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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИН 

МОДУЛЯ 

1.1 Целью освоения дисциплины «Экономика и финансы организаций индустрии пита-

ния» является формирование у будущих специалистов теоретических знаний и практических 

навыков в области функционирования организаций индустрии питания.    

Целью освоения дисциплины «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам 

и персоналу» является формирование у студентов прочных знаний и навыков в области в об-

ласти организации технологических процессов заведения индустрии питания с учетом обяза-

тельных санитарно-эпидемиологических требований к объектам и персоналу, профилактики 

алиментарных заболеваний. 

1.2 Процесс изучения модуля направлен на формирование элементов следующих ком-

петенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подготовки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплинам (модулям), соотнесенные с установленными компетенциями 

Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

ПК-1: Способен управлять, 

планировать и координиро-

вать деятельность отдельных 

департаментов и предприятий 

индустрии питания в целом, 

участвовать в принятии эконо-

мических решений и управле-

нии текущей деятельностью 

служб и подразделений пред-

приятия индустрии питания, 

контролировать безопасность 

на всех этапах жизненного 

цикла продукции 

Экономика и финансы орга-

низаций индустрии питания 

Знать: 

- технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной дея-

тельности производства продукции общественного питания массового изготовления и спе-

циализированных пищевых продуктов; 

- методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продук-

тов. 

Уметь: 

- применять методы математического моделирования и оптимизации технологических про-

цессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специа-

лизированных пищевых продуктов на базе стандартных пакетов прикладных программ; 

- рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства 

продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пище-

вых продуктов; 

- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего 

объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт произ-

водства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; 

- применять методики расчета технико-экономической эффективности производства про-

дукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов при выборе оптимальных технических и организационных решений. 

Владеть:  

- методами расчета нормативов материальных затрат (норм расхода сырья, полуфабрикатов, 

материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономической эффек-

тивности технологических процессов производства продукции общественного питания мас-

сового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Санитарно-эпидемиологиче-

ские требования к объектам 

и персоналу 

Знать:  

- нормативно-правовую базу применения санитарно-гигиенические требований к объектам 

индустрии питания и персоналу; 

- основы личной гигиены работников предприятий индустрии питания;  

- методы профилактики пищевых отравлений и инфекций, глистных заболеваний. 

Уметь:  

- применять санитарные нормы и правила в профессиональной деятельности 
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

- разрабатывать производственные программы, поддерживающие требуемый санитарный 

уровень условий хранения, производства, реализации продукции индустрии питания, сы-

рья, тары, и др.; 

- проводить гигиеническую экспертизу планировки помещений предприятий индустрии пи-

тания. 

Владеть:  

- методами планирования и организации деятельности департаментов (служб, отделов) 

предприятий питания с учетом соблюдения норм и правил законодательства; 

- навыками определения необходимых ресурсов для соблюдения норм и правил гигиены, 

санитарии и пищевой безопасности. 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 8 ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 5 
 

2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ, 

ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕМУ 

Профессиональный модуль 8 относится к блоку 1 части, формируемой участниками 

образовательных отношений, и включает в себя две основные дисциплины. 

Общая трудоемкость модуля составляет 7 зачетных единиц (з.е.), т.е. 252 академиче-

ских часа (189 астр. часов) контактной и самостоятельной учебной работы студента; работой, 

связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисциплинам мо-

дуля. 

Распределение трудоемкости освоения модуля по семестрам, видам учебной работы 

студента, а также формы контроля приведены ниже.  

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) в очной форме обучения и структура мо-

дуля 

Наименование 
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Лек Лаб Пр РЭ КА 

Экономика и фи-

нансы организаций 

индустрии питания 

8 З 4 144 32 - 32 6 0,15 73,85  

Санитарно-эпиде-

миологические тре-

бования к объектам и 

персоналу 

8 З 3 108 32 - 16 5 0,15 54,85  

Итого по модулю: 7 252 64 - 48 11 0,3 128,7  

Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) –  

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая работа; Лек – 

лекционные занятия; Лаб - лабораторные занятия; Пр – практические занятия; РЭ – контактная работа с 

преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, включающая консультации, инд.занятия, практики и ат-

тестации; СРС – самостоятельная работа студентов 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основной 

упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная форма 

позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического материала и 

овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к учебе. 

 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение модуля приведено в таблицах 3 и 4. 
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Таблица 3 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Экономика и 

финансы орга-

низаций инду-

стрии питания 

1. Фридман, А. М. Экономика предприятия обще-

ственного питания : учебник / А. М. Фридман. — Москва 

: Дашков и К, 2022. — 464 с. — ISBN 978-5-394-03538-

8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/277670 (дата обращения: 

17.07.2024). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей.  

2. Минаков, И. А. Экономика и управление предпри-

ятиями, отраслями и комплексами АПК : учебник / И. А. 

Минаков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 404 с. — ISBN 978-5-8114-5206-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/136186 (дата обраще-

ния: 17.07.2024). — Режим доступа: для авториз. пользо-

вателей. 

1. Научно-практические аспекты производства продукции 

индустрии питания : учебник / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева, Н. 

В. Барсукова, И. В. Симакова. — Санкт-Петербург : Троицкий 

мост, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-6046938-1-0. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/183485 (дата обращения: 17.07.2024). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Экономика и финансы организации : учебник / под редак-

цией Т. С. Новашиной. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Университет «Синергия», 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-4257-

0393-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/143998 (дата об-

ращения: 17.07.2024). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

Санитарно-эпи-

демиологиче-

ские требова-

ния к объектам 

и персоналу 

1. Кольман, О. Я. Санитария и гигиена : учебное пособие 

/ О. Я. Кольман, Г. В. Иванова, Е. О. Никулина. — Крас-

ноярск : СФУ, 2019. — 184 с. — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/157645 (дата 

обращения: 20.08.2024). — ISBN 978-5-7638-4065-0. — 

Текст : электронный. 

2. Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях обще-

ственного питания : учебное пособие для вузов / Л. А. 

Маюрникова, Г. А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 5-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 196 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/404018 (дата обращения: 

1. Жарнова, В. В. Санитария и гигиена общественного питания : 

лаб. практикум : учебные пособия : в 2 частях / В. В. Жарнова, И. 

М. Колесник. — Гродно : ГрГУ им. Янки Купалы, 2014 — Часть 

1 : Микробиологические загрязнители — 2014. — 48 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/262583 (дата 

обращения: 20.08.2024). — ISBN 978-985-515-755-8. — Текст : 

электронный. 

2. Жарнова, В. В. Санитария и гигиена общественного питания : 

лаб. практикум : учебные пособия : в 2 частях / В. В. Жарнова, И. 

М. Колесник. — Гродно : ГрГУ им. Янки Купалы, 2015 — Часть 

2 : Загрязнение простейшими и гельминтами — 2015. — 50 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/262586 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

20.08.2024). — ISBN 978-5-507-47683-1. — Текст : элек-

тронный. 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное 

пособие для вузов / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — 3-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 188 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/193406 (дата обращения: 

20.08.2024). — ISBN 978-5-8114-9384-5. — Текст : элек-

тронный. 

4. Донскова, Л. А. Основы системы ХАССП : учебное по-

собие / Л. А. Донскова, Н. В. Лейберова, О. В. Плиска. — 

Екатеринбург : УрГЭУ, 2022. — 269 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/406799 (дата обращения: 

20.08.2024). — Текст : электронный. 

5. Гигиена питания: микробиологические, химические, 

физические факторы риска / Е. В. Коськина, Г. Д. Брюха-

нова, О. П. Власова [и др.] ; Под ред.: Позняковский В. 

М.. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 

412 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/218858 (дата обращения: 

10.06.2024). — ISBN 978-5-507-44273-7. — Текст : элек-

тронный. 

(дата обращения: 20.08.2024). — ISBN 978-985-515-915-6. — 

Текст : электронный. 

3. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная 

микробиология : учебное пособие / О. В. Сахарова, Т. Г. Саха-

рова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206942 (дата обращения: 20.08.2024). 

— ISBN 978-5-8114-3798-6. — Текст : электронный. 

4. Володькина, Г. М. Микробиология однородных групп товаров, 

санитария и гигиена : учебное пособие / Г. М. Володькина. — 

Тверь : Тверская ГСХА, 2019. — 181 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/134250 (дата обраще-

ния: 20.08.2024). — Текст : электронный. 
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Таблица 4 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Экономика и фи-

нансы организа-

ций индустрии 

питания 

Контур; Торговля и обществен-

ное питание; ПРОДиндустрия; 

Индустрия питания; Ресторанные 

ведомости 

1. Борцова, Е. Л. Управление проектами в индустрии питания : учебное пособие / Е. Л. Борцова. — 

Екатеринбург : УрГЭУ, 2023. — 64 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/366272 (дата обращения: 17.07.2024). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

2. Индустрия питания: современные инновационные процессы и их оценка : учебное пособие / Г. М. 

Романова, Т. Е. Гварлиани, Л. М. Романова, Н. В. Баль ; под редакцией Г. М. Романовой. — Москва 

: Финансы и статистика, 2014. — 240 с. — ISBN 978-5-279-03493-2. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/69140 (дата обращения: 

17.07.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Санитарно-эпи-

демиологические 

требования к 

объектам и пер-

соналу 

«Гигиена и санитария», «Пи-

щевая индустрия», «Гастро-

номъ», «Известия высших 

учебных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая про-

мышленность», «Индустрия 

питания» «Технология и това-

роведение инновационных пи-

щевых продуктов», «Хранение 

и переработка сельхозсырья» 

1. Жарнова, В. В. Санитария и гигиена общественного питания : методические рекоменда-

ции / В. В. Жарнова, И. М. Колесник. — Гродно : ГрГУ им. Янки Купалы, 2017. — 53 с. — 

ISBN 978-985-582-133-6. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/262580 (дата обращения: 

20.08.2024). — Текст : электронный. 

2. Санитария и гигиена питания : методические указания / составитель Н. Г. Главатских. — 

Ижевск : УдГАУ, 2020. — 90 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/178012 (дата обраще-

ния: 02.09.2024). — Текст : электронный. 
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ МОДУЛЯ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного про-

цесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информационной 

образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ (уда-

ленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определяется в 

рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/  

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

1. Экономика и финансы организаций индустрии питания: 

ЭБС Лань. E. - lanbook.com 

Научная электронная библиотека еLIBRARY.RU - https://www.elibrary.ru. 

2. Санитарно-эпидемиологические требования к объектам и персоналу: 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru. 

 

5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ МОДУЛЯ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в других аудиториях 

университета согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Предэкзаменационные консультации проводится в аудиториях в соответствии с 

графиком консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
https://www.elibrary.ru/
http://www.e.lanbook.com/
http://www.rusneb.ru/
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При освоении модуля используется программное обеспечение общего назначения и 

специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения размещен на официальном 

сайте университета в информационно-телекоммуникационной сети Интернет. 

 

6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки результа-

тов освоения дисциплин модуля (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материалы, 

определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе про-

фессионального модуля (утверждается отдельно). 

Оценивание результатов обучения может проводиться с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 
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7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа «Профессионального модуля 8» представляет собой компонент основ-

ной профессиональной образовательной программы бакалавриата по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, профиль «Балтийская 

высшая школа гастрономии». 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии продук-

тов питания (протокол № 6 от 26.03.2024 г.). 

 

          Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

Директор БВШГ 

 

Н.А. Притыкина 

 

И.о. директора института 

 

Фролова Н.А. 
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