
Б1.О.25 Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 з.е., 180 час. 

Форма промежуточного контроля – экзамен. 

Цель дисциплины подготовить обучающихся к последующему 

вхождению в практику деятельности бакалавра на основе приобретения 

теоретических знаний и практических навыков в области современных, 

прогрессивных методов и форм организации производства кулинарной 

продукции, а также обслуживания потребителей в различных типах 

предприятий питания. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций и индикаторов достижения: 

ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач и эксплуатации современного 

технологического оборудования и приборов 

ИД-3ОПК-3 – Применяет знания основ строительства зданий при 

обосновании проектировочных решений 

ОПК-4 Способен применять принципы организации производства в 

условиях обеспечения технологического контроля качества готовой 

продукции  

ИД-1ОПК-4 – Осуществляет контроль технологического процесса 

производства, качества и безопасности сырья и готовой продукции 

ИД-3ОПК-4 – Использует современные схемы автоматизации 

технологических объектов пищевых производств 

ОПК-5 Способен к оценке эффективности результатов 

профессиональной деятельности в конкурентных условиях современной 

экономики 

ИД-2ОПК-5 – Осуществляет связи с поставщиками сырья и 

менеджерами по реализации готовой продукции для организации работ по 

применению передовых технологий в производстве продуктов питания из 

растительного сырья 

В результате изучения дисциплины студент должен: 

знать: правила техники безопасности, производственной санитарии, 

пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 

производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, 

шума, и вибрации, освещенности рабочих мест  

уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения; осуществлять технологический контроль соответствия качества 

производимой продукции и услуг установленным нормам; использовать 

технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять технологический процесс производства 

продукции питания; организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, 



технологическую документацию в условиях производства продукции 

питания; осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в 

области развития потребительского рынка, систематизировать и обобщать 

информацию.  

владеть: способностью организовать ресурсосберегающее 

производство, его оперативное планирование и обеспечение надежности 

технологических процессов производства продукции питания, способы 

рационального использования сырьевых, энергетических и других видов 

ресурсов; способностью изучать и анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов 

питания 
 


