. - М.: ООО "Медиа группа "Ресторанные ведомости", 2021.-240 с.
2
М.В. Радиевский. Организация производства: инновационная стратегия устойчивого развития предприятия : учебник / М.В. Радиевский. - Москва : ИНФРА - М,2020. - 377 с.
3
Организация производства и предпринимательство в АПК: Учебник / Тушканов М.П., Черевко Л.Д., Винничек Л.Б.; Под ред. Тушканова М.П. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 270 с.: 60x90 1/16. - (ВО) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-011330-2. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=973033
Дополнительная учебная литература
4
ЗАЙКО ГАЛИНА МИХАЙЛОВНА. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для вузов / ЗАЙКО ГАЛИНА МИХАЙЛОВНА, Т. А. Джум. - М. : Магистр:ИНФРА-М, 2015. - 560с. : ил. - Библиогр.:с.506-508. - ISBN 978-5-9776-0060-6. - ISBN 978-5-16-004718-8.
5
Технология и организация производства специальных видов питания в сфере агропромышленного комплекса (функциональные продукты питания): Учебно-методическое пособие / Мишина О.Ю. - Волгоград:Волгоградский государственный аграрный университет, 2018. - 76 с.:  ISBN - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1007767
Нормативные документы
6
ГИГИЕНИЧЕСКИЕ требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов : [СанПиН 2.3.2.1324-03] / Гл.ред.В.М.Прудников. - М. : Инфра-М, 2003. - 16с. - (Торговля и обществ.питание ; Вып.6(18)).
7
САНИТАРНЫЕ правила для предприятий продовольственной торговли : СанПиН 2.3.5.021-94. - М. : Ось-89, 1998. - 48с.
8
САНИТАРНЫЕ правила для предприятий продовольственной торговли : СанПиН 2.3.5.021-94: Постановление Госкомсанэпиднадзора России от 30 дек.1994 г.№ 14. - М. : Инфра-М, 2002. - 43с. - (Торговля и обществ.питание ; Вып.3).

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Издательский дом «Российская торговля»: www.ros-torg.net
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Роспотребнадзор: www.rospotrebnadzor.ru
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.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 PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft PowerPoint
5
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, 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.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



