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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ  ЛОГИКО-СМЫСЛОВОЙ
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ПРЕДПРИЯТИЙ  ОБЩЕСТВЕННОГО  ПИТАНИЯ»

В условиях устойчивого увеличения чи- 
сла и разновидностей предприятий обще-
ственного питания на рынке услуг возника-
ет необходимость систематизации знаний 
в этом направлении и комплексной харак-
теристики сферы общественного питания. 
В современных условиях конкурентного 
функционирования предприятий стираются 
чёткие границы их разделения и специфика-
ции. Однако студентам необходимо ориенти-
роваться в любом многообразии форм и спе-
циализаций предприятий общественного пи- 
тания.

Для графического сгущения при органи-
зации учебной информации была использо-
вана идея В.Э. Штейнберга, предложившего 
решить «проблему многомерного образно-
понятийного представления и анализа зна-
ний» при помощи дидактических многомер-
ных инструментов. Логико-смысловая схема 

«Характеристика предприятий обществен-
ного питания» (рис.1) позволяет комплексно 
в системе различных координат задавать 
направления изучения темы и обозначать 
элементы, характеризующие деятельность 
предприятий общественного питания. Ко- 
ордината К1 отражает значимые термины 
и определения первого раздела дисциплины. 
Координата К2 задаёт факторы, необходи-
мые при определении типа предприятия 
общественного питания. К3 отражает основ-
ные типы предприятий общественного пита-
ния. К4 — основные признаки классифика-
ции предприятий общественного питания. 
Координата К5 отражает требования к орга-
низации деятельности предприятий обще-
ственного питания согласно основной нор-
мативной документации, регламентирую-
щей данную деятельность. На координате 
К6 сосредоточены некоторые недопустимые 
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виды работ на территории предприятия об- 
щественного питания, доступной для посе-
тителей.

Эта схема используется для более каче-
ственного и системного понимания основ-
ных тем курса дисциплины «Организация 
производства». Начиная с первого урока, 
студенты обозначают ключевые составляю-
щие при изучении организации деятельно-
сти предприятия общественного питания, 
по которым можно составить характеристи-
ку предприятия и создать ЛСМ по осям.

Составление схемы позволяет более 
чётко и лаконично обобщать информацию 
и представлять её в графическом виде. Пре-
доставление пустых координат схемы для 
заполнения на этапах повторения и закре-
пления знаний позволяет выявить сложные 
для восприятия аспекты тем. В результате 
изучения первого раздела дисциплины сту-
денты имеют достаточный объём знаний 
и умений для работы с любой из координат 
схемы или всей схемой в целом, это под-
тверждается на этапе контроля знаний.

Продолжая изучать дисциплину, студен-
ты периодически обращаются к основопола-
гающей логико-смысловой схеме «Харак-
теристика современных предприятий обще-
ственного питания». Каждая из координат 
схемы может быть дополнена по результа-
там изучения всего курса.

Логико-смысловая схема использует-  
ся на уроках по дисциплине «Организация 
производства» для специальности «Техно-
логия продукции общественного питания» 
в Краснодарском политехническом техни-
куме. Опыт применения схемы показывает 
более высокую степень запоминания, логи-
ческую завершённость и комплексное вос-
приятие студентами ключевых направлений 
при изучении характеристики предприятий. 
Работа со схемой побуждает студентов 
активно включаться в процесс изучения 
и обобщения материала, вносить аргумен-
тированные предложения и коррективы. Ис- 
пользование логико-смысловых схем в учеб-
ном процессе даёт возможность студентам 
испытывать устойчивый интерес к изменяю-
щимся условиям организации деятельности 
предприятий при стабильности основных 
факторов и требований к осуществлению 
производственных процессов.

Используемые сокращения:
ПОП — предприятия общественного 
питания;
п/ф — полуфабрикаты;
способ пр-ва — способ производства;
хар-р обслуж. — характер обслужи-
вания.



110
ТЕХНОЛОГИЯ И ПРАКТИКА  ОБУЧЕНИЯ

ПОП

К4К5

К1

К6

К2

К3

предприятия
другого типа

Типы ПОП

закусочные

столовая

кафе

бар

ресторан

первый

высший

люкс

Факторы

номенклат.
услуг

качество
обслуживания

квалификация
персонала

методы
обслуживания

техническое
оснащение

ассортимент
Термины,
определения

класс
ПОП

тип
ПОП

процесс
обслужив.

норма-
тив

ПОПуслуга
ПОП

погруз./разгруз.
работы

сжигание травы,
отходов

размещение
контейнеров

складирование

сан.-гигиен.
требования

технологич.
нормативы

электробезопасность

требования
к оборудованию

безопасность
производства сырья

экологическая
безопасность

противопожарная 
безопасность

функцион.
значение

технологическая
обработка сырья

способ производства

ассортимент

характер обслуживания

частота спроса

вид питания

место нахождения

контингент

сезонность

мобильность

за
го

то
во

чн
ы

е

м
аг

аз
ин

ы
 к

ул
ин

ар
.,

от
де

лы
 п

/ф

до
го

то
во

чн
ы

е

от
пу

ск
 о

бе
да

на
 д

ом
за

го
то

во
чн

ы
е

пр
ед

пр
ия

ти
я

ст
ол

., 
ре

ст
ор

.,
ка

ф
е,

 б
ар

,
за

ку
со

чн
ы

е

сы
рь

ё
по

лу
ф

аб
ри

ка
ты

по
лу

ф
аб

ри
ка

ты
 +

 с
ы

рь
ё

ш
ир

ок
ий

ог
ра

ни
че

нн
ы

й

до
су

г
бы

ст
ро

е

еж
ед

не
вн

о
пе

ри
од

ич
ес

ки
ре

дк
о

об
щ

ее
ди

ет
ич

ес
ко

е
ле

че
бн

о-
пр

оф
ил

ак
т.

пр
и 

пр
ед

пр
ия

ти
ях

уч
еб

н.
 з

ав
ед

ен
ия

х
об

щ
ед

ос
ту

пн
ое

оп
ре

де
лё

нн
. 

ко
нт

ин
г.

от
кр

ы
то

го
 т

ип
а

по
ст

оя
нн

ы
й

се
зо

нн
ы

й

ст
ац

ио
на

рн
ы

й
пе

ре
дв

иж
но

й

ПризнакиТребования

–




