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1. Цели освоения дисциплины 

 

Целью освоения дисциплины «Управления качеством продукции общественного питания» 

является формирование знаний теоретических и практических основ управления 

качеством продукции общественного питания.  

2. Содержание дисциплины «Управления качеством продукции общественного 

питания»:  
Сущность категории качества  

Факторы, формирующие качество продукции  

Конкурентоспособность товара  

Механизм управления качеством продукции  

Системы управления качеством  

Модели управления качеством в российской и зарубежной практике  

Оценка уровня качества продукции общественного питания  

3. В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
1) Знать:  

а) факторы, оказывающие влияние на качество продукции;  

б) показатели качества продукции общественного питания;  

в) требования к реализации кулинарной продукции;  

г) механизм управления качеством продукции общественного питания.  

2) Уметь:  

а) оценивать уровень качества кулинарной продукции;  

б) осуществлять контроль за соблюдением требований нормативных документов к сырью, 

полуфабрикатам и готовым изделиям;  

в) организовывать работу по обеспечению качества продукции путем разработки и 

внедрения систем качества в соответствии с рекомендациями российских и 

международных стандартов;  

г) устанавливать и определять приоритеты в области управления производственным 

процессом, управлять информацией в области производства продукции предприятий 

питания.  

3)Владеть:  

а) статистическими методами оценки качества продукции общественного питания; 

б) методологией планирования и реализации мероприятий по управлению качеством 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания. 
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