
Направление подготовки

Технология продукции и 

организация общественного 

питания
Образовательная программа

Технология и организация 

ресторанного бизнеса
Бакалавриат

Реализует программу:

Кафедра торговли и общественного 
питания



О НАПРАВЛЕНИИ
Направленность (профиль)

«Технология и организация 

ресторанного бизнеса» 

Наша миссия - подготовка современных 
профессионалов в области ресторанного бизнеса и 
технологии общественного питания.

Получить качественное образование и работать в:

- модных ресторанах и популярных кафе, 

- ресторанах топовых гостиничных комплексов, 

- международных сетевых предприятиях 

общественного питания, 

- федеральных, региональных и локальных 
предприятиях пищевых производств, 

- государственных органах контроля и надзора в 
области общественного питания, 

- создать собственный бизнес в области общественного 
питания  



ВСТУПИТЕЛЬНЫЕ ИСПЫТАНИЯ

Математика (профиль)

(минимально 39 баллов)

Русский язык

(минимально 40 баллов)

Химия 

(минимально 39 баллов)

ОЧНАЯ*
форма 

обучения

4 года

ЗАОЧНАЯ
форма 

обучения

4 ГОДА 11 МЕС.

ЗАОЧНАЯ 
УСКОРЕННАЯ 
(на базе СПО)

3 года 6 мес.

* При формировании 
полнокомплектных групп возможно 

очно-заочное обучение  - 4 года 6 мес.



Наши выпускники умеют:
- проектировать и создавать предприятий питания, которые становятся 

лидерами рынка;

- организовывать все процессы на предприятиях питания, от производства 

продукции до обслуживания гостей;

- обеспечивать эффективную деятельность предприятий питания;

- контролировать качество и безопасность сырья и продукции предприятия 

питания;

- выбирать и эксплуатировать качественное технологическое оборудование;

- создавать модное и актуальное меню;

- разрабатывать рецепты, технологии и документацию.



ДИСЦИПЛИНЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА:ДИСЦИПЛИНЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА:

- Технология продукции общественного питания

- Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания

- Управление качеством

- Санитария и гигиена питания

- Проектирование предприятий общественного питания

- Экономика предприятий питания

- Бухгалтерский учет

- Современные системы и концепции питания

- Основы пищевой безопасности в ресторанном бизнесе



Программа обучения основана на требованиях 
профессиональных стандартов

Программа обучения основана на требованиях 
профессиональных стандартов

33.008 «Руководитель предприятия питания»

22.005 «Специалист по технологии продукции и 

организации общественного питания»

33.011 «Повар»

33.013 «Официант/бармен»



ВЫ НАУЧИТЕСЬ :

Организовать оформление документов, для получения разрешительной 
документации для функционирования предприятия питания 

Разрабатывать планы и программы внедрения инноваций и определять 
эффективность их внедрения в производство

Планировать и координировать деятельность производства с другими видами 
деятельности предприятия питания 

Осуществлять контроль соблюдения технологического процесса производства 
продукции питания в отдельных подразделениях предприятия питания 

Организовать работу производства и процессов снабжения, хранения и 
передвижения продуктов внутри предприятия питания 

Работать с нормативно-технической документацией 

Оценивать условия поставки продуктов от потенциального круга поставщиков 

Формировать ассортимент продаваемой продукции и услуг внутри и вне 
предприятия питания 

Разрабатывать мотивационные программы для работников производства и 
анализировать эффективность проведения мотивационных программ

Анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продукции питания

Оценивать качество услуг в области проектирования и реконструкции 
предприятия питания, предоставляемых проектными организациями

Подготавливать предложения по формированию ассортимента продукции 
питания и продвижению его на рынке



Занятия имеют форму тренингов и мастер-
классов и проходят в специализированных 
лабораториях и кабинетах, оснащенных 
современным оборудованием,

а также на базе 

предприятий 

общественного 

питания



Студенты  активно участвуют в продвижении 

своего направления, проводя мастер-классы с 

обучающимися колледжа



Привлеченные преподаватели-практики:

• Букалова М. В. - главный технолог ООО «Семья Ресторанов

Мандарин», г. Краснодар

• Соколова Т. В. – директор МУП Комбинат школьного питания

№1, г. Краснодар

• Никифориди А. П. – технолог кулинарных изделий ООО

«Фабрика №1», г. Краснодар

• Авдеева Е.В. – специалист 1 разряда отдела

государственного контроля розничной продажи алкогольной,

спиртосодержащей продукции департамента

потребительской сферы и регулирования рынка алкоголя

Администрации Краснодарского края

• Сушкова И.М. - заместитель директора по маркетингу МУП

Комбинат школьного питания №1, г. Краснодар



ТРУДОУСТРОЙСТВО 
и СТАЖИРОВКИ



КАРЬЕРНЫЕ ПЕРСПЕКТИВЫ

•Директор ресторана, кафе

•Главный технолог 

предприятия питания

•Собственник ресторанного 

бизнеса

•Шеф-повар



НАШИ ВЫПУСКНИКИ

• Коваль М.Г. – главный технолог ООО «Санаторий 

Родина», г. Сочи

• Тыванюк М.В. – менеджер ООО «Комида Групп» 

ресторан «Lavaca», г. Краснодар

• Куц А.Ю. – управляющая ООО «РДГК» ресторана-

бара «Дочь Вишня», г. Краснодар



СТУДЕНЧЕСКАЯ ЖИЗНЬСТУДЕНЧЕСКАЯ ЖИЗНЬ



Приемная комиссия Краснодарского 
филиала «РЭУ им. Г.В. Плеханова» 
работает по адресу: г. Краснодар, 
ул. Садовая, д.17, каб.№23

Почтовый адрес:

350002, г. Краснодар, ул. Садовая, д.17

e-mail: pk@reakf.ru

Тел.: 8 (861) 201-10-78, (861) 251-21-40

Присоединяйся к нам в


