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Направление подготовки

260800  “Технология  продукции  и организации  общественного питания” 
Профиль

“Технология  организации ресторанного  дела”
ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ  ОБУЧЕНИЯ:

· 4 года по очной форме обучения;
· 5 лет по заочной форме обучения;
· 3,5 года по ускоренной форме обучения.
ВСТУПИТЕЛЬНЫЕ  ЭКЗАМЕНЫ

В  ФОРМЕ  ЕГЭ  (очное обучение), собеседование (заочное обучение):

– математика
– русский язык
– химия
Лицензия №АА-002965

от 25.03.2010 г.

 
Институт имеет сертификат

соответствия требованиям 

ГОСТ Р ИСО 9001-2001 

применительно к деятельности 

высшего профессионального 
образования
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Основные  изучаемые 
дисциплины 
по  профилю  работы:

· технология продукции общественного питания

·  организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания

·  проектирование предприятий общественного питания

·  товароведение продовольственных товаров

·  санитария и гигиена питания

·  безопасность пищевой продукции

·  маркетинговые исследования рынка товаров
Все  виды  практик 

студенты проходят в организациях 
торговли, общественного питания

 и сферы услуг г. Уфы.
	УФИМСКИЙ  ИНСТИТУТ
РЭУ  им. Г.В. ПЛЕХАНОВА

СЕГОДНЯ – ЭТО

· более 53 лет на рынке образовательных  услуг;
· входит в число эффективных вузов Российской Федерации;
· выдает Европейское приложение            к диплому.
НАШ  АДРЕС
450080, г. Уфа, ул. Менделеева, 177/3

www.uirgteu.ru

КОНТАКТЫ:

Телефон приемной комиссии

252-99-79,  факс: 252-99-77

e-mail:logistika_ rgteu@mail.ru

СХЕМА  ПРОЕЗДА:
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НАШИ  ВЫПУСКНИКИ

МОГУТ  ЗАНИМАТЬ  ТАКИЕ

ДОЛЖНОСТИ  КАК:
·  технолог на предприятиях общественного питания и ресторанного бизнеса

·  специалист лабораторий по разработке технологий пищевой промышленности

·  технолог на заводы и фабрики (молочные, кондитерские, плодовоовощные, консервные, хлебопекарни, мясокомбинаты)

·  специалист испытательных центров и лабораторий

·  специалист общества защиты прав потребителей

·  технолог по качеству и сбыту товаров

·  специалист отдела маркетинга предприятий общественного питания и ресторанного бизнеса

· специалист по снабжению 

Наши выпускники востребованы как предприятиями торговли общественного питания, так и промышленно-производственными предприятиями

Выпускники, проявившие

склонность и интерес

к научным исследованиям, имеют возможность продолжить обучение

в магистратуре и аспирантуре института
	ФЕДЕРАЛЬНОЕ  ГОСУДАРСТВЕННОЕ  БЮДЖЕТНОЕ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ  УЧРЕЖДЕНИЕ

ВЫСШЕГО  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  ОБРАЗОВАНИЯ

РОССИЙСКИЙ  ЭКОНОМИЧЕСКИЙ  УНИВЕРСИТЕТ

им. Г.В. ПЛЕХАНОВА

УФИМСКИЙ  ИНСТИТУТ  (филиал)
КАФЕДРА 

ЛОГИСТИКИ

направление

Технология продукции

и организации

общественного питания
профиль

Технология 
организации

ресторанного дела
НАШИ  ВЫПУСКНИКИ

СПОСОБНЫ  ВЫПОЛНЯТЬ 

СЛЕДУЮЩИЕ  ФУНКЦИИ:

· Руководить предприятиями общественного питания

· Осуществлять контроль за соблюдением 
технологического процесса производства 
продукции питания

·  Разрабатывать концепцию развития предприятия питания с учетом тенденций потребительского рынка

·  Реализовывать мероприятия 
по управлению качеством
и безопасностью сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 
на предприятиях питания

·  Внедрять новые виды сырья, высокотехнологических производств 
продукции питания, нового 
технологического оборудования

·  Организовывать систему 
товародвижения для создания 
необходимых условий для хранения 
и перемещения закупаемых продуктов

·  Использовать системы 
автоматизированного  проектирования 
и программного  обеспечения


[image: image2.png]



