
Аннотация

учебной дисциплины Б1.Б.31 «Организация производства и обслуживания на 
предприятиях оби^ественного питания»
направления подготовки бакалавров__19103104_ Технология продукции и организация
оби^ественногго питания
профиль подготовки Технология пищевых продуктов и организация питания

Цели изучения курса: формирование представлений, теоретических знаний 
практических умений навыков по рациональному построению и ведению общественного 
питания, а также знаний по организации снабжения предприятий, организации 
производственных цехов и обслуживания посетителей.

Задачи курса:
- изучение теоретических основ науки организации производства предприятий 

общественного питания;
- приобретение практических навыков рациональных форм организации 

производства с учетом технических, технологических, социально-экономических и других 
факторов;
Основные блоки и темы дисциплины (дидактические единицы): Предмет, задачи 
организации производства предприятий общественного питания.Типы и формы 
предприятий общественного питания. Планирование развития сети предприятий 
общественного питания. Источники снабжения сырьем и доставка продовольственных 
товаров. Организация работы складов для хранения пищевых продуктов и сырья. 
Организация тарного и весового хозяйства. Требования к производственным 
помещениям. Организация мясного и рыбного цехов. Общие требования к организации 
горячего цеха. Организация работы холодного цеха. Организация работы кондитерского 
цеха. Организация работы раздаточных, моечной кухонной посуды и производственной 
тары. Использование быстрозамороженных и охлажденных блюд. Контроль за качеством 
выпускаемой продукции. Изучение спроса посетителей. Характеристика помещений для 
посетителей. Основы составления меню. Организация моечной столовой посуды 
Организация работы хлеборезки, буфетов и магазинов кулинарии. Формы обслуживания 
посетителей в столовых. Прогрессивные формы организации и стимулирования труда 
рабочих на предприятии.

Учебная дисциплина «Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания» входит перечень курсов базовой части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ОПК-5 Готовность к участию во всех фазах организации производства и 
организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов;

ПК-1 Способность использовать технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;

ПК-2 Владение современными информационными технологиями, способностью 
управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы 
деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей 
предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических 
параметров оборудования;

ПК-6 Способность организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания;

ПК-25 Способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания
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В результате освоения дисциплины бакалавр должен: 
знать:
- основы организации производства и организации обслуживания на предприятиях 

питания различных типов и классов (ОПК-5);
-технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания (ПК-1);

-современные информационные технологии, управление информацией с 
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности,сетевые 
компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных 
программ для расчета технологических параметров оборудования (ПК-2);

-организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания (ПК-6);

-научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания(ПК-25) 

уметь:
- участвовать во всех фазах организации производства и организации обслуживания 

на предприятиях питания различных типов и классов. (ОПК-5);
-использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания (ПК-1);

- применить современные информационные технологии, управлять информацией с 
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые 
компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных 
программ для расчета технологических параметров оборудования (ПК-2);

-организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания (ПК-6);

-изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продуктов питания (ПК-25); 

владеть:
- готовностью к участию во всех фазах организации производства и организации 

обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов. (ОПК-5);
-способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания (ПК-1);

-современными информационными технологиями, способностью управлять 
информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, 
использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной 
области, пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров 
оборудования (ПК-2)

- способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания (ПК-6)

-способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания (ПК-25).

Дисциплина «Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания» изучается посредством лекций, все разделы программы



закрепляются лабораторными занятиями , курсовой работой, самостоятельной работой над 
учебной и научной литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины сос;

Вид промежуточной аттестации: экз.
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