PAGE  
119

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ 
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ФГБОУ ВПО «Кемеровский технологический институт 

пищевой промышленности» 

ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГИЧЕСКИЙ ПОДХОД 

К ИННОВАЦИОННОМУ РАЗВИТИЮ 

СФЕРЫ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Монография

Под редакцией доктора технических наук 
профессора Л.А. Маюрниковой

Кемерово, 2014

УДК 642.5:001.895
ББК 36.99
     Т 33

Авторский коллектив: Л.А. Маюрникова, С.В. Новоселов, Н.И. Давыденко, Т.В. Крапива, М.С. Куракин, С.Ю. Баранец, А.А. Кокшаров, Н.С. Кокряцкая. 

Рецензенты: 

А.А. Максименко, доктор технических наук, профессор, заведующий кафедрой механики и инноватики, проектор по научно-инновационной работе ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова» 
С.М. Никитенко, доктор экономических наук, профессор, директор  Инновационного научно-производственного центра «ИННОТЕХ», 
г. Кемерово 
Теоретико-методологический подход к инновационному развитию сферы общественного питания: монография / Л.А. Маюрникова [и др.]; под  редакцией Л.А. Маюрниковой; Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2014. – 199 с.
Рассмотрен теоретико-методологический поход к инновационному развитию сферы общественного питания. Изложены общие вопросы инноваций и инновационной деятельности: термины, понятия, эволюция развития, проблемы и пути решения. Дан анализ рынка предприятий общественного питания в региональных условиях, его сущность и составляющие развития. Даны подходы к оценке конкурентоспособности предприятий общественного питания и инновационного потенциала; показаны возможные пути инновационного развития на примере разработки и внедрения элементов систем качества. Предложено авторское видение теории и практики инновационного развития общественного питания в региональных условиях. 
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, КемТИПП, 2014. 
СОДЕРЖАНИЕ
Введение……………………………………………………………5
Глава 1. Основы инновационного развития сферы питания……6
1.1 Эволюция развития инноваций…………………………...6
1.2 Кадровый потенциал в инновационном развитии 
отрасли…………………………………………………………14
1.3 Роль и место общественного питания в процессе 

инновационного развития экономики……………………….28

Глава 2. Основные тенденции развития рынка 

общественного питания в региональных условиях…………….44
2.1 Анализ рынка предприятий общественного питания 

г. Кемерово…………………………………………………….44
2.2 Оценка конкурентоспособности и инновационных 

потенциалов предприятий общественного питания………..60
2.2.1 Методика оценки конкурентоспособности………..60
2.2.2 Оценка конкурентоспособности предприятий 

общественного питания……………………………………68
2.2.3 Методика оценки инновационных потенциалов.….70
2.2.4 Оценка инновационных потенциалов 

предприятий общественного питания……………………73
Глава 3. Управление качеством в процессе инновационного 

развития сферы общественного питания……………………….76
3.1 Использование элементов управления качеством 

на предприятии общественного питания……………………76
3.1.1 Использование статистических методов 
управления качеством продукции………………………..78
3.1.2 Использование статистических методов 
управления качеством обслуживания……………………89
3.2 Обеспечение качества и безопасности продукции 

общественного питания с применением когнитивных 

моделей……………………………………………………….107

Глава 4. Основы инновационного развития сферы 

общественного питания в условиях региона…………………..127
4.1 Элементы инновационной инфраструктуры для 

сферы общественного питания…………...............................127
4.2 Теоретические положения к моделированию 

инновационного развития сферы общественного 
питания………………………………………………………..138
4.3 Сущность теоретико-методологического подхода 
к инновационному развитию предприятий 
общественного питания……………………………………...149
Глава 5. Законодательная и нормативная база для 

инновационного развития сферы общественного питания…...158
5.1 Нормативно-законодательная база сферы 
общественного питания……………………………………...158
5.2 Законодательная и нормативная база в сфере 

инновационной деятельности……………………………….164
5.3 Систематизация основных этапов становления и 

развития малых инновационных предприятий…………….168
Заключение………………………………………………………171
Список использованной литературы…………………………...173
Приложения……………………………………………………...180
«Самое трудное не защищать свое мнение, 

а знать его», 

Андре Моруа (1885 – 1967 гг.) – 

французский писатель (Эмиль Эрзог (Herzog) 
ВВЕДЕНИЕ

В современных условиях состояния сфер жизнедеятельности общества, науки, процессов познания актуально формирование и развитие области знаний интегрирующей потенциалы и развивающей перспективы научно-технического прогресса. Это инновационная деятельность (ИД), которая направлена на становление экономики, основанной на знаниях. 
Инновационная деятельность – область знаний, охватывающая вопросы методологии и организации деятельности, направленной на реализацию накопленных и апробированных мировой практикой достижений (знаний, технологий, оборудования) с целью получения новых товаров (услуг) или с новым качеством и новыми потребительскими свойствами. Это область знаний о сущности ИД, её организации и управлении инновационными процессами, обеспечивающими трансформацию новых знаний в востребованные обществом новшества как на коммерческой основе (коммерциализация результатов творческой деятельности в научно-технической сфере (НТС), так и некоммерческой (например, инновации в социальной сфере, в том числе сфере питания). 

Сфера общественного питания является базовой для формирования человеческого интеллектуального капитала и развития страны. Это определяет актуальность инновационного развития предприятий общественного питания в целом как коммерческого, так и социального. 
Важной составляющей развития ИД направления сферы общественного питания является подготовка творческих коллективов в рамках научно-образовательных учреждений, которые продолжают развитие теории и практики ИД на основе профессиональной деятельности в отраслях жизнедеятельности общества. 
Глава 1. Основы инновационного развития сферы питания 
В стратегии экономики основанной на знаниях основным ресурсом является интеллектуальный капитал (человеческий капитал). Доиндустриальное развитие характерно отраслью сельскохозяйственного производства, на индустриальной стадии – тяжелая промышленность, а постиндустриальное (информационное) – это сфера услуг, в том числе услуги сферы общественного питания. Так, в развитых странах в конце 1990-х годов сфера услуг заняла более 60 % в структуре ВВП, причем она связана, прежде всего, с интеллектуальной деятельностью: управленческое консультирование, наукоемкие и информационные структуры и др. Современная модель экономического развития – «интеллектуалоемкая и услугоемкая». Интеллектуальный капитал определяет процессы инновационного развития отраслей жизнедеятельности общества и становится основой инновационной деятельности. 

1.1 Эволюция развития инноваций 
Из высказываний известного американского экономиста российского происхождения, лауреата Нобелевской премии С. Кузнеца «Мировая экономическая история может быть разделена на несколько экономических эпох, каждая из которых отличается особенностями экономического роста, которые определяются эпохальной инновацией». Эпохальная инновация – это прорывное развитие знаний, создаваемых человеком, формирующее основы для долговременного экономического роста и распространяющееся на все страны. В современной литературе их называют «радикальными инновациями» (табл.1). 
Так, радикальная технология (инновация) производства парового двигателя стала ядром, на основании которого начался стремительный процесс создания и внедрения в производство новых технологий. Возникли новые промышленные производства и даже отрасли; началось использование паровой тяги для транспортировки грузов и пассажиров; парусные суда стали вытеснять пароходы, а на внутренних перевозках стали популярными железнодорожные. Стали формироваться внутренние и международные транспортные артерии. В Х1Х веке железнодорожный бум из Англии распространился на другие страны – Францию, Германию, Испанию, США, Россию. Из выражения канадского ученого Вацлава Смиля «период с конца Х1Х до начала ХХ в. является «золотым веком» технологий». 
Таблица 1 

Основные этапы технологической эволюции

	Технология (инновация)
	Исторический период 
	Тип *

	Одомашнивание растений
	9000-8000 гг. до н.э.
	Pr

	Одомашнивание животных
	8500-9000 гг. до н.э.
	Pr

	Выплавка руды
	8000-7000 гг. до н.э.
	Pr

	Изобретение колеса
	4000-3000 гг. до н.э.
	P

	Изобретение письменности
	3400-3200 гг. до н.э.
	Pr

	Внедрение услуги питания
	4000-3000 гг. до н.э.
	О

	Изобретение бронзы
	2800 гг. до н.э.
	P

	Изобретение железа
	1200 гг. до н.э.
	P

	Изобретение водяного колеса
	Средневековый 
	P

	Изобретение трехмачтовых судов
	XV в.
	P

	Изобретение книгопечатания
	XV1 в.
	Pr

	Изобретение парового двигателя
	Конец XV111 
	P

	Фабричная система производства
	Конец XV111 
	O

	Строительство железных дорог
	Середина X1X в.
	P

	Строительство пароходов
	Середина X1X в.
	P

	Изобретение ДВС 
	Конец X1X в.
	P

	Изобретение электричества
	Конец X1X в.
	P

	Изобретение механического транспортного средства
	XX в.
	P

	Изобретение самолета
	XX в.
	P

	Массовое производство, конвейерная фабричная система
	XX в.
	O

	Изобретение компьютера
	XX в.
	P

	Бережливое производство
	XX в.
	O

	Изобретение Интернета
	XX в.
	P

	Биотехнологии
	XX в.
	Pr

	Нанотехнологии
	XX1 в
	Pr


Примечание: * Pr – процессная инновация; P – продуктовая инновация

            O – организационная инновация

Наука оказывала, оказывает и будет оказывать огромное влияние на развитие общества. Ниже приведены выдержки о датах научных событий, которые позволяют оценить их значимость для сегодняшней жизни: 
- 1945 г. – осуществление манхэттенского проекта принесло Земле первые атомные бомбы; 
- 1953 г. – начало эры пластмасс; 
- 1954 г. – в г. Обнинске (СССР) начала действовать первая в мире атомная электростанция; 
- 1955 г. – начало эры цветного телевидения;

- 1957 г. – в СССР запущен первый искусственный спутник Земли;

- 1961 г. – полет в космос первого космонавта Ю.Гагарина; 

- 1967 г. – в ЮАР сделали первую операцию по пересадке сердца человеку; 
- 1971 г. – первый персональный компьютер;

- 1980 г. – начало производства телефаксов;

- 1983 г. – на рынок поступил первый мобильный телефон;

- 1991 г. – общедоступный Интернет;

- 1997 г. – Рослинский институт совместно с биотехнологической компанией PPL Therapeutics объявили о клонировании 5 овец;

- 1998 г. – Д. Томпсон и Д. Герхарт выявили бессмертную линию эмбриональных стволовых клеток (ЭСК);

- 2001 г. – расшифрована структура генома человека;

- 2002 г. – искусственная сетчатка глаза, проекционная клавиатура, аэрогель, нанотехнологические водо- и грязеотталкивающие покрытия;

- 2004 г. – нейро-компьютерный интерфейс, гибкие солнечные батареи, первый нейтронный микроскоп, полевой транзистор на углеродной нанотрубке;

- 2005 г. – начато строительство нейтринного телескопа IceCube;

- 2008 г. – запуск Большого андронного коллайдера.

Будущее человечества тоже определяется развитием науки. Судьба будущих поколений  зависит от эффективности и оперативности научных исследований по решению различных проблем. Например, следующих:

- обеднение озонового слоя Земли ("озоновые дыры");

- потепление климата ("парниковый эффект", сближение Земли и Солнца и др.);

- ухудшение экологической обстановки на Земле;

- ухудшение качества генофонда человечества;

- стремительный рост численности населения на Земле;

- исчерпание резервов роста сельскохозяйственного производства продуктов питания;

- исчерпание трудновосполнимых ресурсов: металлических руд, нефти, природного газа, каменного угля и др.

Принципиальное значение имеет исторический аспект данной проблемы. Попытки модернизации в России предпринималась неоднократно. Некоторые были успешными, но давались трудно. После войны и восстановления народного хозяйства СССР стремился занять лидирующие позиции и передовые технологические рубежи. Результатом явился выход в космос, который основан на практической реализации новейших достижений науки и техники. Оборонная промышленность СССР обеспечила новые знания для отраслей жизнедеятельности общества. Поэтому СССР стал лидером в овладении атомной энергией, космоса, в производстве современных видов оружия. 

Вопрос об инновационном развитии России как общегосударственная задача встал на рубеже нового столетия, когда она находилась в кризисе, и нужно было найти выход из него. Развитые страны традиционно выходили из кризиса за счет преимущественного развития технологически передовых отраслей. В качестве примера можно привести ряд стран (Япония, США), которые сумели генерировать волну технологического прогресса. На рис. 1 и 2 представлено развитие собственных технологий и вымывание заимствованных для США и Японии. 

В последние 20 лет подобные темпы роста в экономике демонстрирует Китай, который также идет по пути одновременного успешного заимствования технологий и широкомасштабного развития собственной технологической базы. 

Можно привести примеры многих стран, которые строили стратегию догоняющего развития исключительно на заимствовании технологий и успешно развивались длительный период. Однако они не смогли осуществить технологический прорыв, они теряли свои позиции из-за неразвитости собственной технологической базы. Это закономерный финал, поскольку только одновременное инновационное развитие на базе собственных и заимствованных технологий обеспечивает синергический эффект, который и дает ускорение темпам технического роста. 
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Рисунок 1 – Развитие собственных технологий и 
заимствованных в США
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Рисунок 2 – Развитие собственных технологий и вымывание 

заимствованных в Японии 
Глубокий спад производства и кризис в России в 1990-е годы не вызвал активизации высокотехнологичных отраслей производства. В результате Россия закупила западные технологии и еще прочнее встала на сырьевой путь развития. 

Снижение остроты кризиса возможно через проведение целенаправленной политики по осуществлению стратегии инновационно-технологического прорыва. Рассматривая динамику технического прогресса России можно сказать, что сократить технологическое отставание к 2025-2030 гг. позволит обеспечить инновационный прорыв, связанный с разработкой и внедрением новых технологий, а не в основном используя заимствованные. Это, в первую очередь, требует внимания к качественному преобразованию, в том числе системе образования и расширению подготовки инженерно-технических кадров. 

В развитых странах для выхода из кризиса всегда являлись новые прорывные технологии, поэтому в 1996 г. в России был принят новый закон о науке, в котором упоминалось об инновациях и инновационной деятельности. Не смотря на то, что закон был принят, он по факту не работал. В 2002 г. разработаны «Основы политики РФ в области развития науки и технологий на период до 2010 г. и дальнейшую перспективу», в котором указано, что «… целью государственной политики в области развития науки и технологий является переход к инновационному пути развития страны». Таким образом, переход на инновационный путь развития страны инициировало государственное управление, как актуальную основу в стратегии экономики основанной на знаниях. 
Для сравнения: когда китайское руководство сочло назревшим переход от экстенсивного развития производства к его обновлению на базе новой техники, в стране была развернута мощная пропагандистская компания в пользу технологического прогресса, инновационного развития, прославления достижений западной (зарубежной) и китайской (отечественной) науки. 

Стратегия развития должна быть  инновационной. Только инновационный путь развития может обеспечить экономический рост, конкурентоспособность, безопасность, рост качества жизни населения, иметь позиции лидера. Государство, поддерживая инноваторов, актуализирует привлечь к ИД частный бизнес через мероприятия для активизации и поощрения. Однако бизнес направлен на приобретение новой техники и технологий за рубежом, а не развития собственных инноваций. Зарубежные технологии это не инновации, а технологии, которые уже используются. Инновациии – это своего рода технологические открытия. В отличие от научных открытий, являющихся достоянием научного сообщества, технологические инновации связаны с рынком, поэтому становятся собственностью автора, охраняются патентом. Разработка и использование технологических инноваций (прорывных технологий) дает отечественному производителю конкурентные преимущества. 
В советские времена статистика выдавала данные о миллионах рационализаторских предложениях, которые лежали якобы в основе продвижения страны по пути технологического прогресса. Однако по факту оказалось, что все они были направлены на совершенствование имеющихся технологий, а не на создание техники нового поколения. В современной России наблюдается тенденция приобретения новых технологий за рубежом, а собственные инновации более направлены на улучшение имеющихся. Страна должна развивать собственную способность генерировать новые научные идеи и на их основе разрабатывать новые технологии, занять лидирующие позиции в этой сфере. Поэтому выделены значительные финансовые средства, что является реальным шагом для развития ИД. 
Известно, что стимулирующим фактором к развитию инноваций является развитие социально-экономической сферы, то есть развитие человеческого капитала лежит в основе развития инноваций, как правило, (традиционно) изучением проблемы социального обеспечения развития страны в целом и инновационного развития в частности занимаются представители общественной науки. Именно экономисты первыми из обществоведов и за рубежом и в России занялись проблемами инновационного развития. В этой связи многие ученые и долго считали инновации областью экономических знаний, хотя за рубежом уже давно стало понятно, что инновационная деятельность это деятельность в научно-технической сфере. Это было учтено и в 2011 г., когда в России были сформулирован и принят перечень критических технологий, состоящий из 27 пунктов. Эти направления являются основными в инновационном развитии государства (Приложение Д). 

Опыт ИД различных отраслей в региональных условиях показывает то, что рассматривать термин инновация целесообразно не только с учетом специфики научной, образовательной и производственной сфер, но и с учетом отраслевой принадлежности. На наш взгляд из перечня существующих есть термины инновации, которые являются наиболее понятным и отражающим их сущность в определенных граничных условиях. Например, в условиях отраслей: пищевая промышленность, торговля и общественное питание наиболее целесообразно нижеследующее определение, которое включает три ключевых слова имеющих определяющее значение для развития ИД. 
Инновация (англ. innovation – нововведение, новаторство) – конечный результат ИД, получивший реализацию в виде нового или усовершенствованного продукта, реализуемого на рынке, нового или усовершенствованного технологического процесса, используемого в практической деятельности. Таким образом, инновации – это не просто наукоемкая продукция, это товар, готовый и представленный для реализации; причем не просто товар, а конкурентоспособная продукция, востребованная рынком, а ее интеллектуальная основа защищена на рынке в качестве собственности. 

Ряд базовых отраслей промышленности активно используют инновации в своем развитии, что формирует теоретическую и практическую базу для развития ИД в пищевых отраслях. Пищевая промышленность России – крупнейшая сфера народнохозяйственного комплекса. Она оказывает значительное влияние на состояние всей экономики страны. От её эффективного функционирования зависит продовольственная безопасность и благосостояние народа. Поэтому именно инновационный подход к развитию агропромышленного комплекса (АПК) может решить проблемы, связанные с питанием и здоровьем населения России. Например, один из путей – насыщение рынка функциональными (здоровыми) продуктами. 

На наш взгляд, актуально рассматривать пищевую промышленность, торговлю и общественное питание (сфера питания) в совокупности в рамках инновационного развития, причем в начиная с АПК. Обсуждая вопросы питания и здоровья, как правило, рассматривают рационы, с точки зрения полноценности, сбалансированности и т.д. Каждый человек строит свой рацион либо в автономных условиях (самостоятельно в домашних условиях), приобретая продукты на рынке, либо пользуясь услугами предприятий общественного питания (ПОП) (рис. 3). 
1.2 Кадровый потенциал в инновационном развитии 

В рамках инновационного развития отраслей жизнедеятельности общества отдается предпочтение системе «университет – производство – рынок». Это объясняется тем, что основная часть НИР, НИОКР с учётом интеллектуальной собственности, сконцентрирована в университетах. 
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Рисунок 3 – Взаимосвязь отраслей и ее влияние 
на здоровье населения 
В региональных условиях страны инновационный путь социально-экономического развития определяет новые требования к вузам: 

- «Результаты оценки научной и/или научно-техниче​ской деятельности и ее взаимосвязи с образовательным процессом в настоящее время признается неотъемлемой частью общей оценки деятельности вуза при его государственной аккредитации и одним из оснований для установления (подтверждения) вида высшего учебного заведения»; 

- «Основная цель интеграции науки и образования – обеспечение конкурентоспособности и устойчивого развития национальной инновационной системы России на основе эффективного функционирования научно-образовательных структур как центров передовой науки, создания инноваций и подготовки высококвалифицированных специалистов». 

Критериями современного университета, вуза в стратегии инновационного развития являются: 

- интеграция обучения и исследований на всех этапах образовательного процесса; 

- высокая доля обучающихся по программам магистров, аспирантов и докторантов; 

- многообразие программ послевузовской подготовки; 

- фундаментальные и прикладные исследования; 

- международные связи; 
- инновационная деятельность и коммерциализация результатов НИР; 

- непосредственное участие и определяющее воздействие на научно-техническое и социально-экономическое развитие. 

Выше сказанное и ряд других нормативных документов в области образования свидетельствуют о том, что инновационная деятельность – одна из составляющих вузов нового поколения. Последний критерий свидетельствует о том, что специализированные вузы пищевого профиля (например, КемТИПП), должны играть определяющую роль в инновационном развитии пищевых отраслей сибирского региона. Однако в законе об образовании статус образования прописан как услуга. Возникает вопрос, что же есть образование в условиях инновационного развития государства – важнейшая функция государства или услуга? 
В развитых странах образование рассматривается как важнейшая государственная функция. Этого принципа администрация США придерживается с 1957 г. Причем они сделали такие выводы на основании успехов СССР в области образования и подготовки инженерных кадров, имеющихся в пятидесятые – шестидесятые годы. 

Рассматривая образование как услугу, необходимо учитывать то, что услуга есть действие не обязательное, она не может быть только предоставлена. Рассматривая модернизацию образования надо, прежде всего, ответить на вопрос: «Какого человека мы бы хотели видеть после окончания высшего учебного заведения?» Ответ зависит от конечной цели, которую ставит государство, и выбранной стратегии развития. Наряду с основной функцией образование является одной из важнейших систем, обеспечивающих целостность государства. 
Главная цель образования: обеспечение конкурентоспособности человека на рынке труда в течение активного периода жизни. Если цель модернизации – переход к постиндустриальному обществу, то одним из важнейших факторов ее достижения является создание инновационной системы образования (ИСО), ориентированной на воспитание человека, исповедующего общечеловеческие ценности и способного к творческой деятельности, направленной на получение новых знаний в интересах развития общества. Должна ИСО обеспечить подготовку инновационного человека (homo innovaticus), способного к поиску новых знаний и их реализации в разработках. 
В соответствии с концепцией постиндустриального общества основу ИСО должно составить освоение фундаментальных знаний накопленных человечеством, навыки получения новых знаний и их практической реализации. Представляется, что на начальном этапе высшего образования необходимо давать базовую естественнонаучную и гуманитарную фундаментальную подготовку независимо от выбранной специальности. Если формулировать в общем виде некоторые направления институциональных реформ, необходимых для создания ИСО в России, исходя из того, образование – это государственная функция. 
Основной принцип формирования ИСО формулируется как рациональное сочетание творческого и компетентностного подходов к образованию. В соответствии с этим предлагается следующая институциональная структура: 
- фундаментальное образование дается в системе ведущих университетов; 
- компетентностный подход к образованию реализуется в институтах, академиях, в системе профессионального обучения. 
При этом для вузов устанавливается определенный статус, а их принадлежность и подчиненность определяется распределением обязанностей и полномочий между федеральным правительством, регионами и коммерческими структурами. 

1. Университеты федерального подчинения, получающие бюджетные средства на обеспечение образовательного процесса (МГУ им. М.В. Ломоносова, СПбГУ, Федеральные университеты, Национальные исследовательские университеты, отраслевые университеты) – это университеты, не имеющие особого статуса, но выполняющие задачи по подготовке кадров для ведущих отраслей экономики и социальной сферы. 
2. Региональные университеты – высшие учебные заведения, находящиеся в ведении субъектов РФ, ориентированные на подготовку кадров для нужд регионального развития. 
3. Коммерческие вузы, самостоятельно определяющие направления образовательной деятельности. Источник поступления средств – оказание платных образовательных услуг. 
В табл. 2 представлена сравнительная характеристика инновационной системы образования и системы подготовки кадров с компетентностным подходом. 
Если учесть, что основной целью политики инновационного развития (ПИР) является обеспечение устойчивого повышения качества жизни и его поддержание на уровне развитых стран, то ПИР должна представлять собой совокупность политики социального развития, научной, образовательной и промышленной политики. К особенностям основных компонентов ПИР относятся: уровень качества жизни, характеризующийся состоянием отраслей обеспечивающих жизнедеятельность человека. Показатели качества жизни включают: безопасность, жилье, здравоохранение, культура и образование, продовольствие, спорт и отдых, транспорт, торговля, экология и др. 

Учитывая вышесказанное, становится очевидным, что в настоящее время приобретает более высокий статус в инновационном развитии государства сфера питания, которая обеспечивает базовые составляющие человеческого капитала. 
В этой связи необходима разработка и внедрение ИСО в этой сфере для подготовки кадров способных не только генерировать идеи, но и доводить их до реализации, то есть кадров для инновационной деятельности в сфере питания. КемТИПП, как специализированный вуз, осуществляющий подготовку управленцев для всех направлений деятельности в сфере питания в рамках Сибирского федерального округа (СФО), но находящийся на второй позиции в классификации вузов должен быть «на пути» к разряду Университетов федерального подчинения. 
Таблица 2 
Сравнительный анализ инновационной системы образования (ИСО) и 
системы подготовки квалифицированного потребителя (СПКП)

	Основные 
характеристики
	ИСО
	СКПК

	Базовый принцип образования
	Фундаментальность
	Компетенции

	Базовая квалификация
	Специалисты для работы в сфере науки, высоких технологий, наукоемких производств 
	Кадры, ориентированные на восприятие зарубежных технологий 

	Поддержание квалификации
	Возможность самостоятельного образования в течение всей жизни 
	Создание специальной системы, обеспечивающей образование в течение всей жизни 

	Уровень конкурентоспособности
	Конкурентоспособность на международном рынке труда в течение всего активного периода жизни 
	Конкурентоспособность на внутреннем рынке труда при условии периодической переподготовки 

	Интеграция в международный об​разовательный процесс 
	Привлечение студентов из развитых стран
	Привлечение студентов из других стран. Отъезд молодежи в страны – технологические лидеры для образования 


Период до 2020 г должен стать переходным, так как именно кадры сферы питания априори должны принять участие в смягчении экологического, продовольственного и геополитического кризисов, ожидаемых в 2020-2035 гг. 
По базовой квалификации специалисты ориентированы на восприятие зарубежных технологий. Основная часть технологической составляющей пищевых предприятий и предприятий общественного питания – это импортное оборудование (единицы оборудования) и технологические линии, часто сопровождающиеся соответствующими технологиями этих же фирм. Например, в сфере общественного питания это фирмы: Fagor (Испания), Electrolux (Италия), Zanussi (Италия), Convotherm (Германия), Rational (Германия) и др. 

Технологии: пакоджетинг (льдомиксинг) и термомиксинг, Sous-vide (вакуумирование), вакуумное маринование Cookvac, vacuum-машины, Cook&Chill, CapCold, Сook&Hold, дипфризинг, технологии ускоренной кулинарии (accelerated cooking), Стефан-гриль, тендерайзинг мяса, хербофильтры и др. 
В данном случае прослеживается элементы стратегии догоняющего развития и  имитационной политики, в частности «отверточного производства», когда из-за рубежа поставляются не только технологии, но и производственное оборудование. 

С одной стороны, действительно, в отраслях обеспечивается выпуск наукоемкой продукции, однако это нельзя назвать инновационным процессом, поскольку технологии зарубежные. По сути, происходит лишь копирование зарубежных образцов. При такой организации производства не предусматривается участие отечественных ученых инженеров в модернизации технологий, что также не способствует освоению современных технологий и методов проектирования. Для поддержания квалификации специалистов системы СПКП необходимо создание специальной системы образование в течение всей жизни. 

Предприятия общественного питания, особенно ресторанный бизнес, активно используют форму постдипломного образования «коучинг», неправомерно подменяя им повышение квалификации, связанное с техническим прогрессом в целом и инновационном направлении развития отраслей в частности. 

Коучинг ( coaching – обучение, тренировки) – метод консультирования и тренинга, отличается от классического тренинга и консультирования тем, что коучинг не дает советов и жестких рекомендаций, а ищет решения совместно с клиентом. Это метод творчества возник на стыке психологии, менеджмента, философии, логики и жизненного опыта. 

Инновационное развитие предприятий (отрасли) предполагает функционирование триады: взаимодействие государства (власти), науки и бизнеса (рис. 4.). 
Фактически наблюдается упрощенная роль государственного регулирования в реализации той части промышленной политики, к которой относится сфера питания. В странах технологических лидерах США, Япония, Германия, Финляндия и др. такая политика имеется, сфера питания входит в состав ведущих отраслей экономики и социальной сферы.
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Рисунок 4 – Взаимодействие основных составляющих 
инновационного развития предприятий 
Основная часть пищевых предприятий и предприятий ОП – это частный бизнес (малый бизнес), который не готов финансировать подготовку кадров и НИР, не готов и к инновационному развитию в целом, так как отсутствую кадры для ИД в этих отраслях. Отсюда низкая конкурентоспособность специалистов на внутреннем рынке и на внешнем. Подтверждением тому является текучесть кадров на предприятиях общественного питания городов России, которая составляет от 2 % до 40 %. 
Интеграция в международный образовательный процесс оставляет желать лучшего, так как в большей степени для обучения привлекаются студенты из стран второго эшелона. Для того чтобы переходный период подготовки кадров для сферы питания от СПКП к фундаментальному не затянулся на долгие годы, необходимо иметь продуманную ИСО для этой сферы. Она должна быть выполнена с учетом специфики отрасли, имеющихся материальных, интеллектуальных и трудовых ресурсов, государственного регулирования в процессе развития сферы питания как базы для здорового и интеллектуального развития поколения, активного участника инновационного развития всех отраслей жизнедеятельности человека. 
В России реализуется двухуровневая система образования в рамках Болонского процесса – процесс сближения и гармонизации систем образования стран Европы с целью создания единого европейского пространства высшего образования. Начало и середина 1970-х гг. характерно тем, что Советом министров ЕС была принята Резолюция о первой программе сотрудничества в сфере образования. Болонский процесс открыт для присоединения других стран. Болонский процесс объединяет 47 стран. Россия присоединилась к Болонскому процессу в 2003 г. 
Основные цели Болонского процесса:
- построение европейской зоны высшего образования как ключевого направления развития мобильности граждан и трудоустройство; 

- формирование и укрепление интеллектуального, культурного, социального и научно-технического потенциала Европы; повышение престижности европейской высшей школы; 

- обеспечение конкурентоспособности европейских вузов с другими системами образования; достижение большей совместимости и сравнимости национальных систем высшего образования; повышение качества образования; 

- повышение центральной роли университетов в развитии европейских культурных ценностей, в которой университеты рассматриваются как носители европейского сознания. 

Бакалавриат предусматривает подготовку квалифицированных рядовых сотрудников, которые смогут занять должности, связанные с осуществлением исполнительских функций в производственной или социально-экономической сфере, например, быть линейными менеджерами, специалистами по продажам, администраторами, инженерами, журналистами и.т.д. 
Магистратура готовит высококвалифицированных специалистов, способных к решению наиболее сложных задач профессиональной деятельности (инженер-атомщик, журналист- телевизионщик) и.т.д., а также научно-исследовательской деятельности и самостоятельной аналитической работе. Квалификация «магистр» при поступлении на работу дает гражданину право на занятие должности, для которой квалификацией предусмотрено высшее профессиональное образование.

Система подготовки студентов в технических вузах РФ ориентируется на двухуровневую схему бакалавр-магистр. Бакалаврская подготовка является базовой основой технического образования, она содержит основные циклы дисциплин – общеобразовательных, естественнонаучных и профессиональных, необходимых для подготовки квалифицированного инженера. Бакалаврский уровень является необходимой ступенью технического образования. Однако выпускник – бакалавр по сути является лишь промежуточным звеном в системе «университет – предприятие», так как этот уровень подготовки не позволяет осуществлять полноценную деятельность на позициях современного инженера. Для достижения уровня достаточного для самостоятельной эффективной деятельности по созданию (синтезу) новых продуктов и технологий, освоению сложных технологических процессов в условиях производства бакалавру потребуется длительная практика на реальном производстве, что не всегда возможно из-за нехватки времени (это имеет отношение к ПОП) и отсутствие эффективного наставничества. 
Казалось бы, именно для такого обучения в технических вузах предусмотрена магистратура, в которую планируется для поступления 10-30 % выпускников-бакалавров. Однако, задача магистратуры состоит в производстве научно-педагогических кадров, которые в ходе обучения должны получать подготовку необходимую для анализа сложных процессов и систем, работы на наукоемком исследовательском оборудовании. Это имеет прямое отношение и к вузам, осуществляющим подготовку специалистов для сферы питания в целом и общественного питания в частности. При этом актуальна задача подготовки высококвалифицированных инженеров, технологов, руководителей, то есть таких специалистов, в которых пищевая промышленность и общественное питание испытывает наибольшую потребность. 
По инициативе Федерации Рестораторов и Отельеров на  основе профессиональных стандартов в Российской Федерации создана система сертификации персонала ресторанов и отелей для подтверждения уровня компетентности работников ресторанного и отельного бизнеса. Такая система позволяет оценить и обеспечить качество персонала для осуществления и достижения целей и стратегий организаций независимо от форм собственности и организационно-правовых форм деятельности. 
С 2007 г., на кафедре «Технология и организация общественного питания» (ТиООП) КемТИПП открыта практико – проблемно – ориентированная магистратура, программы которой предполагает подготовку специалистов для предприятий общественного питания. Анализ профессиональных стандартов показал, что только для третьего и четвертого квалификационных уровней профессиональных стандартов по профессиям ресторанной индустрии требуется степень магистра. Квалификационные уровни: начальный, первый и второй предполагают степень бакалавра. Выдержка из перечня должностных обязанностей для третьего и четвертого уровней, которые свидетельствуют о необходимости у специалиста знаний руководителя в табл. 3. Анализ и систематизация должностных обязанностей 3 и 4 квалификационных уровней представлены в табл. 4. 

Таблица 3 
Квалификационные уровни профессиональных стандартов, 
требующие подготовки в рамках магистратуры

	Менеджер зала 
	Третий квалификационный уровень

	Наименование должностей
	Директор ресторана. Управляющий ресторана. Директор ПОП. Управляющий ПОП. 

	Требуемый уровень профессионального образования
	Квалификация «Дипломированный специалист»

Степень (квалификация) бакалавра. Профессиональное обучение. 

	Менеджер по производству 
	Третий квалификационный уровень

	Наименование должностей
	Управляющий концепцией. Директор по производству. Менеджер по производству. 

	Требуемый уровень профессионального образования
	Квалификация «Дипломированный специалист»

Степень (квалификация) бакалавра

Профессиональное обучение

	Управляющий
	Четвертый квалификационный уровень

	Наименование должностей
	Генеральный управляющий. Генеральный директор. Генеральный менеджер

	Требуемый уровень профессионального образования
	Степень (квалификация) магистра. 
Квалификация «Дипломированный специалист»

Профессиональное обучение


Таким образом, должностные обязанности третьего и четвёртого уровней профессиональных стандартов требуют наличия знаний и умений в области управления производством как системы в целом и отдельными подсистемами в частности. 
Таблица 4 
Перечень должностных обязанностей специалиста – магистра 
	№
	Должностные обязанности специалиста третьего квалификационного уровня

	1.
	Формирование концепции и координация работы в направлении профессиональной деятельности 

	2.
	Управление производственным процессом сети предприятий быстрого обслуживания или концепции

	3.
	Управление коммерческой деятельностью направления

	4.
	Управление хозяйственной деятельностью предприятий быстрого обслуживания

	5.
	Управление запасами сети предприятий быстрого обслуживания

	6.
	Контроль соблюдения ценовой политики

	7.
	Исполнение маркетингового плана организации

	8.
	Управление процессами мотивации персонала направления

	9.
	Управление рекламной деятельностью направления

	10.
	Организация внедрения инноваций в работу направления

	11.
	Обеспечение конкурентоспособности предприятий быстрого обслуживания

	12.
	Взаимодействие с ассоциациями в индустрии питания

	13.
	Самоменеджмент

	
	Должностные обязанности четвертого квалификационного уровня

	1.
	Разработка структуры управления организацией

	2.
	Разработка и контроль ценовой политики

	3.
	Разработка и внедрение корпоративной политики

	4.
	Контроль объемов производства и качества продукции и услуг

	5.
	Управление и контроль финансовой деятельности организации

	6.
	Управление и контроль коммерческой деятельности организации

	7.
	Контроль обеспечения прибыльности организации 

	8.
	Контроль реализации маркетинговых планов организации 

	9.
	Управление человеческими ресурсами 

	10.
	Контроль реализации проектов внутрифирменного обучения персонала 

	11.
	Контроль применения и внедрения информационных технологий 

	12.
	Самоменеджмент 


Университеты федерального уровня ориентированы на подготовку специалистов с базовыми фундаментальными знаниями, университеты регионального уровня в большей степени ориентированы на подготовку специалистов с компетентностным подходом. Есть мнение ученых, что подготовка специалиста с компетентностным подходом более ориентирована на подготовку в технической сфере, способных воспринимать предложенные из-за рубежа технологии и адаптировать их к местным условиям. Наиболее эффективен компетентностный подход при подготовке кадров для работы по отработанным технологиям. 
Подготовка кадров для сферы питания в большей степени осуществляется в рамках компетентностного подхода. Например, в сфере общественного питания значительная часть современных технологий и сопровождающего их оборудования заимствована за рубежом и перед специалистами с высшим профессиональным образованием стоит задача освоения этих технологий и воспроизводства в определенных граничных условиях (ресторан, кафе, столовая и др.). 
Ограниченность компетентностного подхода заключается в том, что получаемые навыки привязывают человека к определенному узкому виду деятельности. Это требует разработки системы подготовки кадров для сферы питания, в частности для сферы общественного питания, в которой бы рассматривалась необходимость участия ВУЗа и предприятия в разделах их целесообразного применения. Для реализации основных задач ИД в системе «наука и образование – производство – рынок» актуальна система подготовки квалифицированных специалистов (рис. 5.), которая основана на трех основных подсистемах: 

- Подготовка специалистов для ИД по специальным программам и дисциплинам для специальностей и направлений «Инноватика», в том числе по отраслям промышленности и подобным характерна обучению студентов в рамках ВУЗа. 

- Подготовка специалистов для ИД в сфере питания (АПК, общественное питание, торговля) в рамках образовательного стандарта с обязательным включением в учебный план дисциплин, в основу которых положено научно-техническое творчество (НТТ) студентов (учебный процесс и научно-исследователь​ская деятельность студентов).

- Подготовка специалистов для ИД на основе системы федеральных программ «Студенты, аспиранты, молодые ученые – малому наукоемкому бизнесу – Ползуновские гранты» –     «УМНИК» – «Старт» Государственного фонда содействия развитию МП в научно-технической сфере и др. 

Подготовка специалистов для ИД по специальности «Инноватика» и подобным этой включает перечень дисциплин формирующих творческую личность, предусматривает практику студентов на инновационных малых и крупных предприятиях, в научно-исследовательских структурах университетов, ВУЗов и научно-исследовательских институтов, и в организациях инфраструктуры ИД (технопарки, бизнес-инкубаторы и т.п.). 
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Рисунок 5 – Схема системы подготовки специалистов 

для инновационной деятельности в сфере питания 

Многие учебные программы ВУЗов включают специальные дисциплины развития творческих способностей студентов, развития НТТ, умений использовать инструментарии (методы, методики, модели, технологии) обеспечивающие разработку технико-технологических и организационно-экономических образов, их синтеза и имеющие значимость для специалистов ИД. 

В начале ХХ1 века развитие научно-технического прогресса привело к тому, что в связи с недостаточным вниманием в вузах к обучению творчеству. Речь идет о том, чтобы специалисты не только знали существующую науку, технику и производство, но были готовы к созданию новых научных ценностей, новой техники и производства, были бы активны и имели навыки участия в инновационных проектах. 
Выделяют уровни развития активности студентов: 
- нулевой - студенты с таким уровнем пассивны на занятиях, с трудом включаются в учебный процесс, не имеют высоких достижений, изначально лишены желания учиться; 
- ситуативный – студенты этого уровня зависят от эмоциональных воздействий, их привлекает новизна занятий, определенная легкость в достижении результатов, необычность приемов преподавания; во время занятий такие студенты легко подключаются к новым видам работы, однако при затруднениях также теряют интерес к деятельности;

- исполнительский – такие студенты систематически готовы к занятиям, добровольно включаются в любые формы работы, предлагаемые преподавателем. Их отличает стабильность и постоянство, знания отличаются основательностью;

- творческий – студенты стремятся понять сущность явлений, их взаимосвязь, пытаются найти новые средства решения различных проблем. Этому уровню, как правило, соответствуют студенты, занимающиеся научно-техническим творчеством (НТТ). Ниже приводится примерная структура содержания научно-технического творчества в ВУЗах (табл. 5.). 
Задача научно-образовательных учреждений разного уровня в современных условиях инновационного развития отраслей, регионов и общества в целом – подготовить специалистов для инновационной среды, как в целом, так и по отраслям, то актуальным является и использование программ разного уровня, имеющих прямое или косвенное отношение к формированию инновационного мышления уже в школе. Так, например, необходимо отметить важность и роль программ здорового питания в том, что они являются частью программ по формированию и развитию творчества и креативности у школьников, а также базовыми знаниями, в последующем формирующими инновационную культуру в целом. 

Таблица 5 

Структура научно-технического творчества студентов 
	Формы НТТ в учебном процессе
	Формы НТТ – НИР, НИОКР

	Учебно-исследовательская работа студентов (УИРС), научно- исследовательская работа студентов (НИРС)
	Реальные курсовые работы и выпускные квалификационные работы студентов (по заказу промышленности)

	Студенческие олимпиады
	Студенческие учебные бизнес- проекты

	Студенческие научные общества при кафедрах (СНО)
	Участие в городских и областных конкурсах на лучший инновационный проекты

	Смотры-конкурсы на лучшую НИР студентов
	Гранты НИР (РФФИ, РГНФ и др.)

	Выставки научно-технического творчества
	Гранты НИОКР («Зворыкинский проект», «Ползуновские гранты», «УМНИК», «Старт», др.) 

	Научно-практические конференции
	Студенческие бизнес- инкубаторы

	Формы НТТ в учебном процессе
	Формы НТТ – НИР, НИОКР

	Выпуск трудов научно- практических конференций студентов
	Студенческие предприятия наукоемкого бизнеса (МИП, в том числе при ВУЗах) 

	Дискуссии, круглые столы по научным направлениям профессионального обучения 
	Госбюджетные НИР 

	Интернет-клубы 
	Хоздоговорные НИР 

	Дисциплины, связанные с научно-техническим творчеством студентов «Основы научных исследований» и т.п. 
	Практика на МИП и в консалтинговых фирмах по направлению профессиональной деятельности 


1.3. Роль и место общественного питания 
в процессе инновационного развития экономики 
В регионах России наблюдается тенденция стремительного развития малого бизнеса в общественном питании. В крупных городах население уходит от традиционного питания дома и все больше отдает предпочтение  услуге питания и соответственно развлечения в современных предприятиях общественного питания: кафе, рестораны, кондитерские, бары и т.д. 
Анализ рынка предприятий общественного питания (ПОП) г. Кемерово по официальным статистическим данным показывает, рынок насыщен, что в свою очередь говорит о наличии конкуренция между предприятиями и активном развитии рынка. В общероссийском классификаторе общественное питание как отдельную отрасль не выделяют. Общественное питание определено как подотрасль (подсистема) торговли, специализирующаяся на производстве и реализации готовой к потреблению пищи и на обслуживании процесса потребления пищи населением. Это положение закреплено в Концепции развития внутренней торговли товарами народного потребления Министерства торговли РФ, где в качестве одной из составляющих внутренней торговли выделяется система общественного питания. 
Если другие отрасли промышленности «интересны» государству, поддерживаются государством, и оно инвестирует в них, то общественное питание, по мнению многих аналитиков, является более рискованным проектом, поэтому поддержка этой подотрасли минимальна. Сфера общественного питания – это сфера малого бизнеса. Такая ситуация создает определенные трудности на рынке предприятий общественного питания. Так, по данным Кемеровостата за период 2012-2013 гг. в Кемеровской области было открыто 135 ПОП разных форматов, а закрыто и официально ликвидировано за этот же период по разным причинам – 95. Например: в г. Кемерово кафе-пекарня «Синнабон» (ООО «Бон Аппетин» – открылась 01.06.2012 г., закрытие в июне 2013 г. Ресторан «Выкрутасы» – открытие ноябрь 2012 г., закрытие март 2013 г. Последнее предприятие функционировало на рынке всего полгода. 
Вопрос «В чем причина?». Считаем, что одной из основных причин является  недостаточно обоснованное планирование на этапе открытия предприятия общественного питания. 
При открытии ПОП многие начинают процесс с разработки концепции, не всегда понимая ее сущность и, зачастую путают ее с идеей. Анализ научно-технической литературы позволил обнаружить разные трактовки термина «концепция» из разных сфер деятельности (табл. 6). 
Таблица 6 
Основные определения «концепции»

	№
	Формулировка определения
	Автор

	1
	Концепция – 1. Система связанных между собою и вытекающих один из другого взглядов на те или иные явления. 2. Общий замысел основная мысль чего-либо.
	Т.Ф. Ефремова 

	2
	Концепция – система взглядов на что-нибудь, основная мысль. 
	С.И. Ожегов, Н.Ю. Шведова 

	3
	Концепция (лат. conceptio – понимание – система) определенный способ понимания, трактовки каких-либо явлений, основная точка зрения, руководящая идея для их освещения; ведущий замысел, конструктивный принцип различных видов деятельности. 
	Философский энциклопедический словарь 

	5
	Концепция (лат. conceptio – схватывание) – термин философского дискурса, который выражает акт схватывания, понимания и постижения смыслов в ходе речевого обсуждения и конфликта интерпретаций, или их результат, представленный в многообразии концептов, не отлагающихся в однозначных и общезначимых формах понятий. 
	Новая философская энциклопедия 

	6
	Концепция (лат. conceptio, от concipere – схватывать, думать, замышлять) – соображение, способ понимания, восприятие. 
	Словарь иностранных слов 

	7
	Концепция (лат. conceptio – понимание, познание) – основная идея, замысел, ведущая мысль, план какого-либо научного труда, произведения искусства и т.п. 
	Словарь иностранных слов 

	8
	Концепция (лат. conceptio) – 1. Система взглядов, то или иное понимание явлений, процессов; 2. Единый, определяющий замысел, ведущая мысль какого-либо, произведения, научного труда и т.д. 
	Новый словарь иностранных слов 


Окончание табл. 6 

	9
	Концепция (лат. conceptio – понимание, система) – определенный способ понимания, трактовки каких-либо явлений, основная точка зрения, руководящая идея для их освещения; ведущий замысел, конструктивный принцип различных видов деятельности. 
	Современная энциклопедия 

	10
	Концепция – система взглядов и способов достижения целей, общее понимание явлений.
	Словарь бизнес

	11
	Концепция (лат. понятие) – образ понятия, способ понимания, соображения и выводы. 
	Словарь В.И. Даля 

	12
	Концепция (лат conceptio – замысел, теоретическое построение; то или иное понимание чего-нибудь. Новые концепции производительных сил в политической экономии.
	Толковый словарь Д.Н. Ушакова  


Перечень определений таблицы 6 свидетельствует, что в целом термин «концепция» – это некий образ идеи, замысла. Ведение бизнеса в общественном питании специфично и отличается от ведения бизнеса в ряде других отраслей. ПОП характеризуются одновременно производством и реализацией, поэтому им присуще разнообразие форматов и индивидуальность. Это бизнес, который объединяет искусство и традиции, механизмы системной деятельности, философию обслуживания и концепцию формирования потенциальной аудитории. При этом концепция (видение предприятия питания на этапе открытия) должна быть подтверждена обоснованностью (маркетинговые исследования), экономическими расчетами, выявлением рисков и разработкой плана их снижения, а также другими составляющими бизнеса. Поэтому концепция предприятия должна органично вписываться в бизнес-план проекта. Существуют различные виды бизнес-плана для открытия предприятий в разных отраслях жизнедеятельности (табл. 7). 
Инвестиционные проекты характерны для предприятий промышленности (химическая, угольная, пищевая и т.д.). Инновационные проекты для малого бизнеса имеют место в том случае, если предприятия генерируют и готовы внедрять инновации и вести инновационную деятельность. 

Таблица 7 
Сравнительные характеристики различных видов проектов

	Виды проектов
	Инновационный проект
	Инвестиционный проект
	Проект создания/развития бизнеса

	Рекомендуемая форма представления проекта
	Формы грантодателей, бизнес-ангелов, венчурных фондов
	Инвестиционный меморандум
	Бизнес-план

	
	Структура может меняться
	Структура известна
	Структура бизнес-плана

	Инструмент обоснования решений и привлечения:
	Грантов, средств бизнес-ангелов, или венчурного капитала 
	Инвестиций 
	Кредитных ресурсов

	Основные акценты
	Технические аспекты реализации инновации + оценка рынка
	Финансовые риски – расчет финансовых показателей + обоснование продаж
	Комплексность – обоснование продаж и реализуемость (маркетинг + управление + финансы)

	Маркетинг
	Потенциальные потребители + оценка рынка
	Обоснование продаж
	Комплекс стратегии маркетинга

	Финансы
	Безвозвратность, возможна доля в капитале компании. Бюджет затрат по мере движения по стадиям ИД 
	Расчет окупаемости проекта, дисконтирование финансовых потоков
	Возвратность: сроки возврата кредита, его обеспечение, соотношение собственных и заемных средств 

	Основные риски
	Технические (реализуемость)
	Финансовые
	Коммерческие


Инновационное развитие сферы питания, к которой относятся предприятия общественного питания и пищевой промышленность обеспечивает формирование человеческого капитала, являющегося базой развития государства в целом. Это актуализирует развитие предприятий сферы питания на основе инновационных проектов. Анализ деятельности малого бизнеса в Кемеровской области показывает ограниченность заявляемых на конкурсы и реализуемых инновационных проектов в сфере общественного питания. Поэтому для ПОП актуально рассматривать инновационный проект, как основу создания и развития конкурентоспособного бизнеса. При этом надо отметить, что сфера общественного питания не имеет достаточного кадрового обеспечения для ИД, а, следовательно, опыта ИД в современных условиях. 

Инновационная деятельность – процесс создания новой или усовершенствованной продукции, технологического процесса, реализуемых в экономическом обороте с использованием научных исследований, разработок, опытно-конструкторских работ или иных научно-технических достижений. Она включает организацию производства, новых технологических процессов, переподготовку персонала, приобретение технологий, маркетинг новых продуктов, комплекс управленческих, организационно-экономических, социальных и других мероприятий. Все эти процессы реализуются на конкретном предприятии с учетом его вида деятельности и специфических особенностей. Осуществляется ИД специалистами на основе разработки и реализации инновационных проектов и программ. 

В этой ситуации актуально определение статуса инновационного предприятия для сферы общественного питания, что имеет определенные сложности в рамках статистического учета. Это объясняется и тем, что структура производства сферы питания (пищевые предприятия и предприятия ОП) составляет отрасли и подотрасли. Они имеют разную материально- техническую, финансовую, продуктовую и ресурсную базы. Ведущие (базовые) отрасли в России (международного рынка) имеют опыт ИД. Такие предприятия можно оценивать как инновационные. Однако существует много других отраслей и подотраслей, таких как сфера питания и услуг, для которых необходимо понимание инновационного предприятия. 

Большую роль в инновационном процессе имеют предприятия (организации) осуществляющие в рамках собственной системы управления разработку новаций (новшеств) и трансформацию их в инновации (нововведения), а также реализацию инноваций в виде новых товаров, услуг. Это характерные инновационные предприятия. Если сравнительная доля новшеств и нововведений за определенный период времени существенная (например, 50 %), то такие предприятия оцениваются как инновационно-активные предприятия. Как правило, они характеризуются высокой профессиональной квалификацией кадров, лиц принимающих решения и эффективной системой управления, которая включает организацию научных исследований самостоятельно и с привлечением соответствующих научных, научно-образовательных организаций (НОО). 

В связи с этим оценка статуса инновационного и инновационно-активного предприятия в сфере общественного питания представляется проблемной задачей. Для её решения надо учитывать то, что качественные (здоровые) продукты (блюда) являются основой здорового питания, и они характеризуются кратчайшим сроком от разработки новшества (новации) до его реализации в виде нововведения (инновации) включая новизну и качество услуги обслуживания. В обширном перечне специфических особенностей предприятий ОП важно констатировать актуальность их инновационного развития. Это определяется руководящими государственными документами и программами в стратегии его развития на основе человеческого капитала (интеллектуального капитала) отраслей жизнедеятельности общества. 
Основными признаками для классификации инновационных предприятий ОП по характеру ИД с учетом стратегических, рыночных и маркетинговых аспектов являются преобладающие типы инноваций, реализуемые на ПОП. В зависимости от этого в условиях ИД предприятия общественного питания могут быть дифференцированы по следующим основным признакам: 
- ориентирующиеся на новые достижения в науке и технике, программы поддержки ИД в научно-технической сфере; 

- создающие базовые инновации и изменения; 
- создающие новые потребности или для развития и более полного удовлетворения существующих потребностей; 
- создающие инновации с целью их последующего применения в народном хозяйстве;

- реализующие инновации, которые замещают ранее созданные продукты и технологии, и создающие рационализирующие и расширяющиеся инновации; 
- создающие основные и дополняющие инновации;

- реализующие инновации в виде продуктов, технологий и услуг; 
- создающие инновации для новых рынков и инновации, создающие новые сферы применения на старых рынках; 
- ориентирующие свою деятельность на разную глубину создаваемых новшеств и внедряемых нововведений; 
- ориентирующие деятельность на внедрение новшеств, связанных с перегруппировкой отдельных элементов существующей производственной системы; 
- создающие адаптационные инновации на отдельных дополняющих элементах производственной системы или направленные на частичное улучшение элементов этой системы без существенного изменения функционирования системы в целом; 
- разрабатывающие новые поколения технологии и продукции без изменения базовых свойств; 
- инициирующие новые виды производственных систем управления с качественными изменениями первоначальной концепции, но сохраняя функциональный принцип; 
- создающие и применяющие новые поколения техники и технологий. 

Инновационная активность (инновативность) предприятия обеспечивает ему конкурентные преимущества, поскольку позволяет своевременно защититься во внешней конкурентной среде через систему опережающего и непрерывного поиска новых возможностей выживания и развития. При этом усиливаются адаптивные способности предприятия, расширяется горизонт принятия управленческих решений, возрастают разнообразие и вариативность продуктов, технологий, услуг. Как правило, рыночный спрос изменяет отношение к предприятию ОП на более позитивное, если оно становится более интересным, разнообразным в ассортименте и качестве блюд, услуг обслуживания, является креативным (инновационным) и т.п. 
Для практической оценки (самооценки) ПОП в условиях ИД целесообразно проанализировать особенности инновационного предприятия и провести сравнительный анализ с традиционным предприятием, которое не проводит стратегии инновационного развития (табл. 8). 
Таблица 8 

Основные отличительные признаки традиционных и инновационных 

предприятий общественного питания 

	Отличительные 

признаки
	Традиционное 

предприятие
	Инновационное 

предприятие

	Характер целей
	Достижение быстрого коммерческого успеха, рост прибыли, продаж, расширение доли рынка и т.п. 
	Развитие инновационного потенциала, долгосрочного ЖЦ, воздействие на расширение потребностей в инновациях, выход на новые рынки 

	Приоритетная информационная база принятия управленческих решений
	Опыт, текущая экономическая ситуация, существующие проблемы, прогнозирование конъюнктуры рынков и т.п. 
	Опережающее информационное пространство: патенты,  разработки, изобретения, новые идеи, новые технологии, непроявленные потребности, опыт лидеров ОП и т. п. 

	Подход к принятию решений
	Одновариантный, детерминалистический, реактивный 
	Многовариантный, интерактивный, экспериментальный, проактивный

	Алгоритм управления
	Опирающийся на стереотипы, реагирующий, жесткий 
	Инновационный, имитационный, преимущественно опережающий, гибкий

	Сфера возможной роста эффективности 
	Стабильная внешняя среда, структурированная система
	Нестабильная или стохастическая среда, плохо определенная сложная система 

	Приоритет стратегии управления
	Низкая 
	Высокая 

	Генотип инновационного предприятия 
	Зависит от внешних факторов, склонен к регрессу 
	Самообучающийся, самопроектирующий, саморазвивающийся, растущий 


При этом, надо учитывать репутацию традиционных предприятий в сфере ОП, которые имеют качество традиционной продукции, например в рамках русской кухни. 
Анализ предприятий ОП на основе отличительных признаков и результатов исследований показывает, что они характеризуются в подавляющем большинстве как традиционные предприятия. Сущность развития ПОП на современном этапе заключается в том, что они являются активными потребителями инноваций. Например, ПОП реализующие зарубежные кухни, отличаются от традиционных русских по целому ряду новшеств: продукция, технологии, оборудование, специфика подготовки кадров и т.д. Однако и их сложно отнести к инновационным предприятиям ОП, так как это фактически работа в рамках инновационной диффузии зарубежной инновации. При этом практически все ПОП можно характеризовать как малые предприятия со  специалистами из предпринимательской среды, которые отличаются стремлением  к доходам (прибыли) не зависимо от квалификационной подготовки и инновационной культуры. 

Необходимо учитывать, что  не каждое предпринимательство является инновационным, а то, которое позволяет извлечь доход в результате создания новой технологии производства или их диффузии. К субъектам инновационного предпринимательства относятся предприятия и организации, осуществляющие ИД. Таким образом, инновационное предприятие – это хозяйствующий субъект, осуществляющий предпринимательскую деятельность, связанную с разработкой, производством и реализацией инновационной продукции (услуг), для которого она составляет основную часть общего объема производства. 

Базой для создания и развития инновационных предприятий в России существовали такие структуры, как центры научно-технического творчества молодежи, союзы изобретателей, научно-технические общества и др. Основой их деятельности является использование научно-технической базы, интеллектуального потенциала государственных НИИ, университетов. Вследствие ухудшения социально-экономической ситуации в 1990 гг. и снижения спроса на результаты интеллектуальной деятельности многие из них прекратили свою деятельность или изменили ее направление. Однако, в стратегии инновационного развития России актуально развитие в этом направлении всех сфер жизнедеятельности общества. Поэтому к статусу инновационного предприятия должны стремиться все, обладающие инновационным потенциалом (интеллектуальным, научно-иссле​довательским и т.д.). Это имеет отношение и к предприятиям общественного питания, как стратегической сфере в жизнедеятельности общества. 

В стратегии инновационного развития предприятия ОП призваны обеспечить население здоровым питанием и формированием культуры питания. Поэтому они должны соответствовать характеристике инновационного предприятия и/или малого инновационного предприятия (МИП). Именно такой образ ПОП обеспечивает конкурентные преимущества и рост потребительского спроса на его услуги. 

Классификация инноваций для сферы общественного питания по результатам ИД: товар, услуга, технология, система управления. Инновации классифицируются на группы по признакам, критериям, а в практике управления используют различные классификации по области применения, интенсивности и т.д. Ниже приведены различные виды инноваций по критериям, имеющим место на предприятиях ОП разных форматов и в разные годы, начиная с 2000-ных  годов, которые можно считать началом становления сферы общественного питания в условиях рыночных форм хозяйствования в регионах России (табл. 9). 
Особенности классификации инноваций (нововведений) по признакам для сферы общественного питания (с учетом инвариантности новшеств и нововведений): 

1. Новшество (новация) в условиях ПОП имеет возможность трансформироваться в нововведение (инновацию, отличающуюся эффективностью) за очень короткий промежуток времени при условии наличия необходимых ингредиентов, технологии, оборудования и квалифицированных кадров, персонала ПОП. 

2. Новшество (новация) в условиях ПОП, трансформируемое в инновацию может иметь краткосрочный ЖЦ, например, по причине сезонности в виде холодных супов, постных блюд во время поста и др. Это характеризуется потребительскими свойствами сезонного характера. 

Таблица 9 
Классификация инноваций в зависимости от критериев 

	Критерий 
	Вид инновации
	Пример

	Область применения 
	Организационно- управленческая 
	Анализ трафика гостей с использованием IT-технологий и системного анализа; создание и внедрение новой организационной структуры; формализация бизнес-процессов; внедрение системы бюджетирования (бюджет движения денежных средства, бюджет доходов и расходов) 

	
	Маркетинговая 
	Способы продвижения товаров и услуг ПОП: формирование лояльности гостей и персонала, выход на новые сегменты рынка, формирование имиджа ПОП; создание новых форматов (организационно-экономических форм) предприятий (ресторан ателье, гастрономический Паб) 

	
	Производственная 
	Применение в работе ПОП: новейших разработок IТ – технологий, автоматизации и программного обеспечения(Liko, R-keeper, Story House); использование энергосберегающих оборудования и технологии 

	
	Социальная 
	Концепция здорового питания; организация рабочего места для производства и реализации в рамках ПОП соответствующих пищевых продуктов (имеющих социальный – высокая пищевая ценность; экономический эффект) с использованием нового технологического оборудования, технологий и интеллектуальных ресурсов специалистов, как интеллектуального капитала в стратегии концепции здорового питания для разных слоев населения 

	Этап научно- технического процесса 
	Технико- технологические (производственные) 
	Адаптированная технология приготовления блюд (режимы и параметры) к инновационному оборудовании; технологии и оборудование, способствующие сокращению продолжительности производственного процесса, численности персонала, повышение качества готовой продукции (камера шоковой заморозки, камера дозревания фруктов, souse vide, интерактивное меню и др.) 


Продолжение табл. 9 
	
	Научные разработки
	Внедрение результатов НИР ОКР НОО сферы питания в виде новых пищевых продуктов и ассортимента блюд на ПОП (например, обогащенный хлеб в «хлебной корзине» ПОП) 

	
	Информационная 
	IТ – технологии, автоматизация и программное обеспечение разработки, производства и реализации новшеств (Liko, R-keeper, Story House) 

	Степень интенсивности
	«Бум» 
	Японская кухня в России (2004 г); шашлычные в г. Кемерово (2010 г); шаурма в г. Новокузнецке (2012 г), организация службы доставки готовой продукции 

	
	Массовая 
	Использование полуфабрикатов высокой степени готовности (например, замороженный картофель фри) в приготовлении блюд; использование социальных сетей в качестве рекламного носителя; концепция Fast food; пароконвектомата в социальном питании 

	
	Равномерная 
	Внедрение блюд авторской кухни, новинок в меню предприятия ОП 

	
	Слабая 
	Внедрение системы безопасности HACCP, элементов СМК, GMP и др.; современные технологии планирования производства заготовок и производственных полуфабрикатов 

	Темпы осуществления
	Быстрая 
	Открытие предприятий ОП по франшизе (покупка лицензии на право производства и реализации продукции и услуг имеющие авторские права) 

	
	Медленная 
	Внедрение нового, энерегосберегающего технологического оборудования под ключ; использование безопасных для окружающей среды моющих средств, упаковочных материалов и т.п. 

	
	Затухающая 
	Направления в кулинарии: фьюжен; молекулярная кухня; французская кухня; теле-радио реклама 

	
	Нарастающая 
	Использование в рекламных целях социальных сетей; новые способы удержания конкурентоспособности; расширение рынков сбыта 

	
	Равномерная 
	Авторская кухня, новинки в меню (новшества для апробации на основе авторских новых разработок пищевых продуктов и блюд) 
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	Скачкообразная 
	Применение методов оценки качества обслуживания гостей, их адаптация и совершенствование на предприятии ОП

	Масштаб инноваций
	Мировая 
	Новое оборудование (электролюкс); полуфабрикаты высокой степени готовности; Macdonald's; KFC 

	
	Национальная 
	Сети «Крошка картошка» (Русская кухня), «Шоколадница» и т.д. 

	
	Региональная 
	Сети «Подорожник», «Сибирские блины» как система национально-региональных предпочтений потребительского спроса к пищевым продуктам и блюдам в условиях необходимости питания в кратчайшие сроки 

	
	Крупная 
	Организация сети ПОП как системы интеграции для развития потребительских предпочтений и охраны ИС 

	
	Средняя 
	Открытие предприятий ОП по франшизе 

	
	Мелкая 
	Внедрение новшеств в рамках одного ПОП с целью трансформации их в инновации при специализации потребительского спроса (например, шахтеры, металлурги и др.) 

	Эффективность 
	Экономическая 
	Повышение прибыли ПОП от внедрения новшеств, нововведений (инноваций) на основе существующих потребительских предпочтений и в условиях необходимости питания в кратчайшие сроки

	
	Социальная 
	Повышение положительного имиджа предприятия, создание бренда, формирование социальной ответственности бизнеса 

	
	Экологическая
	Снижение неблагоприятного воздействия на окружающую среду: установка жироуловителей на канализационные сливы, переработка пищевых отходов (например, фритюрного жира) и т.п. 

	
	Интегральная
	Модернизация системы организации детского (школьного и дошкольного) питания в региональных условиях 


Окончание табл. 9 
	Авторство 
	Собственные – с правом ИС
	Компьютерная программа «Расчет пищевой и энергетической ценности рационов», авторская методика управленческого учета, авторский пакет тренингов для обучения персонала ПОП 

	
	Заимствованные (ИДиф.) – лицензия, франшиза, др. 
	Внедрение новых технологий производства новой продукции, блюд и самих ассортиментных вариантов новых блюд на основе апробированного передового опыта других разработчиков в условиях региональной тематической кухни и сформированного потребительского спроса (потребительских предпочтений) к новым блюдам: оборудование, технологии, методы управления 


3. Для предприятий ОП, характерно конкурентное преимущество, как необходимое условие развития, в том числе в условиях ИД, что реализуется в условиях конкуренции: 

- с одной стороны – активизируется поиск новых продуктов и блюд, технологий, методов организации производства и обеспечение на этой основе потребительских предпочтений; 

- с другой стороны – обостряется актуальность конфиденциальности информации ПОП о новых продуктах, блюдах, услугах и системах управления инновационным развитием. 

Именно эти особенности сферы общественного питания формируют актуальность рынка интеллектуальной собственности (ИС), что в существующих условиях ПОП не традиционно. Однако термин ИС «патент» появился впервые как право производства и реализации качественного нового пищевого продукта – мороженое (в начале ХV111 века во Франции). 

В рамках ИД предприятий ОП при классификации новшества (новации) и нововведения (инновации) необходимо отразить актуальность следующих показателей: 

- Потребительские свойства, пищевая ценность; 
- Качество обслуживания;
- Рынок интеллектуальной собственности (ИС); 

- Сеть предприятий ОП – ассоциативное взаимодействие на основе интеграции ПОП в системе «наука и образование – производство – рынок». 
При оценке уровня технико-технологического решения необходимо учитывать следующее: 

1. Технические решения – потребительские свойства новой пищевой продукции, блюд, ассортимента новых продуктов; блюд и их пищевой ценности для разных слоев населения, как существующего и развивающегося потребительского спроса. 

2. Технологические решения – технологическое оснащение новыми ингредиентами (системный фактор), оборудованием и квалифицированным соответствующим персоналом. 
3. Производственные решения – организация системы управления производством новых блюд ассортиментного состава, включая удовлетворение существующего и формирование нового спроса потребителей к новым товарам и услугам, контроль качества продукции, блюд на основе процессного подхода к управлению ПОП и интеграция ПОП с НОО. 
4. Организационные решения – организация системы управления реализацией услуги питания и услуги обслуживания на основе современных методов изучения и обеспечения потребительских предпочтений, обеспечивающих конкурентные преимущества как результат эффективной ИД предприятия ОП. 
Особенностью предприятий ОП является то, что все три стадии ИД могут осуществляться в кратчайших период времени в рамках единой системы управления. Например, стадии ИД в закономерности инновационного цикла в части разработкой новой продукции и блюд на предприятии ОП характеризуются: 

- 1 стадия ИД – разработка технико-технологического образа (ТТО) нового продукта в виде блюда – технико-технологи​ческая карта и технологическая схема на блюдо; 
- 2 стадия ИД – разработка организационно- экономического образа (ОЭО) – формирование цены на новое блюдо, включая производство и обслуживание; 
- 3 стадия ИД – апробация – приемочный контроль бракеражной комиссией. 
Инновационная диффузия – реализация продукции и блюд потребителям.

Таким образом, указанные особенности имею свои достоинства и недостатки для развития ИД, но характерны для предприятий общественного питания. 

Глава 2. Основные тенденции развития рынка 
общественного питания в региональных условиях 
2.1 Анализ рынка предприятий общественного питания 
г. Кемерово 
Для выявления сложившийся ситуации в сфере общественного питания (ОП) проведен анализ рынка предприятий общественного питания г. Кемерово на основе статистических (официальных) данных. По данным Управления потребительского рынка и развития предпринимательства Администрации г. Кемерово товарооборот предприятий общественного питания за 2012 г. составил 5130,0 млн. руб., имеется 552 объекта общедоступной сети на 18504 места. Структура вариантных объектов предприятий общественного питания представлена на рис. 6. 
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Рисунок 6 – Структура предприятий общественного 
питания г. Кемерово 2012 г.

Из данных рисунка 6 видно, что наиболее популярными типами ПОП в г. Кемерово являются кафе и закусочные. С целью выявления основных тенденций развития предприятий общественного питания (ПОП) в условиях конкретного региона (на примере г. Кемерово) проанализирована динамика развития данной сферы за период 2007 – 2012 гг. (табл. 10). 
Анализ данных позволяет сделать следующие выводы: 
- Оборот ПОП за 2007 - 2012 гг. увеличился на 1314,5 млн. руб. (36,5 %) в сопоставимых ценах. Резкий спад – более 30 % товарооборота ПОП произошел в период экономического кризиса 2008 - 2009 гг. В 2011 - 2012 гг. рынок общественного питания восстановлен и имеет устойчивую тенденцию к росту. Численность населения г. Кемерово с 2007 по 2012 гг. увеличилась на 3,9 % (20100 чел.), тогда как товарооборот ПОП возрос на 30 %. Возможны два варианта развития отрасли, объясняющие данные показатели: на ПОП увеличился средний чек; и / или возросло количество гостей, то есть значительная часть населения вышла из кризиса и стала чаще питаться вне дома. 
Таблица 10 
Динамика товарооборота предприятий общественного питания 
г. Кемерово 2007 – 2012 гг. 
	Год
	Население,

тыс. чел.
	Оборот ПОП, млн. руб. 
	Оборот ОП на душу населения,

руб. 
	Количество мест на ПОП, единиц
	Кол-во мест на ПОП на 1000 жителей

	2007
	520
	3600,0
	6923,08
	12608
	24,2

	2008
	520,6
	4111,03
	7896,72
	-
	-

	2009
	521,2
	2808,44
	5388,41
	-
	-

	2010
	532,9
	3192,4
	5990,62
	-
	-

	2011
	534,5
	3344,8
	6257,81
	16757
	31,4

	2012
	540,1
	4914,5
	9099,24
	18504
	34,3


- нет данных 

- Количество мест на ПОП увеличилось на 46,7 %, (5896 единиц) при увеличении оборота за данный период на 36,5 %. Рост товарооборота обусловлен увеличением количества ПОП и появлением новых гостей (второй вариант развития отрасли). 

- Обеспеченность населения местами на ПОП за данный период увеличилась на 10,1 места на 1000 жителей и составляет 34,3 места, что равно 85,8 % от нормы обеспеченности по среднему нормативу. Величина данного показателя обеспеченности является критической. На рынке ОП сложилась высокая конкуренция, на фоне которой ПОП надо бороться за каждого гостя. 
Анализ ситуации на рынке общественного питания г. Кемерово свидетельствует о высоких темпах его развития, что обуславливает интерес его исследования. Анализ рынка предприятий общественного питания г. Кемерово методами наблюдения и регистрации, а также изучением вторичных документов по состоянию на конец 2012 г. позволил установить, что его структура представлена двумя сегментами: быстрого питания (средний чек до 400 руб.) – 56 %; демократического питания со средним чеком выше 400 руб. – 44 % (рис. 7). 


[image: image7.png]Leliienl
MemoKparH-
weckoro
muTaHms,
44%

cernent
BeicTpore
nutans,

56%




Рисунок 7 – Ключевые сегменты рынка общественного питания 

г. Кемерово (2012 г.) 
На начало 2013 г. в г. Кемерово функционировало 527 предприятий ОП. Характеристика рынка общественного питания по форматам представлена в табл. 11. 

Таблица 11 

Структура рынка общественного питания г. Кемерово 
(общедоступная сеть) по состоянию на начало 2013 г. 
	Формат
	Кол-во ПОП 
	Доля от ПОП, %

	Street food
	105
	20

	Fast food
	117
	22

	Fast casual
	73
	14

	Итого сегмент быстрого питания:
	295
	56

	Casual dining
	232
	44

	Fine dining
	0
	0

	Всего:
	527
	100


Краткая характеристика рынка быстрого питания г. Кемерово. Данные таблицы 11 свидетельствуют, что 56 % (295 предприятий общественного питания) рынка общественного питания города занимают предприятия сегмента быстрого питания, которые представлены форматами: Street food – 105 ед. (36 %); Fast food – 117 ед. (40 %); Fast casual – 73 ед. (24 %). 
Местоположение ПОП по районам города: Центральный район – 38 %, Ленинский – 28 %, Заводский – 22 %, Рудничный и Кировский районы по 8 и 4 % соответственно. 
Центральный и Ленинский районы г. Кемерово лидируют по количеству ПОП сегмента быстрого питания, так как основные людские потоки сосредоточены именно в этих районах. Характеристика форматов сегмента быстрого питания представлена в табл. 12. 

Уличное питание – Street food в г. Кемерово представлено в первую очередь киосками и павильонами «Подорожник» (26 ПОП). Конкуренцию бутербродам «Подорожника» составляют уличные блинные «Сибирские блины» (18 ед.); куры – гриль – 16 ПОП. В данном формате работает 45 ПОП по продаже беляшей, чебуреков, пончиков, шаурмы и т.п. Средний чек в данных заведениях до 150 руб. 57 % предприятий Street food – это сетевые организации: «Подорожник» – ООО «Марка «Подорожник»; «Сибирские блины» – ООО «Сибирские блины – Кемерово»; «Куры – гриль» – ООО «Система «Чибис». 
Форматы Fast food и Fast casual развивают «Subway», «Сильвер фуд», «Блок питания», столовые, предприятия на монопродукте, «ресторанные дворики» и др. 

Столовые города представлены как сетевыми («Блок питания», «Замес», «Товарищ Сухов» и др.), так и единичными форматами. Сетевые столовые – столовые европейского типа – чисто, быстро, приятная атмосфера плюс – улыбающийся персонал. Единичные форматы: есть столовые европейского типа, но в большинстве своем это постсоветские столовые. Средний чек столовой 150 – 250 руб. Fast food на монопродукте представлен и сетевыми, и единичными форматами. Из монопродуктов на рынке г. Кемерово присутствуют: пицца, бургеры, суши, пельмени и т.д. Средний чек в пределах 100 – 250 руб. 

В Кемерово насчитывается около 45 торговых центров (ТЦ) и торгово-развлекательных центров (ТРЦ). Но Food court («ресторанный дворик») присутствует только в шести из них. 
Таблица 12 

Характеристика предприятий сегмента быстрого питания г. Кемерово

	Формат ПОП
	Тип / специализация ПОП
	Представители

	Street food – «уличное питание» (средний чек до 150 руб.)
	Киоски, павильоны, автобуфеты
	«Подорожник», «Сибирские блины», чебуречная, пончиковая и др. 

	Fast food – «быстрое питание» (средний чек до 250 руб.)
	ПОП на монопродукте
	«Сибирские блины», «Subway», «Сильвер фуд», «Синнабон», «Замес», «World pizza» и др.

	
	Вендинговые аппараты
	Аппараты по продаже кофе, снэков, гамбургеров и т.п. в торговых центрах, местах массового посещения граждан 

	
	Предприятия ОП при сетях продуктового ритейла 
	Магазин кулинарии при супермаркете, одиночные ПОП, в т.ч. фрэш-бары и кислородные коктейли при торговых и торгово-развлекатель​ных центрах 

	Fast casual – «быстро и демократично» (средний чек до 400 руб.)
	Рестораны быстрого обслуживания 
	«Блок питания», «Шаровары» и др. 

	
	Ресторанные дворики
	ТРЦ «Променад 3», ТЦ «Север», ТЦ «Я» и др. 

	
	Доставка еды на дом или в офис
	Ресторан доставки «Еда всегда», доставка пиццы «Браво пицца» и др. 

	
	Free flow
	Экспресс – ресторан «Монтана» (бизнес–центр «Сити плаза») 


Предприятия сегмента быстрого питания являются наиболее посещаемым форматом общепита. Это связано с тем, что многие потребители по-прежнему сдержанны в расходах, не являющихся действительно необходимыми, и вместо похода в ресторан полного обслуживания предпочитают готовить пищу или выбирают менее дорогие предприятия общественного питания – предприятия сегмента быстрого питания. 
Краткая характеристика предприятий ОП сегмента демократического питания (Casual dining) г. Кемерово. При проведении анализа такие характеристики как тип, специализация и средний чек заведения показаны так, как позиционируют себя на рынке сами рестораторы. 
Средний чек. В сегменте демократического питания средний чек составляет 400 – 2500 руб. – это большой диапазон цен. Целевая аудитория ПОП со средним чеком 600 – 800 руб. существенно отличается от целевой аудитории, средний чек которых составляет 2000 – 2500 руб. Предлагаем разделить ПОП сегмента демократического питания (в зависимости от величины среднего чека) на 3 формата: «средний минус» – до 700 руб.; «средний средний» – 701 – 1500 руб.; «средний плюс» – выше 1500 руб. Предприятия формата «Casual dining» г. Кемерово представлены практически в равной степени, как категорией «средний минус» (средний чек до 700 руб.) – 45 %, так и категорией «средний средний» (средний чек 701 – 1500 руб.) – 46 % в сегменте «средний плюс» работает 9 % от количества ПОП (рис. 8). 
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Рисунок 8 – Структура сегмента рынка демократического 
питания по типам предприятий ОП, г. Кемерово 
Тип предприятия. 232 предприятия общественного питания г. Кемерово сегмента демократического питания представлены следующими типами: кафе – 87 единиц; кофейня – 12 единиц; бар – 54 единицы; суши – бар – 9 единиц; ресторан – 52 единицы; клуб – 7 единиц; развлекательный комплекс – 5 единиц; банкетный зал – 6 единиц (рис. 9, табл. 13). 

Анализ сферы общественного питания показал несоответствие требованиям ГОСТ фактическому состоянию рынка общественного питания г. Кемерово: в ГОСТ отсутствуют такие типы – суши – бар; клуб; развлекательный комплекс; банкетный зал. Считаем, что официальная классификация ПОП, изложенная в ГОСТ Р 50762-2007, требует уточнения, в том числе в части определения формата ПОП. 
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Рисунок 9 – Структура сегмента демократического питания 
г. Кемерово по среднему чеку 
В структуре рынка предприятий общественного питания (ПОП) большую часть сегмента демократического питания составляют кафе (38 %). Бары и рестораны присутствуют практически в равном количестве – 27 % и 22 % соответственно. Другие типы ПОП занимают 8 % рынка общественного питания. 

Тематика кухни. По тематике кухни в г. Кемерово представлены: русская, европейская, итальянская, японская, восточная, китайская (рис. 10). При этом итальянская кухня нами выделена отдельно от европейской в связи с тем, что: 
1. При позиционировании заведения сами рестораторы разделяют европейскую и итальянскую кухни (так же как и восточная, японская и китайская кухни определяются отдельно). 

2. Рестораны итальянской кухни занимают значительную долю в сегменте предприятий демократического питания. 

В их числе 46 ПОП предлагают «домашнюю кухню». Название ассоциируется с домашним уютом, представляет собой разнообразие блюд разной национальной кухни. 

Распределение по районам г. Кемерово. Более половины ПОП (59 %) сегмента демократического питания расположены в Центральном районе г. Кемерово. Лидирующие позиции в сегменте демократического питания занимают: кафе – 39 %; бары – 24 %, рестораны – 23 %. Поэтому представляет интерес изучить данные типы ПОП более подробно. 
Таблица 13 
Характеристика предприятий общественного питания сегмента демократического питания г. Кемерово 

	Параметр 
	Кафе
	Кофейня
	Бар
	Ресторан
	Клубы
	РК*
	Банкет.зал
	Итого

	Количество 
	87
	12
	63
	52
	7
	5
	6
	232

	Средний чек, руб. 
до 700
	60
	2
	25
	4
	2
	1
	-
	104

	701 – 1500
	27
	-
	34
	36
	3
	3
	4
	107

	выше 1500
	-
	-
	4
	12
	2
	1
	2
	21

	Кухня: 

Русская 
	45
	1
	26
	20
	5
	2
	3
	102

	Европейская 
	30
	11
	27
	30
	5
	4
	4
	111

	Итальянская 
	23
	7
	14
	30
	5
	4
	3
	86

	Японская 
	15
	2
	24
	17
	4
	2
	1
	65

	Восточная 
	16
	-
	2
	14
	1
	3
	2
	38

	Китайская 
	-
	-
	8
	1
	-
	-
	-
	9

	Домашняя 
	28
	-
	2
	10
	1
	2
	3
	46

	Местоположение, район: 
центральный
	59
	10
	28
	31
	5
	1
	2
	136

	ленинский
	19
	1
	25
	11
	2
	-
	1
	59

	заводский
	13
	-
	6
	4
	-
	-
	0
	23

	рудничный
	14
	1
	3
	2
	-
	-
	1
	21

	кировский
	8
	-
	-
	-
	-
	-
	1
	9

	за городом
	6
	-
	1
	4
	
	4
	1
	16


« - » - отсутствует;      *РК – развлекательные комплекс 
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Рисунок 10 – Распределение предприятий общественного 

питания сегмента демократического питания по тематике кухни 
Характеристика кафе г. Кемерово. Средний чек. Из 87 кафе г. Кемерово 77 % (60 ед.) имеют средний чек до 700 руб. 23 % (27 ед.) работают в диапазоне 701 – 1500 руб. (рис. 11). Это свидетельствует о том, что большинство кафе ориентируются на аудиторию, приобретающую товары и услуги категории «средний минус», «средний средний». Понятие «кафе», в отличие от «ресторана» в сознании большинства россиян ассоциируется с недорогим, демократическим заведением. 
Тематика кухни. В основном в кафе предлагают русскую, домашнюю кухню. Далее следуют европейская и итальянская кухни. Восточная и японская замыкают рейтинг популярности (рис. 12). 

Распределение кафе по районам города. Практически половина (49 %) от общего количества кафе расположены в Центральном районе г. Кемерово. 

Специализация кафе. Кафе г. Кемерово по специализации различают (рис. 13) на следующие группы: 
- Кафе-кофейни и кафе – кондитерские («Ле Мур», «Булочная – кондитерская № 1», «Венский лес», «Крендель», «Мечтать» и др.); 

- Кафе – шашлычные («Урарту», Ермак», «Озеро Красное», «Дружба» – сеть кафе и др.); 
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Рисунок 11– Структура кафе г. Кемерово по среднему чеку 
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Рисунок 12 – Характеристика кафе по тематике кухни 
в г. Кемерово 
- Кафе при оздоровительных комплексах и местах массового отдыха («Лагуна» в СК «Лазурный» и др.); 
- Классические кафе («Сиреневый туман», «Сказка», «Оазис» и др.); 
- Кафе – бары («Серпантин», «Нико», Сфера» и др.); 
- Спорт – кафе («Бэнди клуб», «Веселые клюшки» и др.); 
- Гастрономическое кафе («Гастрономическое кафе»); 
- Вегетарианские кафе – в основном, расположены при фитнес и SPA центрах («Аюверда», «Малибу», «Максимум» и др.); 
- Анти – кафе – формат заведений социальной направленности. Оплачивается только время посещения, за все предоставленные услуги: напитки и десерты, игры с друзьями и т.п., плата не взимается («Кот да Винчи», «Чашка»); 
- Коктейль – кафе – новый формат заведений для г. Кемерово. Один пример «Cosmo»; средний чек 1200 руб.; 
- Детское кафе – ниша практически свободна. Позиционирует себя как «детское кафе» только кафе «Теремок» в городском саду, но оно работает по предварительному заказу; 

- Семейное кафе – «Мама, папа, Я», ниша свободная. 
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Рисунок 13 – Специализация кафе г. Кемерово 
Для увеличения товарооборота многие кафе города стали предлагать дополнительные услуги – доставку блюд и продажу на вынос. Популярными стали и завтраки в кафе, кофе с собой. 

Характеристика баров г. Кемерово. 
Средний чек. Из 63 баров города средний чек до 700 руб. имеют 25 заведений (40 %); средний чек 701-1500 руб. – 34 ПОП (54 %), и выше 1500 руб. – 4 заведения (6 %), рис. 14. Анализ среднего чека баров г. Кемерово показал, что основными посетителями баров являются люди со средним достатком, приобретающие товары и услуги категории «средний». 

Тематика кухни. В барах, как и в кафе г. Кемерово, представлены кухни: русская, европейская, итальянская, японская, восточная, китайская. Только два бара города предлагают домашнюю кухню. Таким образом, для баров не актуально домашний уют и домашняя еда. Лидируют, практически в равных долях, европейская, русская и японская кухни (26 %; 25 % и 23 % соответственно), рис. 15. 
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Рисунок 14– Характеристика баров по среднему чеку
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Рисунок 15 – Распределение баров по тематике кухни 
Распределение баров по районам города. Большинство баров расположено в Центральном и Ленинском районах. В Кировском районе г. Кемерово нет ни одного бара. 
Специализация баров. Бары города по специализации: 

- Пивные бары – примеры:«Beerhouse», «АLLES» и др. Разновидность пивного бара – паб, для которого характерно самообслуживание с барной стойки. Ирландский паб «Harat`s Pub» – три заведения, работают по франшизе; 
- Пивной бар – ресторан – отличительная особенность: меню и обслуживание как в ресторане. Пример – «The Pint»; 
- Караоке – бар – достаточно популярный и модный формат. Пример: «Квартира», «Truffaldinо», «Resident», «Глотка», др.; 
- Суши – бар: сеть баров «Суши Терра», «Фудзи» и др.; 
- Гриль – бар: сеть баров «People`s»; «Пекло», «Будвар», др.; 
- Классический бар: «Дежа Вю», «Ностальгия» и др.; 
- Спорт – бар: «5:0», «Восьмерка», «Стадион» и др.; 
- Музыкальный бар, диско-бар: «Балалайка», «Летучая мышь»; 
- Кальян – бар – «Дым project». 
Популярные в г. Кемерово пивные бары и пабы – 40 % рынка баров. Суши – бары, караоке – бары и гриль – бары представлены практически в равных долях – 13 %; 13 %; 9 % соответственно. Характеристика баров по специализации на рис. 16. 


[image: image15.png]AHCKO - bap, TIMBHEIE DAPEI
% mabeL 41%

criopt-6apst
%

rpue-Gapai,
%

Kapaoke - Bapsl, cyima - Gape,
1304 1304




Рисунок 16 – Специализация баров г. Кемерово 
Характеристика ресторанов. 
Средний чек. Действующие на начало 2013 г. 52 ресторана г. Кемерово работают в трех ценовых форматах (рис. 17): 
- «Средний минус» (средний чек до 700 руб.) – четыре ресторана (трактир «Ё-моё», «Буканьеры», «Вулкан»); 
- «Средний средний» (чек 701-1500 руб.) – 36 ресторанов; 
- «Средний плюс» (средний чек выше 1500 руб.) – 12 ресторанов, например, «Забой», «The Barge», «Grill-bar 42» и др.). 
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Рисунок 17 – Распределение ресторанов по среднему чеку

Тематика кухни. Как показывает анализ направленности кухни, в 58 % ресторанах города гостям предлагается европейская и итальянская кухни. Семь ресторанов позиционируют себя как рестораны «настоящей итальянской кухни»: «Sacramento», «Trattoria don Michele», «Перчини», «Picolo-Amore», «Verona», «Il Patio», «Mama Roma». На втором месте – русская кухня – предлагают 38 % ресторанов. Японская кухня присутствует в 32 % ресторанов, как ресторан только японской кухни позиционирует себя только «Планета суши». Китайскую кухню в городе представляет один ресторан «Хан». Распределение ресторанов по тематике кухни (рис. 18). 

Распределение ресторанов по районам города. 31 ресторан находится в Центральном районе города, второе место занимает Ленинский район. В Кировском районе рестораны отсутствуют. За городом находится 4 ресторана – в основном это рестораны при гостиницах, загородных клубах, домах отдыха. 
Специализация ресторанов (рис. 19): 
- Классический ресторан: «Кузбасс», «Кебаб», «Террин», др. 

- Пивной ресторан и его разновидности: ресторан – пивоварня «The Barge», ресторан – гастропаб «Золотой гвоздь»; 
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Рисунок 18 – Распределение ресторанов по тематике кухни 
- Концептуальный ресторан: «Забой», «Вечный зов», «Щегловск» и др.; 
- Бар-ресторан: «На старом месте»; 
- Трактир: «Ё-моё»; 
- Итальянский ресторан; 
- Ресторан – караоке «Вулкан»; 
- Ресторан японской кухни «Планета суши»; 
- Арт-ресторан «Buffet»; 
- Китайский ресторан. 
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Рисунок 19 – Специализация ресторанов г. Кемерово

Во всех 24 ресторанах г. Кемерово из дополнительных услуг предоставляется WiFi, детское меню предлагают. Во многих ресторанах живая музыка, ди-джей, кальян, танцпол, кейтеринг – эти дополнительные услуги наиболее популярны в ресторанах. 
Характеризуя рынок общественного питания г. Кемерово можно акцентировать внимание на следующие несоответствия: 
1. Управление потребительского рынка и развития предпринимательства Администрации г. Кемерово делит ПОП согласно ГОСТ на кафе, бары, рестораны, закусочные без учета фактически существующих форматов на рынке. 
2. В свободном доступе нет единой базы ПОП г. Кемерово, необходимой для анализа инновационного развития малого предпринимательства в условиях региона. 
3. Рестораторы позиционируют себя на рынке «как видят», а не «как должно быть», часто не понимая, к какому из типов предприятий, согласно стандартам, они относятся. 

Рестораторы рекламируют своё ПОП в интернет-источ​никах в рубриках: бар, кафе, ресторан, кофейня. По факту малое ПОП то, которые на 100 % соответствует по стандарту. Ресторанный бизнес, также как другие отрасли и сферы, в условиях рыночных отношений становится рынком покупателя, а не продавца, поэтому ресторанам необходимо «регулярно менять правила игры» (тактику): смешивать типы предприятий (ресторан – бар; кафе – бар и т.п.), параллельно развивать несколько форматов обслуживания под одной крышей или в разных местах. 
Примером могут служить рестораны: кофейня «Ле Мур»; ресторан «Sacramento», гриль бар «People`s». С одной стороны, было бы логичным обратиться к зарубежному опыту и объединить все типы ПОП термином – ресторан, с другой стороны у большинства россиян слово ресторан ассоциируется с понятиями «дорого», «праздник», а вот кафе, кофейня, буфет и тому подобное являются доступными для потенциального потребителя. 
Складываются благоприятные условия для формирования культуры питания вне дома, поэтому систематизация знаний в данном направлении является обязательным элементом прогнозирования развития отрасли – сфера общественного питания. Поэтому целесообразно формирование элементов инфраструктуры ИД в сфере общественного питания, задачами которой является распространение результатов научной деятельности профильного вуза (КемТИПП), обеспечение высококвалифицированными специалистами, адаптация передового отечественного и зарубежного опыта, оказание консультативной помощи для повышения конкурентоспособности ПОП и т.д. 
Анализ рынка предприятий общественного питания г. Кемерово показал многообразие форматов и их индивидуальность в отличие от  существующей классификации в нормативных документах сферы общественного питания. Необходимо учесть, что Кемеровская область территориально расположена вдали от приграничных территорий, имеющих большие возможности использовать опыт зарубежных ПОП. При этом  активно используется опыт предприятий ОП мегаполисов, преимущественно городов Москва, Санкт-Петербург, а также других регионов и стран где разнообразие форматов представлено в большей степени. Поэтому рынок сферы питания можно прогнозировать, как развивающийся и тогда актуальны цели и задачи предприятий ОП как инновационных в стратегии здорового питания населения. 
2.2 Оценка конкурентоспособности и инновационных 
потенциалов предприятий общественного питания 
2.2.1 Методика оценки конкурентоспособности 

Для понимания ситуации и прогнозирования развития рынка предприятий общественного питания в региональных условиях (инновационного развития), целесообразно оценить их инновационные потенциалы. 
Цель оценки инновационного потенциала (ИП) предприятий является получение знаний о конкурентных преимуществах и перспективах развития их хозяйственной деятельности на основе ИД в заданных граничных условиях – это управление инновационным развитием организаций и предприятий в определенных (заданных) граничных условиях, например, в условиях отрасли, региона и т.д. Анализ деятельности предприятия на основе ИП обеспечивает возможности разработки обоснованных управленческих решений, стратегии и тактики его развития, в том числе для ПОП. Инновационный потенциал – совокупность различных видов ресурсов, включая материальные, финансовые, интеллектуальные, научно-технические и иные ресурсы, необходимые для осуществления ИД. 
В научно-технической литературе не нашлось информации о предприятиях общественного питания в Кузбассе и в других регионах России, которые идут по инновационному пути развития. Однако, имеется достаточно информационных источников о конкуренции, формировании конкурентной среды и оценке конкурентоспособности ПОП. В этой связи актуальна оценка конкурентоспособности ПОП, а на основе результатов  рассмотрение целесообразности и возможности оценки инновационного потенциала предприятий. 
На основе закономерности инновационного цикла (фундаментальные, прикладные исследования, инновационная диффузия), в соответствии со стадиями ИД определены и систематизированы по группам основные показатели оценки конкурентоспособности ПОП: технико-технологические, организационно-управленческие социально-экономические (табл. 14). 
Группа технико-технологических показателей: 

- новейшие достижения науки и техники в сфере питания и их применение на ПОП – оценка уровня используемых технологий и оборудования; 

- разработка стандартов и инструкций на разные процессы ведения хозяйственной деятельности ПОП позволяет организовать работу работников таким образом, что каждый будет знать, что и как ему делать; 

- наличие СМК (системы менеджмента качества) – показатель, позволяющий обеспечить безопасность и качество продукции, унифицировать заданные параметры; 

- интеграция ПОП с НОО в том числе с ВУЗами – использование новых разработок для производства, современных технологий с учетом региональных особенностей; 

- подготовка и переподготовка специалистов для ПОП – обеспечение ПОП специалистами для применения новых разработок и технологий; 

- потребительские свойства продукции ПОП – оценка качества продукции с учетом потребительского спроса. 

Таблица 14 
Группы основных показателей для оценки конкурентоспособности 
предприятий общественного питания 
	Технико-технологические
	Организационно-управленческие
	Социально-экономические

	- новейшие достижения науки и техники в сфере питания, их применение; 

- разработка стандартов, инструкций на процессы хозяйственной деятельности ПОП; 

- наличие системы менеджмента качества; 

- интеграция ПОП с НОО (ВУЗ); 

- подготовка и переподготовка специалистов для ПОП; 

- потребительские свойства продукции ПОП. 
	- рациональность организационно- управленческой структуры; 

- организация производства, реализации и потребления НП; 

- способы стимулирования работников и повышения их активности к ИД; 

- наличие обратной связи с потребителем; 

- программы лояльности гостей; 

- рекламная активность ПОП, в том числе по пропаганде здорового питания.
	- экономические показатели ПОП, их динамика, ожидаемые результаты; 

- рост эффективности производства; 

- работы по оптимизации и снижению энергетических трудовых затрат на основе внедрения новых технологий и оборудования; 

- разработка и внедрение новых технологий на ПОП; 

- рентабельность ПОП, пути роста; 

- социальный эффект. 


Группа организационно-управленческих показателей: 

- рациональность организационной структуры ПОП – важным параметром при оценке данного показателя является понятная иерархия, оптимизированное соотношение отделов, рабочих групп и их специалистов; 

- организация производства, реализации продукции оценивается с точки зрения удобства выполнения процессов и учитывает эргономичность рабочих мест, оптимизация работ для сокращения трудозатрат и т.д.; 

- способы стимулирования персонала к развитию ПОП обеспечивают мотивацию к ИД и творческому выполнению обязанностей, позволяют избежать пессимистические настроения и текучку кадров; 

- наличие обратной связи с потребителем дает представление о пожеланиях потребителя и соответственно задает курс для руководства по удовлетворению конкретных запросов; 

- программы лояльности гостей удерживают постоянных потребителей; 

- рост популярности ПОП среди потенциальных потребителей рынка ОП (имидж и репутация заведения); 

- рекламная активность зависит от стратегии и стадии жизненного цикла ПОП, и должна соответствовать условиям конкуренции на рынке. 

Группа социально-экономических показателей: 

- показатели валового дохода, затрат, издержек на сырье, трудовые и энергоресурсы и др., динамику их изменения, ожидаемые результаты; 

- повышение эффективности производства продукции ПОП (определяется отношением затрат на сырье и ее ценой, чем меньше затраты на производство тем более гибкая ценовая политика и выше конкурентоспособность); 

- проведение работ по оптимизации и снижению энергетических и трудовых ресурсов, что также позволяет сократить затраты на производство; 

- разработку и внедрение новых технологий, являющихся основой для повышения конкурентоспособности ПОП; 

- рентабельность ПОП (дает возможность оценить возможности ПОП по аккумулированию средств, перспектив их использования для развития); 

- социальный эффект – основной социальный эффект в обеспечении здоровым питанием населения и удовлетворение потребительского спроса. 

Анализ методов оценки конкурентоспособности позволил выбрать базовый для его модернизации и апробации в рамках методики оценки ПОП (табл. 15). Установлено, что метод, основанный на оценки конкурентных преимуществ ПОП, обеспечивает обоснование конкурентных преимуществ. Оценка эффективности каждого ПОП предполагает оценку эффективности использования ресурсов, внутреннего потенциала, внешних деловых связей и др. В основе оценки конкурентоспособности ПОП положена оценка 4-х групп показателей, табл. 16. 
Таблица 15 
Методы оценки конкурентоспособности предприятия

	Наименование
	Сущность метода
	Применение для ПОП

	SWOT-анализ 
	В характеристике внутренней среды (выделение сильных и слабых сторон) и внешней среды (с выделением возможностей и угроз) предприятия, описание выполняется с помощью факторов, не имеющих количественной оценки. 
	возможно при внесении изменений

	Метод анализа GAP 


	Применяется при разработке рыночной стратегии для сокращения разницы между поставленными целями и реальной возможностью их достижения, на основе анализа инвестиционной привлекательности и ценовой политики с введением необходимых корректировок.
	возможно при внесении изменений

	Метод анализа LOTS 
	В обсуждении проблем предприятия, постановке задач для решения этой проблемы и выработке комплекса управленческих решений для ориентации дальнейшего пути развития. 
	возможно при внесении изменений

	Метод анализа PIMS 
	В разработке модели, охватывающей более 3000 параметров и сопоставлении с ней эмпирической. 
	возможно при изменениях

	Модели авторские 
	Модели (исследуемого предприятия). Параметры, охватывают внутреннюю и внешнюю среду предприятия. 
	требует апробации 

	Матричный метод 
	В построении графика ЖЦ товара, услуги предприятия. Наиболее конкурентоспособным предприятием считается то, которое занимает значительную нишу растущего рынка товара или услуги. 
	возможно при внесении изменений

	Метод, основанный на оценке товара или услуги 
	Основывается на предположении прямо пропорциональной зависимости конкурентоспособности предприятия от конкурентоспособности его товара или услуги, которая в свою очередь является отношением показателя его качества к его цене. 
	возможно при внесении изменений


Окончание табл. 15 

	Метод на основе теории эффективной конкуренции 
	Основан на оценке организации работы всех служб предприятия (показатели производства, финансовые, маркетинговые и показатели конкурентоспособности товара и его цена). Каждая группа критериев имеет свой коэффициент весомости. 
	возможна оценка конкурентоспособности ПОП 


Таблица 16 

Систематизированные группы показателей конкурентоспособности 
предприятий общественного питания (по формуле 1) 
	Группа показателей
	Характеристика показателей

	Эффективность производственной деятельности 
	показатели эффективности управления производством, экономичность производственных затрат, рациональность эксплуатации основных фондов, совершенство технологии изготовления товаров, организация труда 

	Финансовое положение
	показатели эффективности управления оборотными средствами: независимость от внешних источников финансирования, платежеспособность, возможность стабильного развития 

	Эффективность организации сбыта товаров
	показатели, позволяющие получить представление об эффективности управления сбытом и продвижением товара на рынке средствами рекламы и стимулирования

	Конкурентоспособность товаров
	показатели конкурентоспособности продукции, товаров: качество товаров, цена с учетом потребительских свойств 


Каждый показатель имеет разную важность для расчета коэффициента конкурентоспособности ПОП, поэтому экспертным методом разработаны коэффициенты их весомости. 
Расчет коэффициента конкурентоспособности (ККП) предприятия производится по формуле [11]: 
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           (1)

где  ЭП – эффективность производственной деятельности предприятия;  ФП – финансовое положение предприятия;  ЭС – эффективность организации сбыта и продвижения товаров на рынке;  КТ – показатель конкурентоспособности товара; a, b, c, d – коэффициенты весомости показателей. 

Для перевода показателей в относительные величины выполняют их сравнение с базовыми (эталонными), которыми могут быть: среднеотраслевые показатели; показатели конкурирующего предприятия или лидера на сегменте рынке; показатели оцениваемого предприятия за прошлый период. 
Для перевода показателей в относительные величины используется 3-х балльная шкала: 1 балл – ниже базовых; 2 балла – на уровне базового; 3 балла – выше (лучше) базовых. 

Данная оценка конкурентоспособности предприятия охватывает наиболее важные показатели хозяйственной деятельности, исключает дублирование показателей, позволяет объективно оценить положение ПОП на отраслевом рынке. Использование при оценке сравнения показателей за разные промежутки времени позволяет применять метод для оперативного контроля. Однако формула (1) не учитывает отношение потребителей продукции к качеству блюд и обеспечение здоровым питанием. 

На основе анализа методов оценки конкурентоспособности для ПОП выбран метод, основанный на теории эффективной конкуренции. В результате его модификации, учитывая специфику ПОП, предлагаем конкурентоспособность определять: 

КПОП= (а*∑ОКрорг+b*∑ОКрэк+c*∑ОКртехн)/ ОКрmax)*100%,  (2)

где:  КПОП – комплексный показатель  конкурентоспособности предприятия ОП, %; а, b, c – коэффициенты весомости для каждой группы показателей; ∑ОКрорг – сумма оценки показателей группы организационно-управленческих, баллов; ∑ОКрэк – сумма оценки показателей группы социально-экономических, баллов; ∑ОКртехн. – сумма оценки показателей группы технико-технологических, баллов; ОКрmax – максимальная оценка показателей конкурентоспособности, баллов. 

Коэффициенты весомости принимались на основе оценок специалистов-экспертов в зависимости от организационных форм ПОП. Для оценки конкурентоспособности ПОП по трем группам систематизированных показателей использовали специально разработанную анкету. Алгоритм оценки конкурентоспособности ПОП представлен на рис. 20. 
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Рисунок 20 – Схема алгоритма оценки конкурентоспособности 
предприятий общественного питания в условиях ИД 

Для определения уровня конкурентоспособности ПОП предложена градация оценки его конкурентоспособности, табл. 17. Если оценка конкурентоспособности ПОП менее 75 %, то руководству ПОП следует обратить внимание на выявленные слабые стороны, разработать и принять эффективные решения для их устранения. При условии оценки конкурентоспособности ПОП выше 75 % у руководства появляется возможность на развитие в долгосрочной перспективе, уменьшается поиск путей для выживания ПОП, можно вести ИД с переосмысленной моделью организации его бизнес-процессов. 
Таблица 17 
Уровни оценки конкурентоспособности предприятий общественного питания 
	№
	Показатель
	Характеристика уровня

	1
	менее или равно ≤ 25%
	не способно к конкуренции, не сможет существовать без инвестиций и реорганизации работы 

	2
	более > 25%, менее или равно ≤ 50%
	может слабо конкурировать в среде отрасли, требует оценки его деятельности для обоснования УР, направленных на получение КПр рынка 

	3
	более > 50%, менее < 75%
	может конкурировать при условии поиска новых КПр в отрасли, регионе и др.;

	4
	более или равно ≥ 75%
	устойчивая позиция на рынке, способно к долгосрочным перспективам, к развития ИД.


Таким образом, разработаны методика оценки конкурентоспособности ПОП, анкета для сбора информации, алгоритм оценки для определения уровня конкурентоспособности. Отличительные от аналогов особенности разработанной методики оценки конкурентоспособности ПОП в том, что она: 
- учитывает состояние экономики ПОП, его материальные и интеллектуальные ресурсы как основу для перспектив развития ИД в сфере общественного питания на основе применения новейших достижений науки и техники, интеграции с НОО, подготовки и переподготовки кадров; 

- учитывает социальный эффект – обеспечение населения здоровым питанием; 
- учитывает возможности включать в инновационные проекты развития ПОП мероприятия, которые для бизнеса не представляют интерес, но актуальны с точки зрения социального эффекта, а именно организации здорового питания населения, как части формирования человеческого капитала. В условиях ИД для ПОП это является конкурентным преимуществом. 

2.2.2 Оценка конкурентоспособности предприятий 
общественного питания 
Разработанная методика оценки конкурентоспособности апробирована на примере трех ресторанов г. Кемерово. Выбор предприятий ОП  для оценки конкурентоспособности  выполнен с учетом формата, типа и специализации (итальянская кухня). Кроме этого данные предприятия имеют стабильные экономические и рыночные позиции; руководство имеет деловые связи с профильным ВУЗом; персонал отличается квалификацией и стремлением к развитию ПОП: Ресторан № 1, Ресторан № 2, Ресторан № 3. 
Для оценки конкурентоспособности экспертной комиссией обоснованы и выбраны коэффициенты весомости:

- группа технико-технологических показателей – 2; 

- группа организационно-управленческих показателей – 4; 

- группа социально-экономических показателей – 4. 

Используя формулу (2) и присвоенные коэффициенты, оценка конкурентоспособности: ресторан № 1 – 77,7 %; № 2– 69,3 %; № 3 – 52,9 %. Для ресторана № 1 соотношение фактического и максимально возможного показателя конкурентоспособности по группам показателей представлен на рис. 21. 
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Рисунок 21 – Соотношение фактического и максимально 
возможного показателя конкурентоспособности ресторана № 1 
по группам 
Таким образом, предприятия имеют устойчивые позиции на рынке, а Ресторан № 1 имеет большее значение потенциала для инновационного развития. При этом для всех предприятий общественного питания группа технико-технологических показателей наиболее слабая и требует анализа. 

2.2.3 Методика оценки инновационных потенциалов 
Анализ методов оценки инновационного потенциала предприятий выявил то, что инновационный потенциал чаще определяется методом экспертной оценки на основе бухгалтерской и статистической отчетностей и документации, не учитывая интеграцию с внешней средой. Существующие методики сбора и интерпретации информации об ИД и инновациях базируются на государственной статистической отчетности по инновациям и ИД организаций и предприятий. 

Необходимость совершенствования форм отчетности вызвана изменяющейся ситуацией в ИД предприятий и организаций. Важность модернизации и дополнения форм статистики и терминологии инноваций определяется необходимостью доработки форм и указаний по их заполнению, неоднозначным пониманием содержания исследуемых категорий и статистических показателей, что затрудняет анализ процессов в ИД. Совершенствование показателей ИД, их систематизация, уточнение определений способствует комплексной оценке состояния ИД, её влиянию на социально-экономическое развитие регионов. Анализ методов оценки инновационного потенциала показывает: 

- использование преимущественно формализованных задач в виде средних значений, суммы баллов, стандартных средств для расчета без учета социального эффекта и использование только математического аппарата; 

- отсутствие систем, предназначенных для оценки инновационного потенциала ПОП с учетом специфики его деятельности в условиях ИД, отсутствие учета факторов, определяющих успешность ИД. 

Выявлены проблемы использования информации, полученной при оценке инновационного потенциала, в процессе принятия управленческих решений в целях ИД: 

- неполнота и недостоверность исходных данных: их множество и разные параметры оценки, разнообразие единиц измерения, сложность учета качественных характеристик, количественных сопоставлений при оптимизации; 

- отсутствие необходимой аналитической информации и оценки ее влияния, экспертной достоверности мнений и исходных данных, использование аналитических прогнозов развития. 

Трудности использования информации для оценки ИП: 

- недостоверность исходных данных, сложность количественной интерпретации информации носящей качественный характер, отсутствие оперативной информации для обоснования управленческих решений; 

- наличие факторов, влияющих на реализацию планов, но непредсказуемых в процессе подготовки управленческих решений, что часто является причиной принятия УР без обоснования в условиях неопределенности. 

Актуальность модернизации известных методов оценки инновационного потенциала определяется тем, что на основании их анализа теоретически возможно применять любой из ранее рассмотренных. Однако для модернизации известных методов оценки ИП, адаптированного для ПОП, нужно определить их перспективы и основные направления в области развития ИД, а также учесть специфику деятельности ПОП и сферы питания в целом. Это обеспечивает достоверность оценок ИП. 

Децентрализация управления ПОП привела к их обособленности. Руководители редко интересуются происходящими событиями за пределами предприятия и еще реже вступают в партнерские отношения с другими организациями, поэтому инновационная активность ПОП низкая. Очевидно, что ИД подразумевает взаимодействие  разноплановых организаций и предприятия сферы общественного питания. На основе взаимодействия интересов государства, бизнеса и НОО появляются инновации, а их взаимодействие обеспечивает ИД. Эту проблему можно трансформировать в превосходство, так как низкая инновационная активность в сфере общественного питания дает конкурентное преимущество тем организациям, которые первыми поймут преимущества инновационного развития. В этой связи можно рассматривать перспективы ИД в сфере ПОП. 

Для оценки ИП ПОП за основу взята методика, разработанная в АлтГТУ им. И.И. Ползунова (г. Барнаул) для предприятий пищевой промышленности. Сущность методики заключается в описании предприятий по 9 группам показателей, отражающих его состояние и происходящие процессы в условиях ИД. Проведена модификация этого метода и адаптация с учетом специфики хозяйственной деятельности ПОП в условиях ИД. Разработанные группы показателей для оценки ИП применительно для ПОП представлены в приложении А. 
Показатели систематизированы в виде анкеты сбора информации для оценки инновационного потенциала(ИП) ПОП (Приложение Б). Полученная величина ИП ПОП является безразмерной и сравнительной характеристикой для анализа его деятельности и получения новых знаний для развития. Сравнение оценки разных ПОП позволяет выявить положительный опыт ИД, разрабатывать инновационные проекты и программы. 

Оценка конкурентоспособности ПОП дает представление о технико-технологическом и организационно-экономическом образах деятельности, что понятно для руководителей. В процессе оценки конкурентоспособности ПОП исходная информация трансформируется в новые знания для развития ИД. 

Полученные новые знания используют специалисты для: 
- усиления слабых сторон ПОП;

- развития ПОП на основе разработки мероприятий, инновационных проектов и программ; 
- оценки и анализа конкурентоспособности ПОП; 
- обоснования управленческих решений; 
- формирования системы управления ресурсами; 
- разработки инновационного проектов для развития ПОП в краткосрочной, среднесрочной и долгосрочной перспективах. 
Результаты оценки конкурентоспособности ПОП отражают его готовность к ИД. Оценка ИП ПОП охватывает параметры оценки конкурентоспособности и дополнительно включает оценку потенциала для развития в условиях ИД, и направлена на получение новых знаний о предприятии для планирования его деятельности в перспективе. Поэтому на первом этапе необходимо проводить оценку конкурентоспособности и при положительных результатах (показатель конкурентоспособности ≥ 75 %), обоснована целесообразность проведения второго этапа – оценка ИП предприятия общественного питания. Сравнительная характеристика оценок ИП и конкурентоспособности ПОП схематично представлена на рисунке 22. 
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Рисунок 22 – Сравнительная характеристика оценок инновационного потенциала и конкурентоспособности предприятий ОП 
Оценка конкурентоспособности ПОП отражает его состояние в среде предприятий общественного питания и направлена преимущественно на формирование целей и условий для ИД, на основе краткосрочных и среднесрочных стратегий. Оценка инновационного потенциала ПОП, отражая его состояние на рынке и обоснование перспектив для развития ИД, включая разработку долгосрочной стратегии в интеграции с НОО (с ВУЗами), на формирование инновационной среды для обеспечения населения здоровым питанием. 
2.2.4. Оценка инновационных потенциалов 
предприятий общественного питания 

Оценка ИП предприятий ОП выполнена с помощью программного продукта «Инпо», основанного на продукционных экспертных системах. В табл. 19 представлены показатели оценки ИП исследуемых ПОП по 9 блокам, которые отражают большее значение оценки ИП Ресторана № 1 – 6,17 по 10-ти балльной шкале. 

Анализ оценки инновационного потенциала предприятия ОП Ресторана № 1. Оценка финансового потенциала показывает, что предприятие обладает средствами для ИД, но затраты низкие. Это является следствием малого интеллектуального потенциала ПОП, ввиду отсутствия инженерно-технических работников занимающихся ИД, нет взаимодействия с НОО и др. 

Таблица 19 
Показатели оценки инновационных потенциалов предприятия 
общественного питания 
	№
	Наименование показателя локального потенциала
	Ресторан № 1
	Ресторан № 2
	Ресторан № 3

	1
	Финансовый потенциал 
	6,25
	6,2
	6,1

	2
	Интеллектуальный потенциал 
	6,5
	6,1
	5,9

	3
	Организационно- управленческий потенциал
	7,0
	7,1
	6,3

	4
	Маркетинговый потенциал
	6,75
	6,8
	6,2

	5
	Информационно- методическое обеспечение 
	7,1
	7,4
	5,2

	6
	Опыт реализации инновационных проектов
	3,2
	3,1
	2,1

	7
	Внешний инновационный климат
	7,5
	7,2
	6,9

	8
	Потенциал материально- технической базы
	8,25
	8,1
	6,7

	9
	Инновационная культура
	3,0
	3,2
	2,8

	
	Среднее значение ИП 
	6,17
	6,13
	5,3


Организационно-управленческий потенциал находится на хорошем уровне, однако на предприятии отсутствует сертификат СМК (ISO 9001-2001). 
Маркетинговый потенциал выше среднего, за счет опыта по освоению новых рынков при открытии филиалов (г. Кемерово, г. Томск, г. Новосибирск и др.). К недостаткам относится отсутствие опыта по разработке и проведению партнерских проектов, программ, неактивное участие в выставках. 

Информационно-методическое обеспечение предприятия обеспечивает доступ к информационным ресурсам, разработаны внутренние стандарты для производства, что определяет возможности ИД. Одной из слабых сторон ПОП является отсутствие опыта реализации инновационных проектов даже на стадии разработки, финансирования ИД. 

Материально-техническое оснащение находится на хорошем уровне для ИД за счет хорошего состояния основных фондов и есть потенциал для диверсификации. Слабой стороной является отсутствие инновационной культуры, как следствие сетевого бизнеса, когда для всех представительств каждый шаг прописывается сверху и не остается пространства для личностного творчества руководителей. 

Результаты оценки ИП Ресторана № 1, позволили сформулировать рекомендации для его инновационного развития: 

1. Руководство имеет возможности для ИД и поддержания инициативы к новшествам. Необходим творческий подход к управлению, целесообразно проводить тренинги и семинары по формированию творческого мышления для развития ИД, к реализации целей и задач коллективом предприятия, организовывать сотрудничество с НОО (ВУЗами), формировать инновационную среду. Предложения подчиненных не нужно открыто критиковать, они могут являться источником инноваций. Целесообразно формирование инновационной культуры. 

2. Для повышения опыта реализации инновационных проектов целесообразно использовать успехи других ПОП, налаживать взаимодействие с НОО (ВУЗами), иметь с ними партнерские инновационные проекты на вариантных основах. 

3. Предприятию необходимо уделять внимание патентно-правовым вопросам для закрепления интеллектуальной собственности на результаты ИД. В противном случае происходит копирование достижений предприятия конкурентами, что ведет к потере конкурентного преимущества. 

Глава 3. Управление качеством в процессе инновационного 
развития сферы общественного питания 
3.1 Использование элементов управления качеством 
на предприятиях общественного питания 
Распространенными методами оценки инноваций, перспектив коммерциализации традиционно являлись экспертиза и испытания. Эти классические методы предлагается дополнить более универсальным и эффективным способом оценки инноваций, основанным на принципах всеобщего управления качеством, которые были разработаны учеными многих стран под эгидой Европейского фонда управления качеством (EFQM). Речь идет об оценке не только научно-технической и коммерческой составляющих предприятия, но и управленческих подходов к их реализации. 
Инновации в управлении (организационные инновации) связаны с внедрением систем менеджмента, проведением самооценки, участия в конкурсах по качеству и повышением уровня социальной ответственности. Примеры инноваций в управлении различных сфер жизнедеятельности приведены на рис. 23. 
Такой подход позволяет определить, какими возможностями располагает предприятие (организация) в области разработки и применения инноваций. Необходимо отметить, что стандарт ИСО 9001 находит широкое применение не только в промышленности, но и в сфере услуг. Система менеджмента качества – совокупность взаимосвязанных требований, касающихся организационной структуры, методик, процессов и ресурсов, необходимых для достижения целей предприятия (организации). Цель любого ПОП – получение прибыли на основе качественно оказанных услуг: услуги питания и обслуживания. 
В монографии приводятся результаты исследований по выявлению целесообразности применения статистических методов управления качеством на ПОП. Как известно эти методы используются для профилактики (предотвращения) дефектов и зачастую позволяют обоснованно перейти к выборочному контролю и тем самым снизить трудоемкость контрольных операций. 
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	В экономику
	В социальное развитие
	В экологию

	- разработка новой продукции,

- внедрение новых технологий, 
- использование нетрадиционных видов сырья и новых материалов,

- экономия всех ресурсов,

- повышение производительности труда,

- увеличение объемов производства и др.
	- бережливое производство,

- создание современных систем услуг, в том числе в общественном питании,

- реформирование системы образования, в том числе дополнительного и др.
	- безотходные технологии,

- переработка и вторичное использование продукции,

- контроль за уровнем выбросов и отходов и др.

	Организационные инновации (инновации в управлении)

	- внедрение элементов и/или систем менеджмента,

- проведение самооценки (диагностики),

- участие в конкурсах по качеству,

- повышение уровня социальной ответственности,

- разработка и реализация инновационных проектов и др.


Рисунок 23 – Инновации в управлении разных 
сфер деятельности 
Это представляет особую актуальность для предприятий общественного питания в связи с: 

- широким ассортиментом блюд и их обновляемостью; 

- совмещением услуги питания и услуги обслуживания; 

- совмещением функций производства продукции и ее контроля (отсутствие подразделения технического контроля). 

Анализ рынка общественного питания демократического сегмента г. Кемерово (глава 2) показал, что из 232 ПОП демократического сегмента по направленности кухни первые три места занимают: европейская кухня – 111 ПОП; русская кухня – 102 ПОП; итальянская кухня – 86 ПОП. 
К европейской кухне рестораны относят чаще всего французскую, немецкую, чешскую и испанскую кухни. Каким должно быть качество блюд русской кухни потребителям услуг питания вне дома в большинстве случаев понятно. В то время как о европейской кухне многие клиенты могут составить представление только по качеству блюд, предлагаемых ПОП, то есть оценивают «глазами продавца». Так как именно итальянская кухня лидирует среди европейских кухонь, представляет практический интерес разработать систему оценки качества блюд итальянской кухни, на примере наиболее часто заказываемой покупателями – пасты для ресторана итальянской кухни. 
3.1.1 Использование статистических методов 
управления качеством продукции 
Из известных инструментов качества выбрано и адаптировано к условиям ПОП шесть: контрольный листок, причинно-следственная диаграмма, гистограмма, диаграмма Парето, диаграмма разброса, метод стратификации. 
Контрольный листок. В работе любого ПОП возникают ситуации, когда гость отказывается от заказанного блюда по различным на то причинам. Для учёта и анализа количества и частоты возникающих дефектов целесообразно составлять контрольный листок. Ответственный за заполнение контрольного листка и формирование базы данных – инженер технолог. В ресторане № 1, в котором ранее проводились исследования по оценке конкурентоспособности и  инновационного потенциала в течение 100 дней (февраль – май 2013 г.) проводился сбор данных о возникновении дефектной продукции и количестве клиентов, отказавшихся от услуг данного предприятия, а конкретно от приобретения пасты «Мальтальятелле-гуанчиале» (М-Г). 
Данные систематизированы и представлены в табл. 20. В первой колонке данной таблицы перечислены несоответствия, которые, по мнению респондентов, явились причинами отказов от блюда. Во второй колонке в ходе исследования засечками отмечены и распределены, в зависимости от вида несоответствия, факты отказа от блюда. В третьей колонке таблицы указано и распределено, в зависимости от вида несоответствия, количество отказов от блюда, полученное при подсчете засечек, расположенных в колонке «группа данных». 
Систематизированные таким образом полученные данные служат основанием для разработки и внедрения других инструментов управления качеством продукции ресторана № 1. 
Таблица 20 
Контрольный листок регистрации отказов от пасты М – Г

	Причины возврата пасты
	Группы данных
	Итого (количество блюд)

	недостаточная масса готового блюда (несоблюдение выхода)
	/
	1

	нехватка определенного ингредиента (несоблюдение рецептуры)
	//
	2

	излишек определенного ингредиента (несоблюдение рецептуры)
	///// /
	6

	отсутствие определенного ингредиента (несоблюдение рецептуры)
	////
	4

	присутствие лишнего ингредиента (несоблюдение рецептуры)
	/
	1

	неправильная нарезка ингредиентов (несоблюдение рецептуры)
	///
	3

	недостаточная степень готовности (несоблюдение режимов тепловой обработки)
	///// /////
	10

	излишняя степень готовности (несоблюдение режимов тепловой обработки)
	///// ///// //
	12

	посторонние запахи (несоблюдение товарного соседства)
	///// ////
	9

	несоответствующий внешний вид (несоответствие органолептических показателей)
	///
	3

	несоответствующая консистенция (несоблюдение рецептуры)
	/////
	5

	наличие посторонних предметов (несоответствие органолептических показателей) 
	//
	2

	несоответствующая температура подачи (нарушение температурных режимов)
	////
	4

	прочие
	/
	1

	Всего
	
	63


Анализ данных таблицы 20 позволяет предположить, что основная причина отказов от пасты М – Г – несоблюдение режимов и параметров технологии приготовления блюда – 31 отказ: излишняя/недостаточная степень готовности блюда, посторонние запахи. 

Для того чтобы наглядно представить величину потерь в зависимости от различных дефектов, использовали диаграмму Парето (табл. 21). 
Таблица 21 
Данные для построения диаграммы Парето 
	Причины возврата блюда

М-Г
	Число отказов
	Накопленная сумма отказов
	% отказов по каждому признаку в сумме

	1. Излишняя степень готовности
	12
	12
	19

	2. Недостаточная степень готовности
	10
	22
	16

	3. Посторонние запахи
	9
	31
	14

	4. Излишек определенного ингредиента
	6
	37
	11

	5. Несоответствующая консистенция
	5
	42
	8

	6. Несоответствующая температура подачи
	4
	46
	6

	7. Отсутствие определенного ингредиента
	4
	50
	6

	8. Несоответствующий внешний вид
	3
	53
	5

	9. Неправильная нарезка ингредиентов
	3
	56
	5

	10. Нехватка определенного ингредиента
	2
	58
	3

	11. Наличие посторонних предметов
	2
	60
	3

	12. Присутствие лишнего ингредиента
	1
	61
	2

	13. Недостаточная масса готового блюда
	1
	62
	2

	14. Прочие 
	1
	63
	2

	Итого
	63
	-
	100


Для контроля основных факторов отказа от блюда воспользовались методом АВС анализа. Наибольшая часть причин возврата блюда составляют группу А (50 %), наименьшая часть (20 %) – группу С, средние причины – группу В. Таким образом, на основании собранных данных с помощью диаграммы Парето (рис. 24) произведен АВС анализ, позволивший разделить выявленные несоответствия по значимости на три группы – табл. 22. Данные таблиц 21, 22 и рисунка 24 подтвердили, что основная причина отказов (группа А) – несоблюдение режимов и параметров технологии приготовления блюда (49 %). 
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Рисунок 24 – Диаграмма Парето 
Таблица 22 
Причины отказов от блюда М-Г 
	Группа А
	Группа В
	Группа С

	1. Излишняя степень готовности

2. Недостаточная степень готовности

3. Посторонние запахи. 
	4. Излишек определенного ингредиента. 

5. Несоответствующая консистенция. 

6. Несоответствующая температура подачи. 

7. Отсутствие определенного ингредиента. 
	8. Несоответствующий внешний вид. 

9. Неправильная нарезка ингредиентов. 

10. Нехватка определенного ингредиента. 

11. Наличие посторонних предметов. 

12. Присутствие лишнего ингредиента. 

13. Недостаточная масса готового блюда. 

14. Прочие. 


С целью оптимизации продолжительности производственного процесса приготовления блюда и повышения качества обслуживания,  использована диаграмма Ганта, в рамках которой рассмотрен вариативный подход к процессу приготовления блюда М-Г. Первый вариант – все операции выполняются в порядке, указанном в технико-технологической карте, то есть последовательно. Последовательное выполнение операций подразумевает следующее:

- операции выполняются строго в указанном порядке;

- начало выполнения операции осуществляется после завершения предыдущей. Процесс приготовления пасты М-Г при последовательном выполнении операций занимает 39 минут. 

Во втором варианте рассмотрена возможность одновременного выполнения  некоторых операций для сокращения времени. Время приготовления пасты составило 23 минуты. 
Диаграмма была составлена при приготовлении пасты в условиях технологической лаборатории МИП «Школа ресторанного бизнеса» при кафедре ТиООП, а на ПОП время выполнения некоторых операций может варьироваться в зависимости от условий. Для того, чтобы данная диаграмма могла быть адаптирована к условиям любого ПОП, на ее основе был составлен сетевой график, в котором указана взаимосвязь между операциями. Показано, что при последовательном выполнении операций процесс приготовления пасты занимает 39 минут, во втором варианте – 23 минуты (на 16 минут меньше). Это позволяет повысить скорость обслуживания посетителя, что является фактором качества обслуживания.
Диаграмма Исикавы представляет собой графическое изображение влияния различных факторов на объект анализа. Иными словами это изображение цепи причин и результатов. Довольно сложно выявить истинную причину возникновения определенных отклонений качества продукции на ПОП от установленных норм, при условии, что качество данной продукции зависит от большого числа факторов, которые в тоже время имеют взаимную зависимость друг от друга. 
Графическое изображение причинно-следственных связей может позволить более быстро и точно сориентироваться в сложившейся ситуации, выявить первопричину проблемы и принять меры по её устранению. Причинно-следственная диаграмма Исикавы по выявлению причины «Возникновение дефектной готовой продукции» при изготовлении пасты «М-Г» (рис. 25). 

Рисунок 25 – Причинно-следственная диаграмма (схема К.Исикавы) «возникновения 
дефектной готовой продукции» при изготовлении пасты М-Г 
При изучении влияния разных факторов дополнительно к классически используемой диаграмме (схема К.Исикавы), определяли причинно-следственную связь выявленных факторов, влияющих на появление дефектной продукции на ПОП,  с точки зрения когнитивного моделирования. 
Методики когнитивного моделирования применяются для анализа и принятия решений в неопределенных ситуациях. При этом особый интерес представляет применение методов нечеткой логики. Когнитивная модель в этом случае основана на формализации причинно-следственных связей между характеристиками исследуемой системы. Результатом такой формализации является представление исследуемой системы в виде причинно-следственной сети, называемой когнитивной картой. 
В данном случае такой системой будет процесс производства ресторанной продукции, негативным результатом которого может стать появление дефектной продукции. Когнитивная карта предоставляет информацию о комплексе факторов, которые могут оказать прямое или косвенное влияние на конечный результат процесса, видах и направлениях этого влияния, что позволяет снять неопределенности и дает возможность выявить неочевидные связи и влияния. 
Когнитивная карта является наглядным представлением системы (процесса) в виде взвешенного ориентированного графа. Вершины графа соответствуют факторам, влияющим на появление дефектной продукции, а дуги – причинно-следственным связям. Каждая дуга имеет вес, задаваемый соответствующим значением. 
Факторы выбраны на основе мнемонического подхода, широко используемого в управлении качеством, при этом учтена специфика производственной деятельности на ПОП. Факторы, влияющие на возникновение дефектной продукции (мнение экспертов) при производстве продукции ОП: сырье (material); персонал (manpower); оборудование (machines); технология  (method); окружающая среда (media). 

Определение значимости (весомости) каждого фактора, влияющего на появление дефектов, проводилось экспертным методом. С этой целью сформирована группа экспертов, включающая представителей ресторанного бизнеса (инженеры технологи ООО «Парк ИТ», ООО «Сален»), кафедры ТиООП ФГБОУ ВПО КемТИПП, представителей маркетингового центра, инновационного центра. При этом экспертам предлагалось ответить на вопросы:

- Есть ли причинно-следственная связь между факторами, и если да, то какой из факторов  является причиной, а какой – следствием? 
- Усиливается или ослабляется фактор-следствие в результате усиления (ослабления) фактора-причины и в какой степени это влияние проявляется? 
В результате установлено наличие связи между факторами и характер связи – ослабляющая или усиливающая. Сила влияния оценивалась по пятибальной шкале: 0 баллов – влияние отсутствует; 1 – минимально возможное; 2 – слабое; 3 – среднее; 4 – сильное; 5 – максимально возможное. Полученные результаты сведены в когнитивную матрицу, содержащую усредненные оценки интенсивности влияний (табл. 23). На основании матрицы построена когнитивная карта, отражающая причинно-следст​венную структуру системы и представленная на рис. 26.

Результаты показывают, что все факторы в той или иной степени оказывают влияние друг на друга, однако самому сильному влиянию подвергается фактор «технология» (4) со стороны факторов «сырье» (1), «персонал» (2), «оборудование» (3). Значимо также влияние фактора «окружающая среда» (5) на фактор «сырье» (1). Таким образом, можно утверждать, что основными причинами возникновения дефектной продукции в ресторане является нарушение технологии вследствие использования некачественного сырья, неподходящего оборудования и низкой квалификации персонала. Также значительное влияние оказывает несоблюдение условий хранения сырья. 
Определяли опосредованное влияния факторов. Данная когнитивная карта показывает наиболее очевидные (по мнению экспертов) взаимосвязи. Кроме них существуют неявные (опосредованные) взаимодействия, которые также необходимо учитывать. Например, фактор «окружающая среда» (5) оказывает сильное влияние на фактор «сырье» (1), который, в свою очередь, оказывает сильное влияние на фактор «технология» (3). 
Таблица 23 

Когнитивная матрица процесса возникновения дефектной продукции 
	Фактор
	№
	Сырье (material)
	Персонал (manpower)
	Оборудование (machines)
	Технология (method)
	Окружающая среда (media)

	 №
	
	1
	2
	3
	4
	5

	Сырье (material)
	1
	0
	1,0
	1,7
	4,5
	2,1

	Персонал (manpower)
	2
	2,1
	0
	3,1
	4,4
	3,2

	Оборудование (machines)
	3
	2,8
	1,7
	0
	4,8
	1,4

	Технология (method)
	4
	1,3
	2,2
	1,8
	0
	2,7

	Окружающая среда (media)
	5
	4,1
	2,0
	1,0
	0,5
	0


Можно утверждать, что между факторами «окружающая среда» и «технология» есть причинно-следственная связь: усиление одного фактора, через сеть взаимосвязей, усиливает влияние  другого. Применение данной методики позволяет выявить критические контрольные точки и снизить риски появления дефектной продукции. 
Построение гистограммы. Перед построением гистограммы представили полученные в ходе опроса респондентов данные в виде таблицы. Для этого учетный период 100 дней был разбит на интервалы по 10 дней каждый, далее заполнялся столбец «результаты измерений», для чего разбивали его на число столбцов  равное количеству дней в каждом интервале (10). Затем в образовавшиеся ячейки заносились данные, полученные в ходе анкетирования, следующим образом. В первую ячейку данного раздела таблицы вносятся данные, полученные в первый день проведения опроса, во вторую – второго и так далее. 

Далее определяеся размах R = (наибольшее значение) – (наименьшее значение). При большом числе данных удобнее вначале определить наибольшее и наименьшее значение в каждом десятке значений, а затем среди них определить наибольшее и наименьшее значение (табл. 24). 
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Условные обозначения факторов: (1) сырье; (2) персонал; (3) оборудование; (4) технология; (5) окружающая среда (соответствие производственного помещения требованиям СНиПов, СанПиНов и пр.). 
Рисунок 26 – Нечеткая когнитивная карта процесса 
возникновения дефектной продукции

Определяли число интервалов для изображения на гистограмме. При числе данных от 50 до 100 число интервалов может приниматься от 4 до 7, принято значение 4. 
Определяли ширину участка на гистограмме. Для этого разность между наибольшим и наименьшим значениями делят на число участков и полученное число округляют. В данном случая число интервалов равно 4 и ширина участка (5-1)/4 = 1. Далее определены границы интервалов так, чтобы они включали наименьшее и наибольшее значения. 
Таблица 24 
Размах балльной оценки пасты респондентами

	Период
	Балльная оценка блюда респондентами
	max
	min

	1-10
	4,7
	4,1
	4,5
	4,2
	4,3
	3,9
	4,6
	3,6
	4,7
	4,1
	4,7
	3,6

	11-20
	5,0
	3,5
	4,3
	4
	4,7
	3,9
	4,5
	3
	4,2
	3,6
	5,0
	3,0

	21-30
	4,2
	2,8
	4,4
	2,2
	4
	2,2
	4,5
	2,9
	4,8
	2,8
	4,8
	2,2

	31-40
	4,1
	2,9
	3,9
	3,9
	3
	3,7
	4,6
	1,2
	4,7
	1
	4,7
	1

	41-50
	3,9
	4,1
	3,4
	4,2
	3,7
	3,9
	4,6
	3,6
	3,8
	4,1
	4,6
	3,6

	51-60
	4,5
	2,7
	4,2
	3,5
	4,1
	3,7
	4,7
	3,7
	3,9
	2,6
	4,7
	2,6

	61-70
	4,9
	3,9
	4,2
	4
	3,8
	3,9
	4,1
	2,5
	4,4
	3
	4,9
	2,5

	71-80
	4,8
	1,7
	5,0
	1,6
	4,2
	2,2
	4,6
	3,2
	3,8
	3,6
	5,0
	1,6

	81-90
	2,0
	2,9
	4,7
	3,9
	4,7
	3,7
	4,6
	1,6
	5,0
	1
	5,0
	2,0

	91-100
	3,4
	3,7
	3,8
	1,6
	3,7
	2,1
	3,9
	2,8
	3,9
	4,1
	4,1
	1,6

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	1


Границами интервалов являются наименьшее и наибольшее из возможных значений балльной оценки качества блюда – 1 и 5 баллов соответственно. При ширине участка равной 1, выделяем 4 класса оценок: 1-2, 2-3, 3-4, 4-5. Подсчет частот осуществляется путем использования значений указанных в табл. 25. Проверяется, в какой из классов попадает каждое значение исследуемого параметра. После определяют количество попаданий в каждом классе, используя для этого «засечки». Подсчет «засечек» позволяет получить частоту попадания в интервалы. 

Полученные данные положены в основу построения гистограммы. На горизонтальной линии выбран масштаб оси, основываясь на единицах измерения данных, а не на интервалах классов. Пользуясь интервалом класса как основанием, строили прямоугольник, высота которого соответствует частоте этого класса, и в дальнейшем такие прямоугольники были построены для каждого класса (рис. 27). 
Далее устанавливали допуск – критическое значение контролируемого параметра. Если значение измеряемого параметра (это балльная оценка единицы готовой продукции) на гистограмме находится за пределами допуска, то такая продукция считается не подлежащей к реализации. Для проведения исследования принято значение допуска равное трём (рис. 28). 
Таблица 25 
Расчет частот 
	№
	Класс
	Подсчет частот
	Частота, f

	1
	1-2
	///// ///
	8

	2
	2-3
	///// ///// /////
	15

	3
	3-4
	///// ///// ///// ///// ///// ///// ///// /
	36

	4
	4-5
	///// ///// ///// ///// ///// ///// ///// ///// /
	41
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Рисунок 27 – Гистограмма общая 
Анализ показывает, что в течение учетного периода к посетителям Ресторана № 1 периодически попадала продукция не надлежащего качества. По факту на данном предприятии посменно работают две бригады поваров. Было принято решение выявить, какая из бригад чаще производит дефектную продукцию. Для этого использовали один из инструментов управления качеством – стратификацию. 
Стратификация – это расслоение данных на группы по определенному признаку (стратифицирующему фактору). В данном случае стратифицирующим фактором явилась смена. Для проведения исследования построены две гистограммы для смены № 1 и для смены № 2. Построение гистограмм для каждой смены проводилось при использовании данных того же анкетирования, что и для построения гистограммы, и по той же методике. В течение ста дней каждая бригада отработала равное количество смен, по 50, следовательно, временной период для каждой смены составил 50 дней. Сначала была построена гистограмма по данным, собранным во время работы первой смены – таблицы 24, 25. Интервалы принимали те же, что и выше. 
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Рисунок 28 – Гистограмма с указанием допуска 
Таблица 24 
Размах балльной оценки пасты респондентами (смена № 1)

	Период
	Бальная оценка блюда респондентами
	max
	min

	1-10
	4,7
	4,5
	4,3
	4,6
	4,7
	5,0
	4,3
	4,7
	4,5
	4,2
	5,0
	4,2

	11-20
	4,2
	4,4
	4
	4,5
	4,8
	4,1
	3,9
	3
	4,6
	4,7
	4,8
	3,

	21-30
	3,9
	3,4
	3,7
	4,6
	3,8
	4,5
	4,2
	4,1
	4,7
	3,9
	4,6
	3,4

	31-40
	4,9
	4,2
	3,8
	4,1
	4,4
	4,8
	5,0
	4,2
	4,6
	3,8
	5,0
	3,8

	41-50
	2,0
	4,7
	4,7
	4,6
	5,0
	3,4
	3,8
	3,7
	3,9
	3,9
	5
	2,0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	2,2


Таблица 25 
Расчет частот (смена № 1)

	№
	Класс
	Подсчет частот
	Частота, f

	1
	1-2
	/
	1

	2
	2-3
	
	0

	3
	3-4
	///// ///// ///// 
	15

	4
	4-5
	///// ///// ///// ///// ///// ///// ////
	34


Построена гистограмма, которая отображает распределение балльных оценок пасты, приготовленной во время работы смены № 1 (рис. 29). Для проведения дальнейшего анализа данная гистограмма была построена в тех же координатах, что и гистограмма, изображенная на рис. 29. Далее повторили эти действия с использованием данных, полученных при помощи анкетирования во время работы смены № 2 (табл. 26, 27). 

[image: image30.png]o
<

n
o

o
&

n o
NN

ced ‘eroLren

=)
=

n

o

Ganmet




Рисунок 29 – Гистограмма для смены № 1 
Таблица 26 

Размах балльной оценки пасты респондентами (смена № 2) 
	Период
	Бальная оценка блюда респондентами
	max
	min

	1-10
	4,1
	4,2
	3,9
	3,6
	4,1
	3,5
	4,0
	3,9
	3,0
	3,6
	4,2
	3,0

	11-20
	2,8
	2,2
	2,2
	2,9
	2,8
	2,9
	3,9
	3,7
	1,2
	1,0
	3,9
	1,0

	21-30
	4,1
	4,2
	3,9
	3,6
	4,1
	2,7
	3,5
	3,7
	3,7
	2,6
	4,2
	2,6

	31-40
	3,9
	4,0
	3,9
	2,5
	3,0
	1,7
	1,6
	2,2
	3,2
	3,6
	4,0
	1,6

	2,9
	3,9
	3,7
	1,6
	1,0
	3,7
	1,6
	2,1
	2,8
	4,1
	1
	4,1
	1,0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4,2
	1


Таблица 27 
Расчет частот (смена № 2)

	№ п/п
	Класс
	Подсчет частот
	Частота, f

	1
	1-2
	/////  ///
	8

	2
	2-3
	///// ///// ////
	14

	3
	3-4
	///// ///// ///// ///// /
	21

	4
	4-5
	///// //
	7


Далее построена гистограмма, которая отображает распределение балльных оценок пасты, приготовленной во время работы смены № 2, рис. 30. 
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Рисунок 30 – Гистограмма для смены № 2 
Сравнительный анализ построенных гистограмм расположенных друг под другом: общая гистограмма, гистограмма для смены № 1 и гистограмма для смены № 2. Для всех трех гистограмм проведена одна общая линия допуска (рис. 31). 
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Рисунок 31 – Сравнительный анализ гистограмм 
Из рисунка 32 видно, что на гистограмме для смены №  1 один участок находится левее линии допуска, а на гистограмме для смены № 2 таких участков два. Произведен подсчет частот на тех участках, которые выходят за линию допуска. Для смены № 1 общее число частот  на участке 1-2 составило 1; для смены № 2 общее количество частот на участках 1-2, 2-3 составило 22. Полученные данные свидетельствуют о том, что из общего количества продукции ненадлежащего качества, которая была реализована в период проведения опроса клиентов Ресторана № 1, приобретавших пасту «Мальтальятелле – Гуанчиале», большая часть приготовлена во время работы смены № 2. Эти данные служат документальным подтверждением необходимости применения на данном предприятии мотивационных мероприятий, способствующих улучшению качества продукции, производимой поварами, работающими в составе смены № 2. 
Таким образом, показана возможность и целесообразность использования шести инструментов управления качеством (контрольный листок, диаграмма Парето, метод причинно-следст​венных связей, диаграмма Ганта, гистограмма и метод стратификации) на ПОП. Внедрение инструментов управления качеством в Ресторане № 1 итальянской кухни г. Кемерово, позволило выявить перечень дефектов блюд, причины их возникновения и лиц их допустивших. Так как потребитель услуг ПОП (услуга питания и услуга обслуживания) воспринимает как одну, появляется необходимость  использования статистических методов управления качеством продукции в комплексе со статистическими методами управления качеством обслуживания. 

3.1.2 Использование статистических методов 
управления качеством обслуживания 
Качество обслуживания относится к разряду таких понятий, о которых все слышали и считают, что имеют представление. Вместе с тем, это представление лишь подчеркивает слишком субъективную трактовку содержания термина, в который каждый вкладывает «что-то свое», полученное из личного опыта. Актуально уточнить понятие «Качество обслуживания на предприятиях общественного питания» на основе анализа имеющихся в литературе понятий «Качество», «Обслуживание», «Качество обслуживания» (табл. 28, 29, 30). Анализ представленных определений свидетельствует о их разнообразии в разных сферах жизнедеятельности. На ПОП качество обслуживания является фактором конкурентоспособности и перспективности, поэтому должно быть четкое понимание и формулировка для оперирования этим фактором при диагностике работы предприятия. В этой связи предлогается авторское определение качества обслуживания, применительно к предприятиям общественного питания: 
Таблица 28 

Определения понятия «Обслуживание»

	Обслуживание
	Определение
	Источник

	
	- работа по удовлетворению нужд, потребностей; работа по эксплуатации технических устройств; 

- элементарная операция в системе массового обслуживания. Характеризуется временем обслуживания или величиной необходимой работы – в обоих случаях случайной величиной. Может иметь самые разные интерпретации в конкретных системах. 
	Большой бухгалтерский словарь 

	
	- процесс действия; 

- способ предоставления услуг потребителю;
	Толковый словарь Т.Ф. Ефремовой 

	
	- совокупность видов деятельности непроизводственного характера, направленной на удовлетворение ряда личных и обществ, потребностей (напр., торговля, здравоохранение, коммунальные услуги ). 
	Национальная социологическая энциклопедия 

	
	– это, с одной стороны, обслуживание потребителей, предоставление услуг, непосредственно направленных от человека к человеку; а с другой стороны, это – обслуживание материального характера, которое направлено не на человека, а на перемещение предметов (товаров) и косвенно действует на население как на потребителей в целом и конкретно на каждого человека. 
	Ф.Г. Панкратов 


Таблица 29 
Определения понятия «Качество»
	Качество
	Определение
	Источник

	
	совокупность характеристик объекта, относящихся к его способности удовлетворять установленные и предполагаемые потребности 
	Стандарты ISO 

	
	степень соответствия присущих характеристик требованиям 
	ГОСТ Р ISO 9000-2005 

	
	совокупность существенных признаков, свойств, особенностей, отличающих предмет или явление от других и придающих ему определённость 
	Толковый словарь русского языка 

	
	«Что такое качество? Качество возникает тогда, когда товар или услуга, который Вы продали, обладает всеми теми свойствами, которые Вы обещали при продаже, и продолжает ими обладать в дальнейшем» 
	Ф. Кросби, основатель «Кросби Колледжа» 

	
	удовлетворение ожиданий потребителя за цену, которую он может себе позволить, когда у него возникнет потребность, а высокое качество – это превышение ожиданий потребителя за более низкую цену, чем он предполагает.
	Американский профессор Х.Д. Харрингтон 

	
	совокупность свойств, признаков товаров, материалов, услуг, работ, характеризующих их соответствие своему предназначению и предъявляемым к ним требованиям, а также способность удовлетворять потребностям и запросам пользователей 
	Бизнес-словарь 

	
	показатель, носящий не количественный характер и вербально описывающий и характеризующий степень соответствия существующих свойств (характеристик) исследуемого объекта (предмета, процесса, конечного результата) требуемым или желаемым свойствам (характеристикам), позволяющий говорить о степени достижения желаемого результата 
	Электронный  словарь познавательных статей 


Таблица 30 

Определения понятия «Качество обслуживания»

	Качество обслуживания
	Определение
	Источник

	
	интегральный показатель, охватывающий совокупность логистических параметров (срок доставки продукции, количество выполненных заказов, длительность цикла обслуживания, время ожидания постановки заказа на исполнение и.т.п.) 
	Гостиничный бизнес – М.П. Мальская 

	
	это совокупность потребительских свойств бытовых услуг, отражающих удовлетворение индивидуальных потребностей, как в процессе производства услуги, так и в процессе обслуживания. Следовательно, качество обслуживания определяет ассортимент услуг; затрачиваемое на производство услуги время; формы обслуживания; качество выполненной работы; степень удобства и уровень культуры в контактной зоне обслуживания и т.п. 
	Эффективность производства и предпринимательство: учебное пособие 

	
	на высоком уровне всех компонентов сервиса, которые значимы для клиента – от чистоты до компетентности сотрудников 
	Контроль сервиса: учебный курс 


Качество обслуживания – это совокупность характеристик процесса и условий обслуживания, соответствующих или превышающих ожидания потребителя. 
Повышение качества обслуживания гостей может быть достигнуто путем внедрения системы управления качеством с учетом факторов, влияющих на процесс оказания услуги обслуживания. Цели в области качества устанавливаются для реализации стратегических ориентиров при руководстве организацией. Предприятия ОП ориентированные на гостей должны соответствовать следующим критериям: 
- реальные действия менеджеров должны соответствовать основному принципу СМК – заботе о клиенте; 
- непрерывное улучшение качества услуг общественного питания (ОП) – постоянная цель предприятия и средство повышения его конкурентоспособности; 
- регулярный анализ рынка ОП, запросов клиентов, точный объективный, всесторонний учет и анализ всех рекламаций, поступающих в устной и письменной форме; 
- контроль правил взаимодействия персонала с гостем на каждом этапе процесса обслуживания, в том числе в конкурентных и нестандартных ситуациях; 
- организация долговременного партнерства ПОП с поставщиками на основе взаимного доверия и сотрудничества; 
- взаимодействие между службами предприятия в целях результативности управленческих решений; 
- обеспечение гостей полной, понятной и достоверной информацией о ПОП и непосредственно предоставляемых услугах. 
Требования к качеству услуги обслуживания могут формироваться в рамках СМК. Услуги и способы их предоставления качественные и количественные. Количественные характеристики можно измерить, а качественные требуют субъективной оценки. Оба вида характеристик должны быть определены с учетом требований предъявляемых к услугам или способу их предоставления и проанализированы производителем услуги. Требования, предъявляемые к услугам связаны с характеристиками, непосредственно воспринимаемыми их пользователем и являющимися объектами его оценки: время ожидания и предоставления услуг ОП, безопасность, полнота услуги, вежливость, удобство, эстетичность, обстановка, гигиена и др. Требования предъявляемые к способам предоставления услуг связаны с характеристиками, непосредственно затрагивающими их качество, но не всегда воспринимаемые пользователями. 

Ориентация ПОП на гостей является основным конкурентным преимуществом в жесткой рыночной конкурентной борьбе среди подобных предприятий при наличии Стандартов обслуживания, которые обеспечат всем гостям ПОП одинаково высокое качество обслуживания. При комплексном подходе к проблеме повышения качества необходимо изучить факторы, влияющие на качество обслуживания. Их можно разделить на профессиональные, личностные, внутренние, внешние (рис. 32). 
Качество обслуживания гостей условно определяется: 
- качеством работы контактного персонала: вежливостью, профессионализмом, внешним видом, искренностью; 
- качеством помещения в целом (интерьер, парковка, уют, отсутствие посторонних запахов, удобство и.т.п.); 
- качеством бизнес – процессов; 

- качеством и стоимостью блюд и услуг. 

[image: image35]
Рисунок 32 – Факторы, влияющие на качество обслуживания 
Услуга – это продукт труда, обладающий специфическими свойствами: она неосязаема, неотделима от своего источника (невозможно отделить процесс обучения от преподавателя и ученика, процесс транспортировки – от перевозчика и транспортного средства, процесс предоставления информации – от того, кто ее предоставляет). Услуга не сохраняется отдельно от процесса ее предоставления, не может быть «законсервирована» как товар, хранящийся на складе. Она существует только в процессе ее производства и одновременно как бы «впитывается» человеком или вещью. Производство и потребление услуг позволяет изменить полезность вещи или характер человеческой жизнедеятельности. 

В условиях рыночных отношений управление качеством на предприятиях сервиса становится важным фактором, основное содержание которого – обеспечить такой уровень услуг, который может полностью удовлетворить все запросы потребителя. Высокое качество услуг является самой весомой составляющей, определяющей их конкурентоспособность. Только на основе высокого качества своей работы ПОП может выжить в условиях конкуренции и получать устойчивую прибыль. 
Существует объективная необходимость в обладании эффективной системой контроля качества оказываемых услуг или обслуживания потребителей. Вопросы контроля качества обслуживания давно находятся под пристальным вниманием у руководителей предприятий, которые нацелены на конечный результат. В связи с этим существует достаточное количество методов контроля качества обслуживания. 

Метод «Тайный гость» – это исследование, задачей которого является объективная оценка деятельности заведения и сервиса. Это одна из форм обратной связи с посетителями, которую чаще всего нельзя получить другими способами. 
Исследование заключается в посещении зала ресторана «подставными гостями» (экспертами), которые общаются с персоналом под видом заинтересованных посетителей и дают оценку качеству работы, как персонала, так и всего заведения. 
Анкетирование. Проводят либо в самом заведении, либо у конкурентов. При анкетировании в ресторане важно определить, какие цели преследуется при формулировке вопросов. Простые вопросы помогут лучше понять гостей заведения: 
- Как часто вы посещаете наш ресторан? 

- Как Вы оцениваете по пятибальной шкале кухню / интерьер / сервис нашего ресторана? 
Представляет интерес узнать, что изменили бы гости в ресторане. Этот вопрос анкетирования выявляет проблемы ресторана. Тревожным сигналом является факт, если треть гостей укажут на одну и ту же проблему. Это может быть качество блюд, жалобы на официанта или на обслуживание. Если посетители высказывают разные точки зрения, противоречащие друг другу, то это не всегда является поводом для того, чтобы что-то менять. Достоинства анкетирования: оперативность, экономия средств, времени и др. 

«Холл-тест» – это разновидность личного интервью, которое оптимально подходит для тестирования продуктов, широко применяется для тестирования рекламных материалов. В основном холл – тесты проводятся, когда необходимо провести сравнение продукта/ рекламы с конкурентами. В ресторане – это опрос гостей в холле при входе и выходе. «Чего ожидают гости от заведения? Понравилось ли им обслуживание?». 

«Чек лист» для оценки качества сервиса – это критерии оценки в разных категориях, которые помогут оценить все самое важное с точки зрения гостей! Чек лист поможет взглянуть «глазами гостей» на: внешний вид ресторана; чистоту и комфорт в зале; качество блюд и напитков; отзывчивость и гостеприимность персонала; скорость и точность расчета и т.д. 
Мониторинг вторичной информации – простой и эффективный способ. Вторичная информация – существующая информация, формируемая для разных целей, но используемая для конкретных. Практически вся внешняя информация, используемая в маркетинге является вторичной. Она может представлять собой результат кабинетных исследований (работа с собранными ранее материалами) и полевых исследований (первичный сбор материала для конкретного маркетингового исследования). Первичная информация собирается в форме полевого исследования. 
Книга отзывов и предложений. Книга отзывов и предложений позволяет руководству знать, что думают посетители о предприятии и услугах, которые оно оказывает. При этом необходимо учитывать, что большинство потребителей просто слишком «ленивы» для того, чтобы делать в ней записи. Поэтому книга отзывов и предложений обязательная составляющая для изучения качества обслуживания, но не единственная для изучения обратной связи от гостей. 
Статистические методы помогают наглядно представить и проследить динамику изменений качества продукции и настроенности процесса производства, что позволяет своевременно принимать меры к предупреждению брака. Ниже рассмотрена возможность модификации статистических методов управления качеством продукции к методам управления качеством услуг ОП (в частности, обслуживания). Использовали шесть: контрольный листок, гистограмма, метод стратификации, диаграмма Исикавы, диаграмма Парето, когнитивная матрица. 
Контрольный листок. Анализ изучения потребительских предпочтений к тому или иному ПОП (или к той или иной услуге) показывает, что зачастую гость отказывается от посещения ресторанов по различным на то причинам. Для учета и анализа количества и частоты возникновения причин отказа составляли контрольный листок. В ресторане «Friday» произведен сбор данных (170 респондентов) по выявлению недостатков в обслуживании официантами. Данные систематизированы в табл. 31. Анализ данных таблицы позволяет предположить, что гостей в ресторане Friday в большинстве случаев - 86 респондентов (50,5%) не устраивает время приема заказа, выполнения заказа и время расчета;  грубость официантов - 24 (14%) респондента. 
Таблица 31 

Контрольный листок «Недостатки в обслуживании 
в ресторане Friday» 
	Причины
	Группы данных
	Итого, ед.

	время приема заказа
	///// ///// ///// ///// ///// ///// /////
	35

	время выполнения заказа
	///// ///// ///// ///// /
	21

	время расчета
	///// ///// ///// ///// /
	30

	грубость официанта
	///// ///// ///// ///// ////
	24

	неточность выполнения заказа
	///// ///// //
	12

	грязная посуда, бельё
	///// ///// ///// ///
	18

	неопрятный внешний вид 

персонала
	///// ///
	8

	Навязчивость официанта
	///// ///// /////
	15

	излишняя учтивость
	///// //
	7


Диаграмму К.Исикавы как графическое изображение влияния различных факторов на объект анализа использовали для выявления причин неудовлетворенности клиентами  качеством обслуживания в ресторане (рис. 33). 
Когнитивная карта. С целью выявления и оценки значимости факторов, влияющих на возможность появления неудовлетворительности гостей, использована методика обслуживанием когнитивного моделирования. Когнитивная модель в этом случае основана на формализации причинно-следственных связей между характеристиками исследуемой системы. 
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Рисунок 33 – Причинно-следственная диаграмма (схема К.Исикавы) 
«обеспечение качества обслуживания в ресторане» 
Такой системой будет процесс обслуживания гостей ресторана, негативным результатом которого может стать неудовлетворенность качеством сервиса со стороны гостя и как следствие «потеря» гостя для ресторана, что в итоге приведет к снижению прибыли. 

Устанавливали перечень факторов. Факторы выбраны на основе мнемонического подхода, при этом учтена специфика деятельности на предприятиях общественного питания (табл. 32). 

Таблица 32 
Факторы, влияющие на возникновения неудовлетворенности 
качеством обслуживания (мнение экспертов)

	№
	Фактор

	1
	Персонал

	2
	Технология обслуживания

	3
	Помещения для гостей

	4
	Меню

	5
	Дополнительные услуги


Определяли значимости (весомости) каждого фактора, влияющего на появление дефектов экспертным методом. В качестве экспертов выступали те же специалисты, что и при оценке качества продукции – пасты «М-Г». Экспертам были заданы  аналогичные вопросы, при рассмотрении и обсуждении вышеуказанных факторов: 
- Есть ли причинно-следственная связь между факторами, и если да, то какой фактор – причина, а какой – следствие? 
- Усиливается или ослабляется фактор – следствие в результате усиления (ослабления) фактора – причины и в какой степени это влияние проявляется? 
В результате установлено наличие связи между факторами и характер связи – ослабляющая или усиливающая. Влияние оценивалось по 5 – балльной шкале (табл. 33). 
Результаты сведены в когнитивную матрицу, содержащую усредненные оценки интенсивности влияний (табл. 34). На основании матрицы построена когнитивная карта, отражающая причинно-следственную структуру системы и представлена на рис. 34. Результаты показывают, что все факторы влияют друг на друга, но сильное влияние оказывает фактор «Персонал» (1) на факторы «Технология обслуживания» (2) «Помещения для гостей» (3).Значимо так же влияние фактора «Меню» (4) на фактор «Персонал» (1). Таким образом, основными причинами низкого качества обслуживания: нарушение работы персонала вследствие низкой квалификации и отсутствия мотивации. 

Таблица 33 
Шкала для оценки силы влияния между факторами 
	Балл
	Словесная интерпретация силы влияния

	0
	Влияние отсутствует

	1
	Минимально возможное

	2
	Слабое

	3
	Среднее

	4
	Сильное

	5
	Максимально возможное


Таблица 34 
Когнитивная матрица процесса возникновения дефектной продукции

	Фактор
	№
	Персонал
	Технология обслуживания
	Помещения для гостей
	Меню
	Дополнительные услуги

	Персонал
	1
	0
	4,67
	3,17
	2,5
	2,17

	Технология обслуживания
	2
	3,5
	0
	1,83
	1,67
	3

	Помещения для гостей
	3
	1
	2,17
	0
	0,67
	2,67

	Меню
	4
	2,17
	3,33
	1,67
	0
	2,7

	Дополнительные услуги 
	5
	1,67
	2,67
	3
	2,33
	0


Исследование велось в направлении определения опосредованного влияния факторов. Данная когнитивная карта показывает наиболее очевидные (по мнению экспертов) взаимосвязи. Кроме них существуют неявные (опосредованные) взаимодействия, которые так же необходимо учитывать. 
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Условные обозначения факторов: (1) персонал; (2) технология обслуживания; (3) помещения для гостей; (4) меню; (5) дополнительные услуги. 
Рисунок 34 – Нечеткая когнитивная карта процесса 
возникновения проблем в качестве обслуживания

Например, фактор «помещения для гостей» (3), оказывает сильное влияние на фактор «Технология обслуживания» (2) который, в свою очередь, оказывает влияние на фактор «дополнительные услуги» (5). Таким образом, можно утверждать, что между факторами «помещения для гостей » и «дополнительные услуги» есть причинно-следственная связь. Усиливая один, через сеть взаимосвязей, оказываем влияние (в данном случае усиливаем) другой. Применение данной методики позволяет выявить критические точки и снизить риски появления низкого качества обслуживания на предприятии. Для наглядности величины потерь, использовали диаграмму Парето (табл. 35). 

Таблица 35 
Данные для построения диаграммы Парето 
	Причины не посещения ресторана
	Число отказов
	Накопленная сумма отказов
	% отказов по каждому признаку в сумме

	Время приема заказа
	35
	35
	20

	Время расчета
	30
	65
	18

	Грубость официанта
	24
	89
	14

	Время выполнения заказа
	21
	110
	12

	Грязная посуда, бельё
	18
	128
	10

	Навязчивость
	15
	143
	9

	Неточность выполнения заказа
	12
	155
	7

	Неопрятный вид персонала
	8
	163
	5

	Излишняя учтивость
	7
	170
	4

	Итого
	170
	-
	100


Для контроля важнейших факторов отказа от посещения ресторана Friday воспользовались методом АВС анализа. Наибольшая часть причин отказа от посещения ресторана составляют группу А (50 %), наименьшая часть (20 %) – группу С, средние причины – группу В. Таким образом, на основании собранных данных с помощью диаграммы Парето произведен АВС анализ, позволивший разделить выявленные несоответствия по значимости на три группы – табл. 36. 
[image: image38.png]100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

B Koanyectso...

>

®





Рисунок 35 – Диаграмма Парето 
Таблица 36 
Причины отказов от посещения

	Группа А
	Группа В
	Группа С

	1. Время приема заказа

2. Время расчета

3.Грубость официанта
	1.Время выполнения заказа

2.Грязная посуда, бельё

3.Навязчивость 

4.Неточность выполнения заказа
	1.Неопрятный внешний вид персонала

2. Излишняя учтивость


Данные подтвердили, что основная причина неудовлетворения обслуживанием (группа А) – время приема заказа, время расчета, грубость официанта (52 %). Эти данные служат основанием для разработки мероприятий по снижению неудовлетворенности потребителей, в частности это могут быть обучающие программы для официантов с последующим их тестированием. 

3.2 Обеспечение качества и безопасности продукции 

общественного питания с применением когнитивных 

моделей 

Согласно толковому словарю базовой является потребность, обусловленная природой человека или общественной жизнью. В соответствии с этим определением можно выделить две разновидности потребностей: врожденные (абсолютные) и приобретенные (относительные). По теории А. Маслоу, потребности первого уровня – физиологические (потребность в пище, отдыхе, тепле и т. д.) – являются врожденными и присущи всем людям (рис. 36). А потребности более высоких уровней “пирамиды” могут появиться только в том случае, если достигнут определенный уровень удовлетворения потребностей предыдущего уровня. Так, потребность в безопасности, защите и порядке возникает, если физиологические потребности человека удовлетворены не менее, чем на 85 %. 
Социальные потребности (в дружбе, уважении, одобрении, признании, любви) возникают при удовлетворении потребности в безопасности на 70 %. Социальные потребности также должны быть удовлетворены на 70 % для того, чтобы у человека возникла потребность в самоуважении, которое подразумевает достижение определенного социального статуса, свободы действий. 
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Рисунок 36 – Формирование потребностей человека

(по А. Маслоу)

При удовлетворении потребности в самоуважении на 60 % личность начинает испытывать потребность в самоактуализации, самовыражении, реализации своего творческого потенциала. Эту последнюю потребность удовлетворить сложнее всего, и даже при достижении 40 % уровня самоактуализации человек чувствует себя счастливым, но достигают этого уровня только 1-4 % населения Земли. 

Сфера общественного питания, одновременно оказывающая услугу питания и услугу обслуживания, имеет место на всех уровнях пирамиды потребностей по А. Маслоу. Инвариантность роли общественного питания на этапах формирования  потребностей человека заключается в следующем: 

- физиологическая потребность – потребность в пище (услуга питания), потребность в отдыхе (услуга обслуживания);

- потребность в безопасности – безопасность сырья и готовой продукции является определяющей в вопросах обеспечения населения продовольствием и прописана в ряде документов Доктрина продовольственной безопасности, основные положения концепции здорового питания населения РФ, требования СанПиНов, системы безопасности НАССР, GMP и др.;

- социальные потребности – сфера общественного питания относится к социальной сфере, поэтому золотое правило ресторанного бизнеса «Гость всегда прав»;

 - гедонические потребности (эстетические) – реализуются в виде услуг предприятий общественного питания для населения в виде услуги питания: изысканность и высокие органолептические свойства блюд; услуги обслуживания – индивидуальным интерьером, уютом, комфортом и т.д.

Вышесказанное в совокупности дает возможность современному человеку формировать потребность в саморазвитии личности, построенной на познавательной потребности – когнитивной потребности. В свою очередь когнитивная потребность – это совокупность всех видов потребности человека, определяющая познание к сфере общественного питания в целом, а в частности к полезности новых, нетрадиционных блюд и продукции; их качеству, как совокупности, потребительских свойств; безопасности, как фактора сохранения здоровья; новых, ранее неиспользуемых видов услуг обслуживания, вызываемых уважение и формирующих потребительские предпочтения к конкретному предприятию общественного питания. 

В этой связи когнитивные модели, как инструментарий когнитологии актуально использовать для формирования целей и процесса достижения их в условиях конкурентной среды для предприятий общественного питания. 
Использование элементов системы безопасности на предприятиях общественного питания. Бизнес в общественном питании – это сфера предпринимательской деятельности, связанная с организацией и управлением предприятия, направленная на удовлетворение потребностей людей во вкусной, разнообразной и здоровой пище. Деятельность предприятий направлена на удовлетворение требований и ожиданий гостя и повышение его удовлетворенности путем постоянного улучшения культуры и организации питания. 
Все это ставит перед менеджментом предприятий этой сферы услуг целый ряд новых задач, таких, как необходимость повышения эффективности производства, качества предлагаемых услуг, изготавливаемой продукции, укрепление конкурентной позиции. Мировая практика показывает, что эффективным методом решения этих задач является разработка, внедрение и поддержка на предприятиях системы менеджмента качества (СМК) или системы управления безопасностью пищевых продуктов в соответствии с требованиями международных стандартов ISO 9001:2000. 
Так, система НАССР является основной моделью управления качеством и безопасностью пищевых продуктов в промышленно развитых странах мира. Стандарты ИСО, входящие в НАССР, носят рекомендательный характер, однако более чем в 90 странах мира они приняты в качестве национальных правил. В России некоторые из них утверждены как государственные стандарты, например, ГОСТ Р ИСО 9000, который описывает основные положения и устанавливает терминологию для систем менеджмента качества. 

Политика в области качества становится общенациональной идеей, так как связана с проблемой выживания в острейших условиях конкуренции. Безопасность пищевой продукции должна обеспечиваться ежедневно, система требует постоянного совершенствования, для того чтобы успешно противостоять проблемам в будущем. Каждый, кто производит пищевую продукцию, сам отвечает за ее безопасность. 

Ответственность предприятия питания всегда начинается с обеспечения безопасным сырьем и ингредиентами, а заканчивается обслуживанием клиента продукцией безупречного качества. Невыполнение организацией тех или иных пунктов может привести к серьезным последствиям. Пищевая безопасность компании – это соблюдение всех регламентирующих норм и правил, а именно:

1. Производственные и торговые помещения должны соответствовать всем санитарно-гигиеническим требованиям. 

2. Контроль должен начинается с приемки сырья, продолжается по ходу технологического процесса и заканчивается подачей готовой продукции покупателю. 

3. Соответствующее санитарное состояние предприятия должно обеспечиваться рядом взаимосвязанных факторов: эффективные профессиональные моющие и дезинфицирующие средства; профессиональный уборочный инвентарь; современное уборочное оборудование; хорошо обученный персонал и эффективная санитарная программа. 

4. Работники предприятия должны гарантировать полную безопасность посетителям. 

Все эти факторы плюс эффективное управление производством, стандартизация процессов и контроль над ними создают необходимые предпосылки для достижения заданного уровня качества при оптимальных затратах. 

Введение системы НАССР означает, что руководство предприятия переносит акцент с общей проверки уже произведенной продукции на проведение профилактического контроля вероятных опасностей, которые могут возникнуть на любом этапе цикла производства. Кроме этого, НАССР содержит практические рекомендации, касающиеся средств и способов контроля качества. Зарубежный опыт внедрения систем менеджмента качества и безопасности продукции (системы НАССР) имеет как достоинства, так и недостатки. 

Преимущества внутри предприятия: 

- Уверенность в безопасности продукции, что является аргументом при разрешении конфликтных ситуаций даже в судебных разбирательствах. 

- Оперативное исправление причин возникновения брака на каждом этапе (уменьшение брака и сокращение затрат). 

- Документальное подтверждение безопасности продукции и определение ответственных (разработанная документация системы ХАССП является этому доказательством, а бизнес получает определенную защиту). 

Внешние преимущества: 

- Сертификаты СМК – важное конкурентное преимущество. Часто одним из условий участия в тендере является наличие на предприятии СМК на основе принципов НАССР. 

- У ПОП появляется возможность в любой момент продемонстрировать заказчикам, что производство продуктов находится в соответствие стандартам; всегда легко проследить ход работы и доказать надежность и безопасность производства. 

- Повышается доверие потребителей, что в свою очередь влияет на продажи и прибыль предприятия. 

- Рост репутации ПОП за счет снижения рекламаций. 

Сложности внедрения СМК на основе НАССР при организации питания: 

- Одной из основных проблем является совмещение данной системы с уже действующей на ПОП. Важно, чтобы директивы НАССР не носили формальный характер, а были результативны. Подход к обеспечению СМК не должен ограничиваться оформлением документации и созданием внешнего подобия порядка, а должен включать осуществляемые мероприятия и работать на повышение квалификации персонала. 

- В процесс внедрения новшеств должен вовлекаться весь персонал, задействованный на производстве ПОП. 

- Часто приходится бороться с особенностями менталитета, так как большинство процедур предполагает самоконтроль, умение признавать ошибки и самостоятельно их исправлять. 

- Не все ПОП имеют помещения и оборудование, на которых можно соблюдать новые технологические процессы. 

Однако при этом отмечается тенденция заинтересованности руководства ведущих предприятий отрасли в разработке и внедрении элементов систем безопасности, как фактору, обеспечивающему конкурентоспособность ПОП. 

Представляет интерес, какие ПОП в первую очередь должны рассматривать целесообразность внедрения систем безопасности продукции и какие факторы определяют эту целесообразность. Для этого обратимся к когнитивному моделированию, все чаще используемому в разных сферах жизнедеятельности общества на этапах постановки целей и задач и принятий управленческих решений. Это обусловлено и тем, что в рамках существующей «истории» развития сферы ОП с его многочисленными форматами и кухнями, наибольшую «тревогу» вызывают предприятия с доминирующими зарубежными кухнями. 

С учетом вышесказанного выявлены и далее использованы несколько моделей: модели В.М. Сергеева – В.М.  Цимбурского, Ж. Пиаже, П. Жане, Э. Клапареда, К. Левина, К. Поппера и др. Когнитивные модели широко используются не только в гуманитарных науках, но и в технических. В сфере питания впервые когнитивные модели использовал Новоселов С.В. и его ученики. Однако объектом их исследований являлись функциональные продукты на ранних стадиях ИД пищевых предприятий. В нашем случае в качестве объекта выступает предприятие ОП. Когнитивное моделирование в сфере ОП предполагается использовать с ранних стадий проектирования ПОП, при разработке инновационного проекта. При этом оно актуально и для действующих ПОП на этапе ребрендинга, то есть принятия концептуально новых управленческих решений. 

Выявляли наиболее значимые факторы, способствующие формированию конкурентоспособного ПОП, обеспечивающего в первую очередь требования качества и безопасности услуги питания и услуги обслуживания. Среди наиболее значимых факторов, обеспечения качества: 

- кадры, сырье (как отечественного, так и зарубежного производства), технология (русская кухня и зарубежная кухня);  спрос (имеющийся и формируемый). 

С помощью когнитивного моделирования рассматривали значимость и влияние факторов на решение задачи – формирование образа современного ПОП, функционирующего в условиях ИД и обеспечивающего конкурентоспособные преимущества: качество и безопасность услуг. Факторы в данном случае рассматривались как альтернативные при достижении цели. 

Используя модели В.М. Сергеева – В.М. Цимбурского, на основе правдоподобных рассуждений, изучали роль каждого из выбранных альтернативных факторов в решении задачи (табл. 37). 

Используя когнитивную модель П. Жане путем сравнивания влияния выделенных факторов (альтернативных) на формирование современного конкурентоспособного ПОП, делаем вывод о том, что достижение поставленной цели основывается, с одной стороны, на совокупности альтернативных факторов, с другой – на приоритетности, а именно – кадры. 

Таблица 37 
Значимость факторов в формировании образа современного 
конкурентоспособного предприятия общественного питания 
	Факторы
	Значимость факторов в формировании образа современного конкурентоспособного ПОП

	Кадры 
	Наличие кроме базовых знаний инженера-технолога общественного питания знаний в области ИД, в том числе элементов систем качества

	СЫРЬЕ:
	

	Сырье отечественного производства (в том числе местное) 
	Достоинство: Наличие регулируемой сырьевой базы; наличие обширных и достаточных знаний о пищевой ценности и технологиях переработки. Возможность контроля территориальных контролирующих органов. 
Недостатки: Использование в большей степени в приготовлении блюд русской кухни. 

	Сырье зарубежного производства  
	Достоинства: Широкий ассортимент сырья и ингредиентов не произрастающих и не добываемых в России, вызывающих интерес в составе блюд зарубежной кухни у населения. Является перспективным научным направлением: «Изыскание и использование новых видов сырья с высоким содержанием дефицитных пищевых веществ и разработка современных технологий переработки и хранения». 

Недостатки: НЕ полностью изучен состав, пищевая ценность и безопасность для организма населения (возможность аллергических явлений вследствие неадаптивности организма). Не возможность  полного контроля безопасности сырья и готовой продукции. 

	Технология – русская кухня
	Достоинства: широкий ассортимент традиционных блюд и кулинарных изделий, обладающих высокой пищевой ценностью и адаптированностью организма человека исторически. 
Недостатки: сложившийся ассортимент, не способствующий повышению спроса

	Технология – зарубежная кухня
	Достоинства: новые, ранее не известные в меню блюда, вызывающие интерес у населения; новые технологические решения (оборудование, режимы, параметры). 

Недостатки: недостаток информации и глубина проработки технологий, опыта сотрудников ПОП, сложность к адаптации к условиям Российских ПОП. 
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	Спрос (имеющийся и формируемый)
	Сформированный спрос: исторически сформирован к русской кухне. До 2000 гг. сформирован в большей степени спрос к ПОП имеющим социальный статус: столовые (общедоступные, школьные, студенческие, диетические и др.). 
Формируемый спрос: Формирование спроса на услуги коммерческих ПОП (кафе, бары, рестораны и др. форматы) для развития ресторанного бизнеса. Расширение ассортимента блюд разной кухни и спроса. 


Это объясняется тем, что неправильное использование сырья (фальсификация, не соответствие требованиям НД и др.), особенно зарубежного происхождения и не соблюдение режимов и параметров технологии производства приведет к некачественной продукции и нанесение вреда здоровью человека. Кроме того, особенность ПОП, в отличие от пищевых предприятий, заключается в комплексном оказании услуги: услуга производства продукции и услуга ее реализации, что в свою очередь усиливает важность фактора «кадры» (рис. 37).
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Рисунок 37 – Модель совокупности и приоритетности 
альтернативных факторов для достижения цели: формирование 
образа современного конкурентоспособного ПОП 
Используя модель К. Поппера и, рассматривая образ поставленной цели, убеждаемся, что данные факторы, могут быть несостоятельными в достижении цели. Это объясняется тем, что в процессе развития общественного питания (как системы) возможно уже кто-то пытался решить проблему обеспечения качества и безопасности за счет изучения и использования отдельных вышеуказанных факторов. Например, только за счет качества сырья или новых технологий производства и/или обслуживания и т.д. Для этого использовали модель К. Левина, которая позволяет провести анализ предыстории для учета и/или использования опыта имеющихся знаний в выборе приоритетных путей достижения цели (табл. 38). 

Анализ литературы и данных таблицы 38 позволяют сделать вывод о наличии проблем на рынке ПОП в рамках производства блюд зарубежной кухни, связанных с отсутствием ряда нормативных документов, на соответствующее сырье для аутентичности кухни; отсутствия стандартов производства блюд зарубежной кухни и самое главное, отсутствие кадров для решения имеющихся проблем. Потребность населения в получении новых видов продукции (блюд) и услуг в сфере общественного питания, в частности блюд зарубежной кухни формирует необходимость разработки требований к качеству и безопасности этих услуг. 

Таблица 38 
Факторы для обоснованного выбора направления исследований 
с целью формирования образа современного предприятия ОП 
	№
	Цель 
	Имеющийся опыт знаний
	Результат *

	1
	Кадры 
	В подготовке кадров роль уделяется знаниям, связанным с изучением технологий производства продукции. Разработка новой продукции это НИР, без учета интереса и возможности производителя и потребителя 
	Недостаточно знаний в области маркетинга и менеджмента. Практически отсутствуют знания в области инновационного менеджмента, что в целом не формирует конкурентоспособность ПОП. 

	2
	Сырье отечественного производства
	Имеется огромный опыт разработки и производства блюд национальной (русской) кухни, реализуемой в условиях социальных ПОП и коммерческих. Большое количество патентов (ИС)
	Ассортимент продукции русской кухни на рынке ПОП сформировался и в современных условиях развития сферы общественного питания не вызывает интерес и не формирует спрос. 
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	3
	Сырье зарубежного производства
	Недостаточно знаний о пищевой ценности сырья и опыта использования, как в русской кухне, так и в зарубежной (японская, итальянская и др.) 
	Несоответствие установленным требованиям по потребительским свойствам продукции, зарекомендованной зарубежными производителями. НЕ способствует формированию спроса. 

	4
	Технология – русская кухня
	Имеется отечественный опыт и сформирована нормативная база требований к производственным процессам. 
	Не адаптирована к международным требованиям качества и безопасности – ИСО – 9000. НЕ обеспечивает высокое качество и не способствует формированию спроса. 

	5
	Технология – зарубежная кухня
	Отсутствует опыт и не описаны бизнес-процессы производства продукции зарубежной кухни.
	Несоответствие установленным требованиям по потребительским свойствам продукции, зарекомендованной зарубежными производителями. НЕ способствует формированию спроса. 

	6
	Спрос (имеющийся и формируемый)
	Сформированный спрос более основан на традициях потребления продукции в условиях ПОП социального характера (столовые) и блюда русской кухни ПОП (кафе, рестораны и др.). Формируемый спрос на продукцию зарубежной кухни основан на возможностях производителя и стихийном интересе потребителя. 
	Отсутствие спроса на продукцию зарубежной кухни обусловлено малым объемом знаний о ней у потребителя и низкими потребительскими свойствами продукции вследствие недостаточности высококвалифицированных кадров в области технологии и ИД. 


Таким образом, для достижения обоснованной и установленной цели, формирование образа конкурентоспособного ПОП на стадии разработки проекта создания ПОП или его стратегического развития, необходимо выявленные факторы рассматривать в совокупности (сырье, рецептура, технология, кадры) с учетом приоритетности, а именно фактора «кадры». Это наиболее актуально при реализации зарубежных кухонь на предприятиях общественного питания. Кроме того, необходимо учитывать имеющиеся знания и опыт в этом направлении исследований. Только подготовленные к инновационному развитию кадры способны разрабатывать и внедрять разные системы (элементы) качества и безопасности, являющиеся актуальным для предприятия общественного питания. 

Анализ рынка предприятий, реализующих блюда  японской кухни. Для понимания широты и глубины проблемы обеспечения населения качественной и безопасной продукцией проведен анализ рынка ПОП, производящих и реализующих блюда японской кухни в г. Кемерово. По статистическим данным на начало 2013 г. в г. Кемерово всего 340 предприятий общественного питания. Из них 34 предприятия общественного питания реализуют блюда японской кухни, что составляет 10 % от общего количества. 
Структуру этих предприятий составляют: бары – 32;  Бистро, экспресс-питание – 3; Гриль-бары – 6; Закусочные – 4; Кафе – 109; Кофейни и кофетерии – 72; Пелеменные – 1; Пивные бары, рестораны – 9; Пиццерии – 3; Рестораны – 78; Столовые – 38; Суши-бары – 12; Шашлычные – 1; Экспресс-кафе – 2. 

Анализируя рынок предприятий ОП г. Кемерово было выявлено, что все предприятия можно разделит на две категории: 

1. Предприятия общественного питания, базирующиеся только на японской кухне; 

2. Предприятия общественного питания, производящие и реализующие блюда совмещенных кухонь. 

В связи с этим предложена классификация предприятий общественного питания реализующие блюда японской кухни (рис 38). В основу классификации положены два признака: тематика кухни и способ реализации блюд. 
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Рисунок 38 – Классификация ПОП реализующих блюда японской кухни в г. Кемерово 
Из классификации видно, что предприятия ОП занимающиеся только изготовлением и реализацией блюд японской кухни больше по количеству, чем предприятия совмещенных кухонь. К ним относятся суши-бары (Фудзи, Киото Дом, Банзай, Суши Терра и т.д.), японские рестораны (Якудза суши, Аригато, Планета суши, Изуми), ветрины (прилавки в торговых точках: Tokio суши, Суши маркет) и службы доставки (студия суши, Суши Ра, Суши тайм  и т.д.). Этот тип предприятий ОП формируют большую часть на рынке ОП г. Кемерово. 

В г. Кемерово преобладают предприятия общественного питания, реализующие блюда японской кухни по месту сбыта (рестораны: Пивная академия, Изуми, четыре стихии, Якудза суши, Аригато, Планета суши, The Barge; кафе: Веселые клюши, Сильвер; суши-бары: Суши Терра, Фудзи суши, Киото Дом, Банзайц и т.д.). 
На втором месте предприятия реализующие службу доставки японской кухни и на последнем месте предприятия, которые изготавливают и занимаются только доставкой блюд японской кухни. Данный вид услуг осуществляют предприятия: Атаман, Мккси суши, Бар Эдо, Суши Ра, Студия суши, Sushi  More, Суши тайм, Tokio суши. 

Анализ динамики открытия ПОП с японской кухней за последние десять лет показал тенденцию к росту таких форматов в г. Кемерово. 
Предприятия, специализирующиеся на кухне «народов мира», занимают особое место в сфере  общественного питания, так как требуют пристального внимания в  связи с нетрадиционностью используемого сырья и технологий, не свойственных для русской кухни; отсутствием соответствующих кадров; отсутствием знаний особенностей кухни со стороны потребителя. Но не стоит забывать и то, что для приготовления блюд японской кухни (суши) используют сырую рыбу, которая может привести к пищевому отравлению. 

Анализ факторов, формирующих качество и безопасность блюд японской кухни. Как отмечалось ранее, традиционно, среди факторов, формирующих качество и безопасность продукции рассматривают сырье, рецептуры и технологи. В данном разделе монографии рассмотрена роль совокупности этих факторов в обеспечении безопасности блюд японской кухни на примере суши.

В качестве рецептурных компонентов в суши наряду с ингредиентным составом присутствуют и добавки в виде: васаби, имбиря и соевого соуса. В имеющейся научно-технической литературе встречаются материалы, свидетельствующие о наличии антисептических свойств этих добавок, способных снимать риск пищевого отравления. В этой связи  изучали влияние вышеуказанных добавок на безопасность потребления суши.

Блюда японской кухни – суши включают продукты, не подвергающиеся тепловой обработки (рыба и море продукты, сырье растительного происхождения) и добавки к ним (имбирь, васаби и соевый соус). Теоретическое обоснование такого сочетания сводится к двум потребительским свойствам: вкус и безопасность. Так, традиционно в японской культуре принято считать, что васаби усиливает вкус суши, соевый соус дополняет вкус суши, а имбирь освежает и подготавливает вкусовые рецепторы полости рта для последующего приема суши. 

Второе потребительское свойство – безопасность. Выдвинута гипотеза, о том, что добавки к суши, а именно имбирь, васаби и соевый соус при употребление с готовыми сушами, могут снизить риск возникновения пищевого отравления.

Однако малая информированность населения о свойствах данных добавок приводит к формированию личностных предпочтений и очень часто – к исключению данных добавок при употреблении суши, то есть попросту их игнорированию. С целью получения доказательств о положительном влияния васаби, имбиря и соевого соуса на безопасность суши проведены исследования по: 

1. Изучению влияния имбиря, васаби, соевого соуса на отдельные колонии патогенной микрофлоры; 

2. Изучению влияния имбиря, васаби, соевого соуса на общую обсемененность готовых блюд суши. 

Количество вносимых добавок в эксперименте использовалось исходя из рекомендуемого их количества в одной порции блюда: васаби – 5 г, имбирь – 10- г, соевый соус – 40 г. 
При изучении влияния добавок на колонии микроорганизмов в качестве тестовых микроорганизмов использовали Staphilococcus aureus, Esherichia coli, Aspergillus niger и Saccaromyces cerevisiae. Выбор микроорганизмов обусловлен нормированием их в качестве показателей безопасности блюд суши. 

Со скошенных агаров, на которых культивировались микроорганизмы, делали смывы; из полученной суспензии готовили соответствующее разведение. Посев микроорганизмов проводили на агаризованные среды по 0,05 мл IV разведения на 3 параллельные чашки: Staphilococcus aureus – на молочно-солее​вый агар, Esherichia coli – на среду Эндо, Aspergillus niger и Saccaromyces cerevisiae – на сусло-агар. Соевый соус, васаби и маринованный имбирь добавляли в чашку Петри перед заливкой среды и тщательно перемешивали. Чашки с Aspergillus niger и Saccaromyces cerevisiae инкубировали в течение 24 часов, Staphilococcus aureus – в течение 48 часов, Esherichia coli – в течение 96 часов при 37°С. Учет количества микроорганизмов проводили в выражении на 1 мл суспензии, учитывая разведение. 

Максимальный положительный эффект по снижению количества Staphilococcus aureus и Aspergillus niger отмечен при внесении маринованного имбиря. Так количество колоний Aspergillus niger меньше контроля в 4,5 раз, а Staphilococcus aureus не развивается в данных условиях. Кроме того отмечается замедление процесса спорообразования у Aspergillus niger. 

Наиболее восприимчивой к имбирю, васаби и соевому соусу оказалась Esherichia coli – при их добавлении к средам данный вид микроорганизмов не развивался. Минимальная численность Saccaromyces cerevisiae снижается при внесении васаби в 47 раз. Количественные данные влияния добавок к суши на тестовые микроорганизмы представлены в табл. 39. Данные таблицы 39 позволяют сделать вывод, о том что имбирь, васаби, соевый соус обладают антимикробными свойствами следовательно способны снижать риск пищевого отравления. 
При изучении влияния имбиря, васаби, соевого соуса на общую обсемененность готовых блюд суши в качестве объекта исследований выбраны суши «Филадельфия» в состав которых входит сырая рыба. Выбор основывался на том, что суши являются наиболее востребованными и часто употребляемыми  на предприятиях общественного питания. 

Таблица 39 

Влияние добавок на тестовые микроорганизмы 
(количество микроорганизмов, тыс. КОЕ/мл) 
	Объекты исследования
	Наименование тестовых микроорганизмов

	
	Staphilococcus 
aureus
	Esherichia 
coli
	Aspergillus 
niger
	Saccaromyces cerevisiae

	Контроль 
(без добавок)
	37133 ±
2096,32
	5933 ±
426,65
	15200 ±
1377,5
	250933 ±
18864,45

	Имбирь
	0
	0
	3400 ±
234,21
	294533 ±
25222,00

	Васаби
	50200±
4886,2
	0
	16666 ±
1785,33
	5333 ±
389,37

	Соевый соус
	18533 ±
1550,44
	0
	8600 ±
770,47
	133400 ±
10762,44


Микробиологический анализ роллов (общая обсемененность, наличие бактерий группы кишечных палочек, золотистого стафилококка и сальмонелл) проводили в 4-х вариантах: контроль (без добавок) и с добавками – маринованный имбирь, васаби, соевый соус. Выделение бактерий группы кишечных палочек (БГКП) проводили на жидкой среде Кесслер, сальмонелл – на висмут-сульфит агаре, золотистого стафилококка – на молочно-солевом агаре, общая обсемененность микроорганизмами определялась на мясо-пептонном агаре (МПА). 
Посев на агаризованные среды (МПА, молочно-солевой агар, висмут-сульфит агар) проводили по 1 мл IV разведения в 3 параллельные чашки. Чашки инкубировали в течение 72 ч. при 30°С с МПА и при 37°С с висмут-сульфит и молочно-солевым агаром. 
Расчет количества выросших колоний проводили в выражении на 1 г продукта, учитывая разведение. Для учета БГКП проводили посев I разведения по 1 мл в 3 параллельные пробирки со средой Кесслер. Пробирки с посевами инкубировали 20 ч. при 37°С. Наличие БГКП определяли по газообразованию. 

В результаты исследований получены результаты: 

1. Содержание бактерий группы кишечных палочек не установлено; 
2. Микробиологический анализ образцов роллов показал, что общая обсемененность микроорганизмами при добавлении соевого соуса, имбиря и васаби ниже, чем в контроле (табл. 40). Наименьшее количество микроорганизмов наблюдается при добавлении соевого соуса (ниже контроля на 38 %). Это возможно вызвано высоким содержанием соли в соевом соусе, что подавляет рост некоторых микроорганизмов. 

Таблица 40 

Влияние добавок на количество микроорганизмов в роллах

(тыс. КОЕ/г продукта)

	Объекты исследования
	Наименование тестовых микроорганизмов

	
	Общая обсемененность(на МПА)
	Salmonella
	Staphilococcus
aureus

	Контроль 
(без добавок)
	15133 ± 1290,63
	62000 ± 5100,25
	90 ± 8,45

	Имбирь
	7333 ± 528,11
	49600 ± 3827,36
	13 ± 0,86

	Васаби
	7733 ± 633,21
	15800 ± 1345,27
	77 ± 6,23

	Соевый соус
	5800 ± 444,5
	32800 ± 2951,12
	17 ± 1,52


Наименьшее количество Salmonella наблюдалось при добавлении васаби (ниже контроля в 4 раза). Остальные добавки также значительно повлияли на снижение количества колоний Salmonella. Максимальный положительный эффект по снижению количества Staphilococcus aureus отмечен при добавлении имбиря и соевого соуса (в 7 и 5 раз ниже контроля). При добавлении васаби количество Staphilococcus aureus снижается незначительно.

Таким образом, в результате проведенных исследований было подтверждено, что имбирь, васаби, соевый соус обладают антибактериальными свойствами и способны снижать уровень микробиологического загрязнение и, как следствие, снижать риск возникновения пищевого отравления. Поэтому работники предприятий общественного питания, реализующие блюда японской кухни должны владеть этой информацией и объяснять потребителям (в большей степени это относится к официантам)  важность употребления суши совместно с васаби, имбирем и соевым соусом, как предполагает технико-технологическая документация.

Полученная в рамках исследований информация, представляет собой знания об особенностях блюд японской кухни и должна быть использована для практического применения в условиях предприятий общественного питания, для обеспечения безопасности их потребления. Кроме того, для обеспечения безопасности блюд именно этой кухни рекомендуется разработка и внедрение системы безопасности НАССР.

На кафедре технологии и организации общественного питания проводится работа по разработке и внедрению ХАССР на предприятиях общественного питания г. Кемерово в рамках выполнения магистерских и кандидатских диссертаций, а также по заказу ПОП. Разработана система НАССР и для одного из предприятий, производящих и реализующих блюда японской кухни. 

Так, на основе схемы видов контроля по ходу технологии приготовления суши (рис. 39) рассмотрено три критических контрольных точки: приемка сырья, хранение охлажденной продукции и хранение продукции прошедшей первичную обработку (хранение полуфабрикатов). В приложении В представлено описание  3-х критических контрольных точек для процесса приготовления суши «Филадельфия». 
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Рисунок 39 – Контроль технологического процесса 
приготовления суши

Таким образом, показана возможность и целесообразность использования когнитивных моделей для  формирования образа конкурентоспособного предприятия, выявления факторов, его формирующих и подробного исследования этих факторов. Одним из первоочередных факторов в современных условиях функционирования предприятий ОП является безопасность продукции. В большей степени это имеет отношение к продукции зарубежных кухонь в связи с малым объемом знаний об особенностях этих кухонь и отсутствием соответствующих кадров для решения имеющихся проблем. Это определяет актуальность разработки и внедрения  элементов систем качеств и систем безопасности на предприятиях общественного питания, как факторов определяющих его конкурентоспосо бность. 
Глава 4. Основы инновационного развития сферы
общественного питания в условиях региона 
4.1 Разработка элементов инновационной 
инфраструктуры для сферы питания 
Известно, что эффективной базой для инновационного развития предприятий, организаций, отраслей и регионов является инновационная инфраструктура. Составляющие инфраструктуры ИД: технопарки, технополисы, бизнес-инкубаторы, бизнес-центры, центры коллективного пользования и т.д. 
Рассматривая сферу общественного питания с точки зрения инновационного развития в части участия ПОП в составе вышеуказанных структур для достижения своих целей можно отметить их низкую активность. Например, в г. Кемерово функционирующий технопарк, ориентированный на базовые отрасли имеет определенную направленность – углехимия. Это в свою очередь определяет отсутствие его интереса к предприятиям в составе АПК, в том числе предприятиям общественного питания. Созданы городской бизнес-инкубатор и бизнес-центры, в которые, как показывает статистика, ПОП обращаются редко. Некоторые ПОП (Холдинг «Рестар») являются членами Ассоциации кулинаров и рестораторов России, члены других региональных ассоциаций («Томская лига барменов, Новосибирская ассоциация поваров и др.) по их мнению, членство является мало эффективным, особенно в направлении инновационного развития. 
Одним из принципов инновационного развития предприятий и организаций является партнерство участников кластера (тематического, регионального и т.п.). В качестве партнеров рассматриваются представители науки, образования, промышленности и/или сферы услуг (бизнеса), представители инновационных инфраструктур и при необходимости, государственных служб (например, Роспотребнадзор), а также общественных организаций (Центры здоровья, Союз защиты прав потребителей и др.). Анализ научно-технической литературы показал функционирование в России единственного технопарка в сфере АПК в г. Мичуринске, Тамбовской области. 
С 2010 г. в России утвержден Порядок формирования перечня технологических платформ решением Правительственной комиссии по высоким технологиям и инновациям (03.08.2010 г., протокол № 4). Отправной точкой создания Российских технологических платформ (РТП) послужила панъевропейская модель. 
Технологическая платформа в сфере питания – это интегрированный комплекс, совокупность организаций и предприятий, ориентированных, в первую очередь на рынок, то есть на спрос готовой продукции (товаров, технологий и услуг). 

Технологическая платформа – коммуникационный инструмент, направленный на активизацию усилий по созданию перспективных коммерческих технологий, новых продуктов (услуг), на привлечение дополнительных ресурсов для проведения исследований и разработок на основе участия всех заинтересованных сторон (бизнеса, науки, государства, гражданского общества), совершенствование нормативно-правовой базы в области научно-технологического, инновационного развития.

Координатор технологической платформы – организация, которая осуществляет организационное, информационное обеспечение взаимодействия участников технологической платформы. 
Перечень технологических платформ – список, утверждаемый Правительственной комиссией по высоким технологиям и инновациям. Федеральные органы исполнительной власти оказывают институциональную, организационную и консультационную поддержку деятельности технологических платформ, включенных в перечень; результаты деятельности технологических платформ, включенных в перечень, учитываются при планировании и реализации мер государственной поддержки, направленных на обеспечение социально-экономического развития, совершенствование научно-технической и инновационной деятельности. Ниже приведен перечень технологических платформ по отраслям и видам деятельности в РФ на декабрь 2011 г. Всего их зарегистрировано в РФ около 165 (табл. 41). 
Технологическая платформа «Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты здорового питания» сформирована и внесена 20.11.2012 г. в перечень технологических платформ, утвержденный решением Правительственной комиссии по высоким технологиям и инновациям. В состав сформированной платформы входит и КемТИПП. Предпосылками к созданию этой платформы явились ряд распорядительных документов и программ Федерального уровня в области обеспечения населения качественной и безопасной продукцией (рис.40). Цель технологической платформы (ТП) – создание технологического базиса для разработки и внедрения прорывных технологий в АПК (рис. 41). 
Таблица 41 
Технологические платформы по отраслям и видам деятельности в РФ

	Отрасль
	Доля отрасли в общем объеме российских инициатив по технологическим платформам, %

	Энергетика

Нефтегазодобыча и переработка

Транспорт

Космические технологии

Многоотраслевые технологии

Информационно-коммуникационные технологии

Электроника и приборостроение

Традиционные отрасли промышленности

Биотехнологии

Медицинские технологии

Радиационные технологии

Сельское хозяйство и продукты питания

Технологии, необходимые для развития Арктики

Иные платформы
	12,12

4,85

10,91

3,03

22,42

9,7

7,88

10,91

1,82

1,82

1,82

3,03

2,42

7,27


Участниками технологической платформы явились организации и предприятия разных регионов России прямо или косвенно имеющих отношение к сфере питания – предприятия и организации пищевой и перерабатывающей промышленности и общественного питания (рис. 42). 
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Рисунок 40 – Предпосылки к созданию ТП 
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Рисунок 41 – Общие сведения о технологической платформе 



Рисунок 42 – Участники технологической платформы 
Важным для развития ИД в сфере питания, в том числе в сфере общественного питания является создание инновационной инфраструктуры в условиях региона Пример модели развития сферы питания в условиях региона с целью обеспечения населения здоровым питанием на базе создания и функционирования инновационной инфраструктуры представлен на рис. 43. 
В пищевой промышленности и общественном питании (особенно в социальной сфере) речь идет о функциональных продуктах питания, так как опыт последних лет показывает, что ученые освоили технологии разработки и производства этих продуктов питания, но никто не решил проблему доведения их до потребителя. 
В данной модели выделены основные блоки «товародвижения»: «идея», «научная организация», «проект», «предприятие», «потребитель» и показана их взаимосвязь. 
В рамках перечисленных блоков в первую очередь необходимо рассматривать взаимодействие ВУЗов с предприятиями (бизнесом), что в управлении формирует систему «Университет – предприятие – рынок». Приоритетность этой системы определяется ее значимостью для развития отраслей жизнедеятельности общества в целом. В университетах концентрируется научный потенциал и готовятся кадры для ИД, а предприятия определяют реальный сектор экономики, что формирует социально-экономическое развитие. Взаимодействие университетов и предприятий в условиях ИД определяет кроме научной и образовательной видов деятельности – инновационную, через разработку и реализацию инновационных проектов. 

Статистика свидетельствует, что в последнее время ВУЗы становятся наиболее продуктивным источником идей. В пищевой промышленности из перечня имеющихся научных разработок внедряются не более 10 %. Это свидетельствует о том, что научные разработки должны быть представлены предприятию в виде инновационного проекта, для разработки которого имеются соответствующие программы государственной поддержки ИД, выполнения научной разработки, НИОКР. 
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Рисунок 43 – Модель взаимодействия участников 
инновационной деятельности в системе «наука и образование – 
производство – рынок» 
Уровень научных разработки для ИД можно оценить путем оценки инновационного потенциала научной организации (ВУЗа). Такие работы были сделаны в ряде технических университетов в том числе и в КемТИПП. В результате анализа были сформулированы приоритетные направления научных исследований института в рамках Федеральных целевых программ, финансируемых из разных источников. 
Актуальность инновационной инфраструктуры в регионе определяется тем, что основная ее задача направлена на то, чтобы предприятие могло получить научную разработку «сегодня» в таком виде, который позволит внедрить ее «завтра» в буквальном смысле слова. 
Инновационные предприятия и сектор малых инновационных предприятий (МИП) в организационном взаимодействии с научными организациями, университетами являются основой в развитии отраслей региона. Статистический учет и систематизация инновационных предприятий имеет трудности, которые связаны и с определением «инновационное предприятие», «инновационно-активное», «малое инновационное предприятие». Эти трудности связаны с тем, что, например, в сфере питания не занимаются оценкой инновационного потенциала предприятий, для того чтобы отнести (или не отнести) конкретные предприятия  к группе инновационных. Существует ряд методов оценки инновационного предприятия, однако они мало востребованы предприятиями в условиях конкуренции. При этом известно, что эффективность ИД повышается в условиях конкуренции. 

В модели товародвижения продуктов функционального назначения рынку в условиях ИД отводится немаловажная роль. Ранее, все, что было связано с диетическими, детскими, лечебно-профилактическими продуктами питания относили к социальной сфере. Эта сфера датировалась Государственными структурами. Сегодня практически все, что связано с питанием и здоровьем всех групп населения России встало на рельсы коммерциализации, в связи с чем, должна быть четкая уверенность, что функциональный продукт, пройдя долгий, но правильный путь от «идеи до потребителя»  через все предложенные в данной модели этапы будет востребован на рынке. Необходимо отметить, что из всех этапов модели – этап «рынок» имеет наибольший опыт в плане анализа и оценки. Остальные этапы – это новое, которое необходимо понять, принять и освоить всем  участникам инновационного «товародвижения». 
В качестве других элементов инновационной инфраструктуры для развития сферы питания можно рассматривать создание, например, при КемТИПП таких структур как: Инфопарк (табл. 42), Ассоциация индустрии гостеприимства, Школа ресторанного бизнеса, студенческий бизнес-инкубатор и др. 
Таблица 42 
Паспорт информационного парка в сфере питания

	Разделы паспорта Инфопарка
	Цель, задачи, результат функционирования 
информационного парка (ИП)

	Обоснование необходимости 
	- Координация работы пищевых предприятий, ПОП, органов и организаций, задействованных в АПК для эффективного анализа состояния дел по отраслям сферы питания, определения потенциала, формулирования глобальных целей и задач, взаимодействия для их достижения, анализа результата и мониторинга; 
- Маркетинговые исследования рынка, разработка, производство и внедрение на рынок высококачественных продуктов питания, блюд и кулинарных изделий; 
- Повышение конкурентоспособности пищевой продукции местного производства, увеличение вклада пищевой отрасли и ОП в экономику региона; 
- Подготовка квалифицированных кадров для ИД, пищевой промышленности, общественного питания. 

	Планируемый результат 
	- Единая система сбора информации состояния дел в сфере питания Кузбасса, анализа и выработки перспективных направлений ее развития; 

- Координация взаимодействия вузовской науки с профильными предприятиями (фирмами) с целью продвижения и внедрения инновационных проектов и разработок. Создание МИП (рабочих мест); 
- Повышение конкурентоспособности пищевой продукции местных производителей, расширение ассортимента и формирование спроса; 
- Система подготовки кадров для ИД в сфере питания. 


Окончание табл. 42 

	Головной исполнитель и соисполнители 
	Головной исполнитель: КемТИПП. Соисполнители: департамент пищевой и перерабатывающей промышленности АКО, департамент торговли и лицензирования АКО, торгово-промышленная палата, пищевые предприятия, предприятия общественного питания, ТУ Роспотребнадзора по Кемеровской области, Кемеровская Государственная медицинская академия, Кемеровский сельскохозяйственный институт, РГТЭУ и др. 

	Индикаторы реализации мероприятий 
	- ежегодный аналитический сборник состояния сферы питания Кузбасса, 
 - количество совместных (КемТИПП, пищевые предприятия, ПОП) НИОКР, хоздоговоров, грантов и т.д. 
- количество внедренных инновационных разработок,

- объем НИР от коммерциализации разработок,

- количество созданных единиц инфраструктуры: МИП, ассоциации, бизнес-инкубаторы и др. 


Инфопарк (информационный парк) – организационная структура, формирующая систему сбора и систематизации исходных данных и информации для анализа и создания банка данных и базы знаний для инновационной деятельности

«Ассоциация гостеприимства Кузбасса» призвана объединить предприятия индустрии питания и гостеприимства из городов Кемеровской области. 

В качестве учредителей АГК могут выступать: Администрация Кемеровской области; КемТИПП; Кузбасская торгово- промышленная палата; государственный фонд поддержки предпринимательства Кемеровской области; ООО «Инновационные технологии»; собственники ресторанного и гостиничного бизнеса; организации партнеры HoReCa и др. 

Основная цель Ассоциации гостеприимства Кузбасса: 
- создание информационного пространства для обмена опытом, расширение возможностей производственного, социального и инновационного развития предприятий – членов Ассоциации, решения образовательных, культурных, научных и других вопросов развития индустрии гостеприимств; 
- повышение престижа профессии; 

- подготовка высококвалифицированных инженерно- технических кадров;
- подготовка кадров для инновационной деятельности в сфере питания;
- взаимная поддержка и защита интересов членов Ассоциации; 

- лоббирование и защита интересов членов Ассоциации в органах власти и государственных структурах. 
Задачи Ассоциации гостеприимства Кузбасса: 
- Создание базовой образовательной площадки; 
- Координация усилий с органами государственной власти по созданию цивилизованного бизнеса в сфере гостеприимства; 
- Поддержка учебных заведений индустрии гостеприимства; 
- Установление и развитие контактов с объединениями гостеприимства в России и зарубежных странах. Обмен опытом; 
- Научная и просветительская деятельность, пропаганда и продвижение инновационных знаний;

- Формирование инновационной сферы. 
Формирование денежных средств АГК осуществляется за счет членских, вступительных и целевых взносов, доходов от коммерческой деятельности, а так же за счет субсидий органов и организаций, спонсоров, пожертвований юридических лиц и других, не запрещенных законом источников. Размер ежегодных членских и других взносов устанавливается на общем собрании Ассоциации. АГК предполагает создание следующей организационной структуры, представленной на рисунке 44. 
Консультационный совет (призван решить задачи, связанные с профессиональным консультированием). Координационный совет: Департамент по поддержке и развитию предпринимательства АКО, Кузбасская торгово-промышленная палата, Государственный фонд поддержки предпринимательства Кемеровской области, Управление Роспотребнадзора по Кемеровской области, КемТИПП, представители ПОП. 
Основными направлениями деятельности Ассоциации гостеприимства Кузбасса являются организация информационного пространства, повышение престижа профессии и подготовка высококвалифицированных кадров, в том числе для инновационной деятельности. Создание инфраструктуры ИД в сфере общественного питания, как части в целом сферы питания является актуальной и потому, что в последнее время рынок общественного питания, как Кемеровской области, так и в г. Кемерово растет. Так, по данным статуправления на начало 2013 г. сфера питания (пищевая промышленность, сельское хозяйство, торговля и потребительский рынок (общественное питание) занимают почти 25 % в экономике региона. 
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Рисунок 44 – Организационная структура ассоциации 
гостеприимства Кузбасса 
Рекомендации для инновационного развития сферы общественного питания в г. Кемерово. Учитывая сложившуюся ситуацию в развитии сферы общественного питания в целом и ПОП в частности с учетом специфики регионов,  разработаны рекомендации для перспектив инновационного развития предприятий г. Кемерово (Кемеровской области) в рамках взаимодействия государства, науки и образования, производства (бизнеса). 

1. Вузам, осуществляющим подготовку кадров для сферы общественного питания (на примере КемТИПП): 
- материально-техническая база кафедр, с точки зрения оснащения технологическим оборудованием должна быть аналогичной ведущим предприятиям ОП, для того, чтобы студентам отводилось минимум времени на адаптацию к производственным условия и вхождению в профессию; 

- рабочие программы дисциплин для студентов специальностей технология и организаций производства продукции общественного питания и сервис (контактная зона) должны быть нацелены на формирование у обучающегося знаний и умений по принятию управленческих решений по повышению конкурентоспособности и прибыльности предприятия; 

- создание инфраструктур ИД (МИП, студенческих бизнес – инкубаторов, Центров коллективного пользования, бизнес-школ, ассоциаций, и др.) для работы в них студентов, аспирантов с целью формирования научно-технического творчества с последующей готовностью к ИД на рабочем месте; 

- строить партнерские отношения с бизнесом посредством получения заказов на выполнение НИР, индивидуальную подготовку кадров, привлечение к работе в рамках инновационных инфраструктур при вузе. 

2. Предприятиям общественного питания (бизнесу): 

- включать в стратегический план развития предприятий партнерские отношения с ВУЗом с точки зрения подготовки и переподготовки кадров, выполнения заказов НИР по проблемам предприятия участие в жизни ВУЗа; 

3. Государству (власти) в лице департамента предпринимательства и потребительского рынка АКО: 
- включать в стратегический план развития сферы ОП региона программы и мероприятия, способствующие инновационному развитию отрасли в целом, путем привлечения представителей науки и образования, и бизнеса для их реализации; 

- принимать участие в создании и функционировании инновационных инфраструктур, направленных на развитие и конкурентоспособность предприятий ОП региона. 
4.2 Теоретические положения к моделированию 
инновационного развития сферы питания
В рамках критических технологий (2011 г.) необходимо обратить внимание на пункты отражающие актуальность технологий направленных на снижение социально значимых заболеваний и на разработку и применение нано- био- и когнитивных технологий. Это актуально и для сферы общественного питания (ОП). Исследования сферы ОП отражают актуальность моделирования процессов её инновационного развития в региональных условиях, объединяя ПОП и потребительские предпочтения спроса рынка к качеству питания. 
Исследование состояния сферы ОП показывает, что : 

- показатели качества питания и эффективности предприятий общественного питания в регионах разные; оценка предоставления услуги питания, как здоровое питание требует совершенства в деятельности многих предприятий ОП; 

- инновационные проекты в сфере общественного питания на конкурсах программ поддержки ИД редкое явление, а поддержанные практически отсутствуют (например, по программам Государственного Фонда содействия развитию малого предпринимательства в научно-технической сфере – «УМНИК», «Старт» и др.); 

- практика подготовки специалистов для ИД в сфере ОП ограничена, при этом особенность инновационных проектов этой сферы заключается  именно в обеспечении соответствующими кадрами; 

- сравнение с опытом ПОП других стран (страны Европы, США, Китай и др.) отражает то, что общественное питание имеет доминирующее значение для населения (особенно социальное), оно доступно и обеспечено потребительским спросом, предпочтениями; 

- предприятия ОП не достаточно обеспечены специалистами соответствующей квалификации и культурой для организации здорового питания. 

При этом роль, сущность и место ОП в обществе определяют продолжительность и качество жизнедеятельности человека. Здоровое питание – поведение, базирующееся на научно- обоснованных санитарно-гигиенических нормативах, направленное на сохранение и укрепление здоровья. Здоровое питание (здоровая диета, англ. healthy diet) – это питание, обеспечивающее рост, нормальное развитие и жизнедеятельность человека, способствующее укреплению его здоровья и профилактике заболеваний. 

Анализ и интерпретация теоретико-терминологической базы для ИД в сфере ОП показывает, что новация есть новшество, а инновация – это нововведение. Инновационный проект в сфере ОП,  имеет показатели оценки социального эффекта вместе с оценкой эффективности. Показатели оценки здорового питания должны входить в оценку социального эффекта, как на стадии моделирования, так и при оценке результатов реализации проекта. Система управления качеством в сфере ОП (СМК, НАССР и др.) формируется на основе процессного подхода к управлению, охватывая контроль от сырья до готовой продукции. Особенности разработки и реализации инновационного проекта в сфере ОП включают обеспечение здорового питания и, как следствие, здоровье населения (человеческий капитал). 

По проблеме обеспечения здорового питания на основе продукции и услуг сферы ОП рассмотрено состояние организации питания населения в условиях Кемеровской области и обоснование актуальных и перспективных направлений инновационного развития ПОП, в том числе инновационное развитие АПК, как сырьевого источника. Обоснована роль инновационного развития производственной и научной составляющей в эффективности разработки и реализации инновационных проектов в сфере ОП, в том числе натуральных, функциональных и обогащенных и других продуктов. Обоснование актуальности формирования здорового питания населения на основе услуг ПОП определяет основные критерии оценки. 

Выявлены особенности предприятий ОП: 

- это малые предприятия, имеющие в штате малое количество сотрудников с высшим профессиональным образованием, при текучести кадров от 2% до 40 %; 

- это сотрудники, получившие образование в ВУЗах с компетентностным, а не фундаментальным образованием; 

- отсутствует сформированная инновационная среда в сфере ОП, а специалисты не имеют опыта ИД, интеграции и комплиментарности; 

- управление качеством, как правило, ограничено функциями контроля, причем, в большей степени готовой продукции; 
- отсутствие общепринятых в международной практике систем качества и безопасности;
- система управления предприятиями ОП характерна бихеоверистской теории управления, доминированием экономических целей лиц принимающих решения. 

Выявлены основные элементы и инструментарии теоретико-методического подхода к моделированию процесса инновационного развития сферы ОП: 

- модель товародвижения НПП и факторы товародвижения в условиях ИД; 

- товароведно-ориентированная модель разработки и реализации инновационных проектов; 

- классификация предприятий общественного питания в условиях современного рынка; 

- методика когнитивного моделирования НП в условиях ИД; 
- методики оценк конкурентоспособности и инновационных потенциалов ПОП;
- методический подход к оценке обоснования перспектив предприятий общественного питания; 

- основные потребительские свойства (ПС), пищевая ценность продукции и услуг сферы ОП и др. 

- программы для ЭВМ оценки инновационных потенциалов НОО, предприятий. 

Все это образует основу теоретической базы для теоретико-методического подхода к моделированию процесса инновационного развития сферы ОП в стратегии здорового питания. 

Сфера общественного питания – разработчик новшеств, нововведений, производство и потребительский спрос (продуктовые и процессные инновации взаимосвязаны в рамках производства и реализации продукции предприятий ОП). 

Разработка новых продуктов питания в условиях ИД, на основе системы «наука и образование – производство – рынок» актуализирует анализ перспектив на стадии проектирования в сфере ОП, то есть разработку и реализацию инновационных проектов и программ. 

Инновационный проект – комплект документов, определяющий процедуру и комплекс всех необходимых мероприятий (в том числе инвестиционных), необходимых для создания и реализации нового или усовершенствованного продукта, технологии. Инновационные проекты: продуктовые – применение новых материалов, полуфабрикатов и комплектующих, получение принципиально новых продуктов; процессные – новые методы организации производства, технологии. 

Каждый инновационный проект, с учетом его особенностей должен быть обеспечен специалистами соответствующей квалификации, что часто может быть определяющей проблемой для успешной реализации целей и задач ИД. Это актуализирует специальную подготовку кадров как с точки зрения реализации технологии приготовления новых пищевых продуктов (НПП), так и с точки зрения организации научно-инновационной деятельности (НИД) в целом для сферы общественного питания в условиях региона на основе системы «наука и образование – производство – рынок. 

В табл. 43 представлены основные виды инновационных проектов сферы общественного питания в региональных условиях. Практически все виды инновационных проектов сферы ОП включают подготовку кадров специализирующихся на приготовлении новых продуктов и блюд. 
Таблица 43 
Классификация видов инновационных проектов сферы общественного питания в региональных условиях

	№
	Инновационный проект
	Сущность инновационного проекта в сфере 
общественного питания

	1
	Приоритетный 
	Проект в приоритетном направлении – обеспечение здорового питания населения региона, соответствующий новейшим достижениям науки и техники, технологий 

	2
	Модернизацион-

ный 
	Потребительские свойства, пищевая ценность прототипа новой пищевой продукции и (или) базовая технология кардинально не изменяются, но модернизируется в элементах, ингредиентах, технологических режимах и т.п. 
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	3
	Новаторский
	Потребительские свойства, пищевая ценность, технология приготовления НПП, пищевых блюд и ассортимента существенно отличается от других – это новая кухня или новые её принципиальные элементы

	4
	Опережающий 
	Потребительские свойства, пищевая ценность, технология приготовления НПП основаны на опережающих технико-технологи​ческих и организационно-экономических решениях, обеспечивающих социальный эффект – здоровое питание 

	5
	Пионерный 
	Появляются ранее не существовавшее сырье, ингредиенты, технологии и оборудование для изготовления новых пищевых продуктов и блюд, что обеспечивает новые функции, потребительские свойства и новую пищевую ценность НПП 

	6
	Монопроект 
	Направлен проект на создание целевого продукта, технологии – пищевые продукты специального назначения, функциональные и обогащенные (например, для школьников, спортсменов, шахтеров и т.п.) 

	7
	Мультипроект 
	Объединяет ряд монопроектов, имеет координационные подразделения и направлен на решение крупной технико-технологической и (или) организационно-экономической проблемы, (например, создание научно- производственного комплекса для производства и реализации пищевой продукции здорового питания, специального и функционального назначения и др.) 

	8
	Мегапроект 
	Многоцелевые комплексные программы развития сфера общественного питания, требующие централизованного финансирования и руководства из координационного центра, например, комплекс проектов технико-технологического переоснащения сферы ОП в региональных условиях, обеспечивающее здоровое питание и повышение конкурентоспособности продукции, технологий 
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	9
	Инновационный проект научно- технологического парка
	Комплекс взаимосвязанных мероприятий технопарка, его участников сферы ОП, соисполнителей и производителей продукции по проведению НИР, ОКР, технико-технологи​ческого и организационно-экономического проектирования, выпуска опытной партии новой продукции, а также финансового, кадрового, маркетингового, технологического, интеграционного и коммерческого обеспечения исследований и производства НПП в региональных условиях сферы ОП 

	10
	Инновационный научно- технический проект
	Комплекс мероприятий для сферы ОП в рамках закономерности инновационного цикла, позволяющий создать и коммерциализировать востребованный рынком инновационный продукт или модернизировать существующую научно-техническую продукцию, технологию приготовления пищевых блюд и ассортимента, которые отличаются новой пищевой ценностью 

	11
	Инновационный образовательный проект 
	Проект, реализация которого позволяет создать новые или модернизировать существующие образовательные технологии, услуги, продукты, оборудование, учебно-мето​дическое обеспечение и средства образовательного профиля, структурные и инфраструктурные нововведения в сфере образования и готовить высококвалифицированных востребованных специалистов 


Особенности инновационного проекта: 

- описывает цикл «наука и образование – производство – рынок». Основу идеи ИД образуют результаты научных (в том числе маркетинговых) исследования, а производство НПП направлено на удовлетворение существующего и формируемого спроса в рамках НИД, что определяет потребности потребителей на основе реализации обоснованных разработок. 

- высокие риски, значимая неопределенность и сложность прогнозов сроков и результатов реализации инновационного проекта, поэтому требует апробации, что реализуется в МИП при поддержке на основе частно-государственного партнерства. 
В табл. 44 представлена систематизация последовательности основных задач для разработки и реализации инновационного проекта в процессе «от идеи до потребителя» для сферы общественного питания в условиях региона. В системе «наука и образование – производство – рынок» формируются два варианта реализации инновационного проекта путем взаимодействия (сотрудничество, партнерство) основных участников ИД: 

- взаимодействие НОО с профильными предприятиями производственной сферы общественного питания (ОП), интеграция; 

- взаимодействие через малые инновационные предприятия (МИП), которое выполняет функции апробации результатов исследований и разработок для последующей передачи в крупномасштабное производство сферы ОП. 

Для инновационного развития сферы ОП каждого региона в стратегии здорового питания актуально: 

- рекомендации для разработки ассортимента продуктов и блюд меню предприятий ОП отличающихся и обеспечивающих здоровое питание населения региона; 

- рекомендации для формирования новых организационных форм организаций и предприятий сферы ОП в условиях региона (ассоциации, гильдии и др.) в системе «наука и образование – производство – рынок»; 

- рекомендации для разработки и реализации инновационных проектов и программ в сфере ОП, подготовка заявок для участия в конкурсах программ поддержки ИД на основе государственно-частного партнерства в региональных условиях (например, программы Фонда, региональные программы). 

На основе исследования получены основные выводы: 

1. На основе результатов анализа теоретико-терминоло​гической базы научно-инновационной деятельности (НИД) рекомендовано практическое применение в сфере общественного питания (ОП) терминов новшество (новация), нововведение (инновация). 

Таблица 44 
Последовательность основных задач для разработки инновационного 
проекта в процессе «от идеи до потребителя» для сферы 
общественного питания в условиях региона

	№
	Задачи для разработки 
инновационного проекта
	Исполнители, результат 

	1
	Генерация новой идеи для ИД, для создания новшества (новации), нововведения (инновации) 
	Специалисты, ученые НОО, НИИ, ВУЗов и т.п. 

	2
	Оформление и закрепление интеллектуальной собственности (ИС) 
	НОО. патенты, «ноу-хау» и другие объекты ИС 

	3
	Формирование творческих коллективов, организационных структур для НИД в сфере ОП 
	НОО, МИП, процесс научно-инновационной деятельности (НИД) 

	4
	Изучение потребительского спроса и оценка актуальности формирования спроса к потребительским свойствам НПП, к пищевым блюдам ассортимента предприятий ОП
	Механизм формирования потребительского спроса на НПП, пищевые блюда 

	5
	Формирование ТТО НПП, проектирование новации, ее характеристика с описанием потребительной стоимости инновации, включая и ОЭО будущего производства и реализации НПП, блюд, ассортимента предприятий ОП
	Опытный образец, подготовка заявки на конкурсы программ господдержки НИД на ранних стадиях. Фонд. 

	6
	Разработка основных положений инновационного проекта (его бизнес-плана) синтезирующего технико-тех​нологические и организационно-экономические решения с целью обоснования получения социального эффекта 
	Обоснованный поиск поддержки ОКР проекта, инвесторов. Инвестирование проекта. 

	7
	Апробация инновационного проекта (в МИП и др.) с целью выявления и снятия рисков, исследование технологичности НПП, блюд, ассортимента предприятий ОП 
	Исполнители инновационного проекта. Опытное производство, меры снятия рисков
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	8
	Анализ недостатков, разработка и выполнение мер корректировки недостатков 
	Авторы проекта, специалисты производства сферы ОП. 

	9
	Разработка инновационного проекта и его поддержка на основе государственного регулирования, инвесторов
	Авторы проекта, специалисты предприятия, инвестор. Фонд.

	10
	Разработка бизнес-плана проекта для инвестирования на этапе инновационной диффузии
	Производство НПП, блюд, ассортимента предприятий ОП 


Инновационная технология в сфере ОП – это новый пищевой продукт, блюдо и (или) новая рецептура и (или) новая технология приготовления, обеспечивающие новые потребительные свойства и ценность питания и имеющие спрос, что в комплексе образует социальный эффект и эффективность, а также новая технология обслуживания и этот комплекс можно представить в виде инновационного проекта. Такое определение инновационной технологии характерно именно для сферы ОП (разработка рецептуры и производство пищевой продукции, и её потребление, что есть функция НОО и предприятий ОП). Это справедливо для коммерческих и социальных предприятий ОП. 

2. Инновационный проект сферы ОП включает новый пищевой продукт, рецептуру, технологию, специалистов. При этом первичным результатом является социальный эффект в виде здорового питания и т.п. 

3. Ассортимент продукции предприятий ОП в условиях ИД должен соответствовать критериям оценки здорового питания на основе натуральных, функциональных и обогащенных продуктов и др. 

4. Сущность, основные элементы и возможности теоретико-методического подхода к моделированию процесса инновационного развития сферы ОП определяются моделью товародвижения НПП «от идеи до потребителя» в условиях региона: 

- сущность отражает товароведно-ориентированная модель разработки, апробации и реализации инновационных проектов и программ в сфере ОП региона; 

- основные элементы – систематизированная теоретическая база, инструментарии для моделирования процесса инновационного развития; 

- возможности – обоснование прогнозов и сценариев, разработка и реализация инновационных проектов и программ, включая поддержку в системе государственного регулирования ИД в регионах. 

5. Основные виды интеллектуальной собственности для инновационного развития организаций и предприятий в сфере ОП – патенты, «ноу-хау». Особенность их практического применения в том, что они требуют кадрового обеспечения соответствующими специалистами в региональных условиях сферы общественного питания. 

6. Выявлены и дополнены факторы товародвижения НПП в процессе «от идеи до потребителя» на основе системы «наука и образование – производство – рынок» в условиях ИД для организаций и предприятий сферы общественного питания: 

- новые дополнительные факторы – «здоровое питание», «качество обслуживания», «поддержка ИД в сфере ОП (моральная; мотивационная; финансовая)»; «интеграция, комплиментарность (взаимодополнение) участников ИД сферы ОП»; «высокий имидж научно-инновационной деятельности (НИД) в обществе и сфере ОП»; 
- наиболее значимые традиционные факторы – «идея для ИД», «кадры», «сырье», «спрос»; «разрыв закономерности инновационного цикла (ИЦ)»; 

- формирующие условия для разработки основных положений инновационных проектов и программ развития организаций и предприятий сферы ОП и потребительские свойства новых пищевых продуктов в процессе их разработки, производства и реализации на этапах и стадиях ИД в закономерности ИЦ. 

7. Анализ оценки инновационных потенциалов (ИП) кафедр КемТИПП и предприятий ОП (г. Кемерово) позволяет систематизировать комплекс основных новых пищевых продуктов и блюд, технологий для производства и реализации в сформированной приоритетной группе, с целью формирования здорового питания и выведения на рынок современных разработок. 

Таким образом, разработан теоретико-методический подход к моделированию процесса инновационного развития сферы общественного питания преимущественно на основе усовершенствования модели товародвижения пищевых продуктов (в том числе НПП), рецептур, пищевых блюд ассортимента предприятий ОП в условиях ИД и модернизации её элементов, для региональных условий общественного питания. 

4.3 Сущность теоретико-методологического подхода

к инновационному развитию предприятий общественного 
питания

Рассматривая сущность ИД в сфере общественного питания, как процесса с точки зрения диалектики, можно утверждать, что ее развитие происходит в полном соответствии с основными принципами и законами развития явлений: закона перехода количества в качество, закона единства и борьбы противоположностей, закона отрицания отрицания, закономерности инновационного цикла и других. Инновационная деятельность – это в первую очередь творческая деятельность, связанная с разработкой новшества (новации) и трансформации его в нововведение (инновацию), как в виде нового товара, услуги, так и новой технологии для производства. Это свидетельствует о возрастающей роли философии в подготовке инженерных кадров. 
Результаты теоретических и практических исследований, изложенные в предыдущих главах монографии позволили сформулировать теоретико-методологический подход к инновационному развитию сферы общественного питания. В табл.45 представлена систематизация законов и закономерностей в развитии объектов и систем сервиса (предприятия общественного питания) в рамках системы «наука и образование – производство – рынок», базирующаяся на закономерностях инновационного цикла, методологии проектирования и продвижения на потребительский рынок новых продуктов в условиях ИД. 
В дополнение к имеющейся теоретической базе для ИД в табл. 45 показаны рекомендуемые подходы к инновационному развитию предприятий общественного питания в региональных условиях. 
Таблица 45 
Теоретико-методологический подход к инновационному развитию предприятий общественного питания 
	Комплекс законов и закономерностей в развитии технико-технологических объектов и систем 

	Закон перехода количества в качество
	Закон единства и борьбы противоположностей 
	Закон отрицания отрицания 
	Закономерность инновационного цикла 
	Системообразующий принцип взаимодействия ПОП, НОО 

	Схема инновационного цикла в системе «наука и образование – производство – рынок»

	Рынок ПОП
	Производство: предприятия ОП
	Наука (образование)
	Инфраструктура ИД
	Система «НОО – ПОП – рынок»

	Анализ рынка предприятия ОП
	Разработка и внедрение здоровых продуктов питания; оценка качества и безопасности продукции ПОП – качество услуги питания; оценка качества обслуживания 
	Система подготовки кадров 
	Сохранение закономерности инновационного цикла 
	Формирование инновационной среды, инновационной сферы, инновационной культуры на основе государственного регулирования 

	Методология

	- авторская методика оценки конкурентоспособности предприятий ОП на ранних стадиях инновационного развития 
	- авторская методика разработки ТТО и ОЭО новых видов продуктов (блюд), 
- статистические методы управления качеством продукции и услуг ПОП, СМК, НАССР;

- метод «Тайный гость»; 
- методы изучения потребительских предпочтений; 
-методы изучения лояльности гостей, в том числе гештальт психология, авторская методика оценки ИП ПОП - и т.д.
	система подготовки специалистов для сферы общественного питания в рамках магистратуры, аспирантуры  и НТТ студентов и молодых ученых в рамках УИРС и НИРС 
	Система создания студенческих бизнес-инкубаторов, информационно (инновационно)-аналитических центров, школ ресторанного бизнеса, ассоциаций гостеприимства и т.д. 
	- создание тематического кластера в сфере общественного питания; 
-партнерство науки и производства; 
- формирование творческого подхода к подготовке специалистов-инноваторов в педагогической среде 

	Подходы к управлению инновационным развитием ПОП

	
	- классический – традиционное развитие (до 50% конкурентоспособности ПОП); 
- процессный, системный и ситуационный – при условии ИД (75 % и выше конкурентоспособности ПОП) 
	- научно- техническое творчество в рамках УИРС и НИРС образовательных программ; 
- специальные дисциплины в учебном процессе подготовки специалистов к ИД в сфере общественного питания 
	- системный, на стадии формирования инновационной инфраструктуры; 
- ситуационный, применительно к разработке конкретных элементов инфраструктуры ИД (например, студенческий бизнес инкубатор в сфере ОП) 
	- системный


В условиях становления процесса организации общественного питания населения на базе стратегии «здоровое питание населения», целесообразно на ранних стадиях ИД руководствоваться следующими теоретическими основами: 

Закон перехода количества в качество: на основе анализа рынка ПОП г. Кемерово показано то, что наибольшее количества ПОП имеют разные организационные формы, форматы. При этом, многие из них представляют собой организационную форму не вписывающуюся ни в один из существующих стандартов (ГОСТ) для ПОП. Например, исследование ПОП г. Кемерово аналогичен и характерен примерам городов других регионов России. Результаты анализа рынка ПОП показали, что имеет место конкуренция не между предприятиями общественного питания, а конкуренция за клиента, то есть качество обслуживания потребителей определяет потребительские предпочтения, но и оставляет желать лучшего. Понимание сути инновационного развития ПОП и стремление к конкурентоспособности на основе экономической эффективности деятельности лежит в основе стратегии стабильной работы ПОП на перспективу. Однако такой подход может рассматриваться только как тактический на период времени. 

Закон единства и борьбы противоположностей: 

- сфера общественного питания представляет собой предприятия, которые условно можно разделить на социальные и коммерческие. С одной стороны потребитель в период своей жизни пользуется услугами как тех, так и других предприятий, однако развитие последних идет более интенсивными темпами. При этом посещение коммерческих предприятий потребителем  связано с получением в первую очередь услуги обслуживания (развлечение) и услуги питания. В то время как посещение предприятий социальной сферы напрямую связано с получением услуги питания, как части потребности функционирования организма человека. 

- предприятия общественного питания (в большей части это имеет отношение к коммерческим предприятиям) можно условно разделить на две взаимосвязанные составляющие: производство и обслуживание (контактная зона). При этом потребитель оценивает качество посещения предприятия общественного питания в совокупности услуга питания плюс услуга обслуживания, не смотря на то, что это зависит от ряда индивидуальных факторов, присущих условиям и уровню профессионализма кадрового состава отдельно производства и отдельной контактной зоны. 

Закон отрицания отрицания – в свете реализации целого ряда документов Федерального уровня, обеспечивающих качество и безопасность питания населения России: Доктрина продовольственной безопасности, Основные положения Концепции здорового питания, Модернизация школьного питания и др., общественное питание становится все более значимым, в качестве составляющей «качества жизни». При этом наблюдается снижение роли государственного регулирования в инновационном развитии этой сферы. Даже предприятия общественного питания, относящиеся к социальной сфере постепенно передаются в руки частных предпринимателей, управление которых приоритетно доминирует экономическим интересам. 
- Образовательные учреждения, осуществляющие подготовку кадров для сферы общественного питания, относятся к системе подготовки кадров с компетентностным подходом, поэтому основная их масса не попадает в разряд исследовательских или предпринимательских и, как следствие, не поддерживается государством в плане грантовой поддержки. При этом специалисты этих образовательных учреждений, как правило, имеют квалификацию инженер после окончания вуза, в этом случае государство отдает приоритет инженерной подготовке специалистов. 
Закономерность инновационного цикла. Сущность закономерности инновационного цикла заключается в последовательности ФИ – ПИ – ИДиф Сфера общественного питания это малый бизнес, а предприятия, как правило, малые предприятия с ограниченными возможностями инновационной деятельности. Это в свою очередь свидетельствует о необходимости формировании партнерских отношений с НОО или становится участником какой-либо региональной инновационной инфраструктуры, например тематического кластера. 

Системообразующий принцип взаимодействия государства, предприятий общественного питания и науки (образования). В связи с тем, что основная задача сферы общественного питания – поддержание и сохранение здоровья человека, эта сфера является стратегической в развитии государства. Здоровье, согласно документам ВОЗ – это совокупность физического, психического и социального здоровья. Исходя из термина, именно сфера общественного питания дает значимый вклад в здоровье населения России. Основные элементы культуры питания и принципов здорового питания человек получает, посещая коллективы с организованным питанием: ДДУ (детские сады), образовательные учреждения (НПО, СПО, ВПО), санатории, предприятия отдыха и т.д. Посещение коммерческих предприятий общественного питания (кафе, рестораны и т.д.) позволяют человеку реализовывать потребности (социальные, гедонические и т.д.), которые являются составляющей социального и психического здоровья. Это свидетельствует о том, что реализация услуг предприятий общественного питания обладает как «эффектом» – здоровье населения, так и «эффективностью» – положительный экономический результат (прибыль). 

1. Взаимодействие государства и производства, предприятий общественного питания осуществляется через: 

- государственные программы и проекты в области здорового питания населения; 

- государственные программы, направленные на поддержку малого предпринимательства, так как ПОП – это в основном малые предприятия. 
2. Взаимодействие государства и науки (образования) Государство взаимодействует с наукой и образованием путем: 
- координации в инновационном развитии сферы питания в целом, определяя приоритетные направления деятельности; 
- поддержки системы образования путем финансирования образования (бюджет) при подготовке специалистов – инженеров для сферы питания в целом и общественного питания в частности. 
3. Взаимодействие науки и производства. В условиях ИД возрастает роль взаимодействия науки и производства, так как это основные участники инновационного процесса. Основные положения законов и закономерностей, лежащих в основе инновационного развития сферы общественного питания, определили необходимость уточнения основных понятий:

Инновационная сфера общественного питания – область деятельности, объединяющая  участников, интересы которых пересекаются в процессе разработки и реализации инновационных проектов и программ: разработчиков новаций; структуры, обслуживающие процесс их распространения; производителей и потребителей инновационной продукции и услуг. К участникам инновационной сферы в общественном питании можно отнести: 

- разработчики новаций: научные и научно-образователь​ные учреждения, нучно-производственные и малые инновационные предприятия; 

- потребители новаций: предприятия общественного питания всех форм собственности; 
- элементы инфраструктуры: технопарки, бизнес-инкуба​торы и т.д.; 
- потребители инноваций: потребители услуг предприятий общественного питания всех форм собственности. 

Инновационная среда в сфере общественного питания – это активные участники, специалисты ИД, новаторы, объединенные в деятельности инновационной политикой, механизмами, стратегиями развития сферы общественного питания, организаций и предприятий для повышения качества жизни людей на основе организации и осуществления процесса материализации новейших достижений науки и техники для потребительского спроса. Деятельность в инновационной среде формирует благоприятный инновационный климат в инновационной сфере. На рис.45 показано место инновационной среды в рамках инновационного цикла. 

Инновационная культура является базисом ИД во всех отраслях жизнедеятельности общества, в том числе в сфере общественного питания и определяется в полном понимании термина «культура», как для персонала ПОП, так и для их посетителей – гостей. При этом культура питания является составной частью общего понятия культуры человека. 
Кадры инновационной сферы как фактор в условиях ИД – специалисты ИД в сфере питания, охватывающие специфику вопросов разработки, производства и реализации нового товара (услуги), новационного продукта или их улучшенных вариантов (модификаций) в отраслевых и/или региональных условиях. Отличительной особенностью таких специалистов являются профессиональные знания характерные для сферы питания и умения, характеризующие процессы познания, исследования, апробации новационных технико-технологических решений. В условиях ИД речь идет о команде талантливых специалистов умеющих и перспективно мыслить и обладающих профессиональным опытом, как в сфере питания, так и в инновационной сфере. Команда специалистов в условиях ИД призваны генерировать знания, новации, инновации. 
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Рисунок 45 – Инновационная среда в рамках 
инновационного цикла 
Уровень подготовки и повышения квалификации кадров на предприятиях, ранее имеющих статус государственных, соответствовали новым внедряемым технологиям. В условиях частного бизнеса (малого предпринимательства) уровень низкий, так как ИД связана с трудно оцениваемыми рисками и при стремлении к экономической результативности в мышлении кадров и собственников преобладают решения направленные на копирование апробированных технологий и пищевых продуктов на рынках продовольственных товаров. Поэтому для условий ИД, по ряду причин, отсутствуют высококвалифицированные специалисты в сфере питания (пищевые предприятия и общественного питания). Это свидетельствует о выявлении такого фактора как кадры для ИД в сфере питания, формирующие качество разработанного НПП. Имеется отечественный опыт подготовки квалифицированных кадров для ИД в рамках МИП на основе разработки и реализации инновационных проектов, поддержанных Государственным Фондом. 

Спрос как фактор в условиях ИД на новые продукты, товары (услуги) – результаты маркетинговых исследований существующего спроса рынка услуг ПОП и потенциального спроса, который возможно и целесообразно сформировать для обеспечения населения здоровым полноценным питанием на основе формирования соответствующих потребительских предпочтений в обществе. Одной из главных целей при сборе и использовании рыночной информации является выявление потребительских предпочтений (лояльности гостей). Эмпирические исследования свидетельствуют о том, что основой успеха любого инновационного продукта (услуги) является его ориентация на нужды потребителя. Полученную в ходе маркетинговых исследований информацию можно использовать как знания для обоснования и принятия решений, их апробации, реализации и оценки для последующего тиражирования в условиях ИД. 

В качестве методологической базы управления инновационным развитием предприятий общественного питания в табл. 50 предложены методы, методики, подходы к управлению. Они используемые и рекомендованы для анализа и обоснования принятия управленческих решений в рамках разработки и реализации инновационных проектов и программ на основе закономерностей инновационного цикла для сферы общественного питания. 
Глава 5. Законодательная и нормативная база для 

инновационного развития сферы общественного питания 
5.1 Нормативно-законодательная база сферы 
общественного питания

Деятельность в сфере общественного питания регулируют различные Федеральные законы (ФЗ) и нормативные документы. Общие вопросы и механизм их реализации обычно непосредственно находит отражение в отдельных законах. 
ФЗ «О защите прав потребителей». Регулирует отношения, возникающие между потребителями и изготовителями, исполнителями, продавцами при продаже товаров (оказании услуг), устанавливает права потребителей на приобретение товаров (услуг) надлежащего качества и безопасных для жизни, здоровья, получение информации о товарах (услугах) и об их изготовителях, исполнителях (продавцах). 

В данном законе вводятся понятия: «потребитель», «изготовитель», «недостаток товара (услуги)», «безопасность товара (услуги)» и др. Содержит статьи, касающиеся вопросов: 
- качества товара (услуги); 
- прав и обязанностей изготовителя (продавца); 
- права потребителя на безопасность товара (услуги); 
- права потребителя на информацию об изготовителе (исполнителе, продавце) и о товарах (услугах); 
- информации об изготовителе (исполнителе, продавце); 
- информации о товарах (работах, услугах);  и др. 
В 1997 г. Постановлением Правительства РФ № 1036 в соответствии с Законом РФ «О защите прав потребителей» утверждены Правила оказания услуг общественного питания, которые регулируют отношения между потребителями и исполнителями в сфере оказания услуг общественного питания, а также обеспечивают права потребителей на получение услуг надлежащего качества и безопасных для жизни и здоровья, информации об услугах и исполнителях услуг, определяют порядок реализации этих прав. 
ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» направлен на обеспечение санитарно-эпидемиоло​гического благополучия населения как одного из основных условий реализации конституционных прав граждан на охрану здоровья и благоприятную окружающую среду. 

В законе вводятся понятия: «санитарно-эпидемиологиче​ское благополучие населения», «факторы среды обитания (социальный фактор – питание)», «санитарно-эпидемиологическая обстановка», «гигиенический норматив», «санитарно-эпиде​миологические требования», «социально-гигиенический мониторинг», «санитарно-эпидемиологическое заключение» и др. 
Содержатся статьи по вопросам: 
- прав и обязанностей граждан, индивидуальных предпринимателей и юридических лиц в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения; 
- санитарно-эпидемиологических требований обеспечения безопасности среды обитания для здоровья человека; 
- санитарно-противоэпидемических мероприятий; 
- государственного регулирования в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения; 
- организации федерального государственного санитарно-эпидемиологического надзора; 
- ответственности за нарушение санитарного законодательства. 
Отдельно стоит выделить статью 17 «Санитарно-эпиде​миологические требования к организации питания населения». 
ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Регулирует отношения в области обеспечения качества пищевых продуктов и их безопасности для здоровья человека. 

В данном законе вводятся понятия: «пищевые продукты», «продукты детского питания», «продукты диетического питания», «продовольственное сырье», «пищевые добавки», «биологически активные добавки», «качество пищевых продуктов», «безопасность пищевых продуктов», «пищевая ценность пищевого продукта», «нормативные документы», «технические документы» и др. Приводятся статьи, касающиеся вопросов: 
- полномочий РФ в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов; 
- государственного регулирования в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов; 
- общих требований к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов; 
- ответственности за нарушение данного ФЗ. 
С 2013 г. безопасность продукции общественного питания также регулируется техническим регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011). 
В перечень объектов технического регулирования, подлежащих подтверждению соответствия требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности машин и оборудования» (ТР ТС 010/2011) в форме сертификации или в форме декларирования соответствия входит оборудование технологическое для торговли, общественного питания и пищеблоков. Существует ряд других технических регламентов, касающихся различных пищевых продуктов и, как следствие, продукции общественного питания (табл. 46). 
Таблица 46 
Законодательная и нормативная база в сфере общественного питания 
	Федеральные законы 
	О защите прав потребителей

	
	О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения

	
	О качестве и безопасности пищевых продуктов

	
	Об основах охраны здоровья граждан в РФ

	Технические регламенты
	О безопасности пищевой продукции

	
	О безопасности молока и молочной продукции

	
	О безопасности мяса и мясной продукции

	
	Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств

	
	О безопасности упаковки

	
	На соковую продукцию из фруктов и овощей

	
	На масложировую продукцию

	
	Пищевая продукция в части её маркировки

	
	О безопасности машин и оборудования

	Санитарные правила и нормы
	СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

	
	СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»

	
	СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

	
	СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»

	
	СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций»

	Государственные стандарты
	Общие вопросы
	ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»

	
	
	ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»

	
	
	ГОСТ Р 55051-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к кейтерингу»

	
	Предприятия общественного питания
	ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»

	
	
	ГОСТ 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания»

	
	
	ГОСТ Р 53995-2010 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания»

	
	Продукция общественного питания
	ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

	
	
	ГОСТ Р 55323-2012 «Услуги общественного питания. Идентификация продукции общественного питания. Общие положения»

	
	
	ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания»

	
	
	ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»

	
	
	ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания» 


	
	
	ГОСТ Р 53996-2010 «Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания»

	
	
	ГОСТ Р 54607.1-2011 «Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 1. Отбор проб и подготовка к физико-химическим испытаниям»

	
	
	ГОСТ Р 54607.2-2012 «Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 2. Методы физико-химических испытаний»

	
	
	ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»

	
	Персонал
	ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»


Основной перечень документов санитарного законодательства, регулирующего сферу общественного питания, представлен в табл.46 СанПиН 2.3.6.1079-01 разработан с целью предотвращения возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний среди населения и определяет основные санитарно-гигиенические нормы и требования к размещению, устройству, планировке, санитарно-техническому состоянию, содержанию организаций, условиям транспортировки, приемки, хранения, переработки, реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, технологическим процессам производства, а также к условиям труда, соблюдению правил личной гигиены работников. 
Организация питания детей дошкольного и школьного возраста нормируется соответственно СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций» и СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно- эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования». 
Перечень основных государственных стандартов в области услуг общественного питания приведен в табл. 46. 

Важнейшим технологическим документом для специалистов и предпринимателей всех типов предприятий сферы общественного питания является Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 
Выделим следующие издания сборников: 
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика (Министерство торговли СССР), 1982. – 720 с. Несмотря на год издания, один из самых содержательных и подробных сборников, содержащий требования к сырью, готовой продукции, определяющий расход сырья при приготовлении блюд и изделий в предприятиях общественного питания; 
- Сборник рецептур мучных, кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986. – 295 с. 
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: изд-во «Хлебпродинформ», 1996. – 616 с. 
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания для предприятий общественного питания. – М.: изд-во «Хлебпродинформ», 2002. – 630 с. 
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – К.: ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2009. – 680 с. 
Единые государственные требования охраны труда для организаций общественного питания независимо от их организационно-правовых форм и форм собственности, а также индивидуальных предпринимателей, занятых в этой сфере и использующих наемный труд изложены в ПОТ Р М-011-2000 «Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании». 
Подробный перечень стандартов на различное технологическое оборудование (электронагревательное, электромеханическое, комбинированное и др.) для предприятий общественного питания, устанавливающих общие требования безопасности при проектировании, изготовлении, транспортировании, монтаже и эксплуатации, приведён в Приложении Г. 

5.2 Законодательная и нормативная база в сфере 
инновационной деятельности
Рассмотрены основные актуальные Федеральные законы (ФЗ) Российской Федерации (РФ) по вопросам инноваций, инновационной деятельности (ИД) для применения в сфере общественного питания. 
ФЗ «О науке и государственной научно-технической политике» регулирует отношения между субъектами научной и (или) научно-технической деятельности, органами государственной власти и потребителями научной и (или) научно- технической продукции (работ и услуг), в том числе по предоставлению государственной поддержки ИД. В данном законе, наряду с терминами и определениями, вводятся также понятия: 

«Инновации» – введенный в употребление новый или значительно улучшенный продукт (товар, услуга) или процесс, новый метод продаж или новый организационный метод в деловой практике, организации рабочих мест или во внешних связях. 
«Инновационный проект» – комплекс направленных на достижение экономического эффекта мероприятий по осуществлению инноваций, в том числе по коммерциализации научных и (или) научно-технических результатов. 
«Инновационная инфраструктура» – совокупность организаций, способствующих реализации инновационных проектов, включая предоставление управленческих, материально- технических, финансовых, информационных, кадровых, консультационных и организационных услуг. 
«Инновационная деятельность» – деятельность (включая научную, технологическую, организационную, финансовую и коммерческую деятельность), направленная на реализацию инновационных проектов, а также на создание инновационной инфраструктуры и обеспечение ее деятельности. 
В законе основные разделы посвящены вопросам: 
- субъектов научной и (или) научно-технической деятельности; 
- организации и принципов регулирования научной и (или) научно-технической деятельности; 
- формирования и реализации государственной научно- технической политики; 
- государственной поддержки ИД. 
Согласно данному ФЗ государство оказывает поддержку инновационной деятельности в целях модернизации российской экономики, обеспечения конкурентоспособности отечественных товаров, работ и услуг на российском и мировом рынках, улучшения качества жизни населения. Государственная поддержка ИД представляет собой совокупность мер, принимаемых органами государственной власти РФ и органами государственной власти субъектов РФ в соответствии с законодательством РФ и законодательством субъектов РФ в целях создания необходимых правовых, экономических и организационных условий, а также стимулов для юридических и физических лиц, осуществляющих ИД. Государственная поддержка ИД осуществляется на основе следующих принципов: 
- программный подход и измеримость целей при планировании и реализации мер государственной поддержки; 
- доступность государственной поддержки на всех стадиях ИД, и для субъектов малого и среднего предпринимательства; 
- опережающее развитие инновационной инфраструктуры; 
- публичность оказания государственной поддержки ИД посредством размещения информации об оказываемых мерах государственной поддержки ИД в информационно-телекомму​никационной сети «Интернет»; 
- приоритетность дальнейшего развития результатов ИД; 
- защита частных интересов и поощрение частной инициативы; 
- приоритетное использование рыночных инструментов и инструментов государственно-частного партнерства для стимулирования ИД; 
- обеспечение эффективности государственной поддержки ИД для социально-экономического развития РФ, субъектов РФ; 
- целевой характер использования бюджетных средств на государственную поддержку ИД. 
Важно отметить, что государственная поддержка ИД может осуществляться в следующих формах: 
- предоставления льгот по уплате налогов, сборов, таможенных платежей; 
- предоставления образовательных услуг; 
- предоставления информационной поддержки; 
- предоставления консультационной поддержки, содействия в формировании проектной документации; 
- формирования спроса на инновационную продукцию; 
- финансового обеспечения (в том числе субсидии, гранты, кредиты, займы, гарантии, взносы в уставный капитал); 
- реализации целевых программ, подпрограмм и проведения мероприятий в рамках государственных программ РФ; 
- поддержки экспорта; 
- обеспечения инфраструктуры ИД; 
- другие формы не противоречащих законодательству РФ. 
ФЗ «О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации» регулирует отношения, возникающие между юридическими лицами, физическими лицами, органами государственной власти РФ, органами государственной власти субъектов РФ, органами местного самоуправления в сфере развития малого и среднего предпринимательства, определяет понятия субъектов малого и среднего предпринимательства, инфраструктуры поддержки субъектов малого и среднего предпринимательства, виды и формы такой поддержки. 

Содержит статью по вопросам поддержки субъектов малого и среднего предпринимательства в области инноваций и промышленного производства. Поддержка субъектам малого и среднего предпринимательства в области инноваций и промышленного производства органами государственной власти и органами местного самоуправления может осуществляться в виде: 
- создания организаций, образующих инфраструктуру поддержки субъектов малого и среднего предпринимательства и оказывающих поддержку субъектам малого и среднего предпринимательства, в том числе технопарков, центров коммерциализации технологий, технико-внедренческих, научно-производ​ственных зон, и обеспечения деятельности этих организаций; 
- содействия патентованию изобретений, полезных моделей, промышленных образцов и селекционных достижений, а также государственной регистрации иных результатов интеллектуальной деятельности, созданных субъектами малого и среднего предпринимательства; 
- создания условий для привлечения субъектов малого и среднего предпринимательства к заключению договоров субподряда в области инноваций и промышленного производства; 
- создания акционерных инвестиционных фондов и закрытых паевых инвестиционных фондов. 
ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» устанавливает правовые, организационные и экономические основы образования в РФ, основные принципы государственной политики РФ в сфере образования, общие правила функционирования системы образования и осуществления образовательной деятельности, определяет правовое положение участников отношений в сфере образования. 
Согласно статье 34 рассматриваемого ФЗ обучающимся предоставляются различные академические права, в том числе право участия в соответствии с законодательством РФ в научно- исследовательской, научно-технической, экспериментальной и инновационной деятельности, осуществляемой образовательной организацией, под руководством научно-педагогических работников образовательных организаций высшего образования и (или) научных работников научных организаций. Также закрепляются за педагогическими работниками ряд академических прав и свобод, в том числе право на осуществление научной, научно-технической, творческой, исследовательской деятельности, участие в экспериментальной и международной деятельности, разработках и во внедрении инноваций. 

ФЗ «Об инновационном центре «Сколково»» регулирует отношения, возникающие при реализации проекта создания и обеспечения функционирования территориально обособленного комплекса (инновационного центра «Сколково») и обеспечении жизнедеятельности на его территории. 
Важным документом Правительства РФ в области ИД является распоряжение от 08.12.2011 № 2227-р «Об утверждении Стратегии инновационного развития Российской Федерации на период до 2020 г.» (далее – Стратегия). Стратегия призвана ответить на стоящие перед Россией вызовы и угрозы в сфере инновационного развития, определить цели, приоритеты и инструменты государственной инновационной политики. Стратегия задает долгосрочные ориентиры развития субъектам ИД, а также ориентиры финансирования сектора фундаментальной и прикладной науки и поддержки коммерциализации разработок. Стратегия опирается на результаты всесторонней оценки инновационного потенциала и долгосрочного научно- технологического прогноза. Положения Стратегии должны учитываться при разработке концепций и программ социально- экономического развития России. 
Структура Стратегии включает: общие положения и современное состояние и проблемы инновационного развития РФ; цель и задачи, этапы реализации; формирование компетенций ИД; инновационный бизнес; эффективная наука; инновационное государство; инфраструктуры инноваций; участие в мировой инновационной системе; территории инноваций; основные направления совершенствования законодательства РФ; финансовое обеспечение и др. 
Важно отметить комплексность данной Стратегии. Она является одним из основных правовых векторов в области инновационной деятельности, в том числе ИД в сфере общественного питания. Приоритетные направления развития науки, технологий и техники в РФ, а также Перечень критических технологий Российской Федерации приведен в Приложении Д. 
5.3 Систематизация основных этапов становления и 
развития малых инновационных предприятий 

Систематизация основных этапов становления и развития ИД в региональных условиях, для сферы малых инновационных предприятий (МИП), которая формирует условия для становления и развития наукоёмкого бизнеса, включая формирование технологического рынка, рынка интеллектуальной собственности в региональных условиях, что представлено в табл. 47. 
Таблица 47 
Основные этапы становления и развития инновационной деятельности 
для сферы малых инновационных предприятий 
	№
	Этапы становления и развития инновационной деятельности в условиях региона и отраслей для сферы МИП
	Начало 

	1
	Начало создания МИП в условиях реформирования к рыночным формам хозяйствования, при наличии существенного интеллектуального потенциала научных, научно-образовательных организаций, отраслевых и академических НИИ в региональных условиях. Формирования системы «Университет – производство – рынок». 
	С 1992 г.

	2
	Формирование системы управления инновационным развитием МП, МИП в рамках российской ассоциации научно-технологических парков, технопарков, технополисов, федеральной программы «Технопарки России». 
	С 1993 г.

	3
	Начало создания системы ИТЦ в региональных страны для апробации роли МИП в стратегии экономики основанной на знаниях. Начало разработка и формирование федеральной программы «Ползуновские гранты» для подготовки специалистов инновационной сферы и формирования условий для развития МИП, преимущественно с учётом и на основе интеллектуальных ресурсов и интеллектуальной собственности университетов и академических НИИ. 
	С 1996 г.

	4
	Активная разработка государственных программ поддержки и регулирования процесса инновационного развития сектора МИП в региональных и отраслевых условиях. Активное формирование региональных ИТЦ, Союза ИТЦ России.
	С 2002 г.

	5
	Разработка и принятие к реализации программ инновационного развития МИП в региональных условиях «Старт», «Пуск», «Темп», «Развитие» и др. 
	С 2004 г.

	6
	Разработка и принятие к реализации программы подготовки квалифицированных кадров для инновационной сферы МИП в региональных условиях «Участник молодежного научно-инновационного комплекса» («УМНИК»). 
	С 2006 г.

	7
	Формирование системы бизнес-инкубаторов в региональных условиях страны на основе федеральной программы инновационного развития регионов Минэкономики РФ. 
	С 2006 г.


Окончание табл. 47 

	8
	Активизация государственного регулирования процесса формирования благоприятных условий направленных на создание технологического рынка, рынка интеллектуальной собственности, на основе ФЗ-217 в стратегии экономики основанной на знаниях. Организация системы «Селигер» с условием поддержки приоритетных инновационных проектов на конкурсных условиях программы «Старт» для студентов, аспирантов и молодых ученых. Начало разработки и реализации государственного проекта развития ИД на основе создания специальной территории «Сколково» в России, как аналогии фабрики высоких технологий «Силиконовая долина». 
	С 2009 г.


Основные этапы становления и развития сектора МИП в условиях региона показывают системное повышение инновационной активности на основе государственного регулирования ИД. Каждый этап характерен развитием системы государственной поддержки ИД и созданием новых МИП. Дальнейшее их развитие происходило вариантное, в том числе многие закрывались, а часть примерно продолжало инновационную, научно- производственную деятельность и на новом этапе стремилось получить поддержку и реализацию новых инновационных проектов. 

Заключение

В монографии  представлена хронология развития новаций (инноваций) в стратегии развития общества. Показано, что организация питания как услуга появилась в 4000 – 3000 гг. до н.э. и, не смотря на то, что она никогда не являлась базовой в развитии России. В современных условиях рыночных отношений сфера общественного питания определяет формирование человеческого капитала, как базы интеллектуальных ресурсов в стратегии экономики, основанной на знаниях. По мнению многих аналитиков и представителей руководства страны именно человеческий капитал лежит в основе решения (смягчения) наступающих кризисов, в частности  имеющих отношение к сфере питания: продовольственный, экологический, геополитический. 
Необходимо понимание на всех уровнях от министерств и  ведомств до конкретных организаций и предприятий, формирующих сферу питания, что базис в решении вышеуказанных проблем заключается в подготовке кадров, готовых к инновационной деятельности в науке и образовании, предпринимательстве и администрировании. Для этого должна быть разработана и внедрена инновационная система подготовки кадров, при этом начиная должны быть на уровне формирования педагогических коллективов, готовых к пониманию и восприятию ИД. 
Анализ рынка общественного питания показал, что с одной стороны децентрализация сферы питания привела к отсутствию информационного пространства, которое необходимо малым предприятиям сферы ОП для знания и использования научных достижений и передового опыта, с другой стороны – жесткая конкуренция заставляет их внедрять новшества и нововведения для удержания конкурентных преимуществ. Этому способствует урбанизация – расширяя границы городов и делая общественное питание более востребованным. 
С точки зрения методов и методологии для роста конкурентоспособности ПОП в работе предложены авторские методы оценки инновационных потенциалов предприятий на основе градации их конкурентоспособности. Это позволит им видеть перспективы своего развития на основе анализа сильных сторон и ликвидировать выявленные слабые стороны. 
Важной составляющей разработки стратегии развития ПОП является использование элементов или систем качества и безопасности продукции и услуг на ПОП. Тем более это сегодня прописано в рамках введенного в действе ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», обязывающего предприятия, производящие и реализующие пищевую продукцию разрабатывать и внедрять системы безопасности. Приведен пример разработки и внедрения элементов системы НААСР на предприятиях, реализующих блюда японской кухни. 
Считается, что обязательным условием эффективного инновационного развития отраслей является инновационная инфраструктура, задача которой – способствовать этому развитию. Практика показывает, что в большей степени элементы инфраструктуры созданы и функционируют во многих ведущих отраслях. Имеются таковые и в сфере питания, но они, во-первых представляют единицы, а во-вторых опыт показывает, что эффективность их деятельности оставляет желать лучшего. Одной из причин такой ситуации является малочисленность кадров, способных к инновационной деятельности начиная от студентов до сотрудников ПОП. 
Обязательной составляющей эффективного инновационного развития отраслей, в том числе и сферы общественного питания, является разработка теоретико-методологической базы, позволяющей формировать у специалистов-инноваторов объемное мышление в системе «наука и образование – производство – рынок». В монографии авторами предложена и описана сущность теоретико-методологического подхода к инновационному развитию сферы питания. Она может быть использована к качестве основы с расширением и дополнением, учитывая особенности и специфику деятельности предприятий общественного питания в условиях существующего рынка. 
Монография является результатом научно-педагогиче​ского опыта авторов, отражает авторское видение инновационного развития предприятий общественного питания в региональных условиях. Авторский коллектив стремился представить материал доступным как для молодого поколения инноваторов, так и для специалистов с опытом инновационной деятельности. 
Список использованной литературы
1. Аврашков Л.Я. Инновационный менеджмент: Учебник. – М.: ИНФРА, 2005. – С. 5. 

2. Адаева Т.Ю. Конкурентоспособность предприятия. – М., 2007. – 76 с. 
3. Архипов, И. П. Признаки инновационного развития организации. Актуальные проблемы развития экономики современной России / И.П. Архипов, Ю.А. Арутюнов, А.С. Боровин; Под ред. А.А. Говорина: Сборник научных трудов Ч.2. – М.: изд-во Рос.эконом. акад., 2005. – С. 22-24.

4. Бездудный Ф.Ф. Сущность понятия инновация и его классификация / Ф.Ф. Бездудный, Г.А. Смирнова, О.Д. Нечаева // Инновации. – 2006. – №2. – С. 8.
5. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов: Учебное пособие для студ. вузов / И.А. Рогов, Н.И. Дунченко, В.М. Позняковский, А.В. Бедутина, С.В. Купуева. – Новосибирск, 2007. – 227с.

6. Бендиков М.А. Инновационный потенциал и модернизация экономики: отечественный и зарубежный опыт / М.А. Бендиков, И.Э. Фролов // Менеджмент в России и за рубежом. – 2006. – №1. – С.28-30. 

7. Бизнес-планы малых инновационных предприятий научно-технологических парков. Зарубежный опыт. Тематическая серия: «Научно-технологические парки, инновационные бизнес-центры и инкубаторы». – Гос. комитет РФ по высшему образованию, Ассоциация «Технопарк», Тверской Инноцентр, Тверь, 1994. – 123 с.

8. Борисов А.Б. Большой экономический словарь. – М.: Книжный мир, 2003. – 895 с. 
9. Бункина М. К. Макроэкономика / М.К. Бункина, А.М. Семенов. – М., 2003. – 130 с. 
10. Виссема Х.Стратегический менеджмент и предпринимательство. – М., 2000. – 135 с. 
11. Волынкина М.В. Правовая сущность термина «Инновации» // Инновации. – 2006. – № 1. – С.13. 

12. Гиноян Р.В. Cистема ХАССП – основная модель управления качеством и безопасностью пищевых продуктов / Р.В. Гиноян, Ф.В. Балашов // Стандарты и качество. – 2011. – № 9. – С. 21-23. 
13. ГОСТ Р 51705.1-2001. Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования. 
14. ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 
15. Гохберг Л.М. Статистика науки и инноваций / Л.М. Гохберг, Н.В. Городникова. – Москва, 1996. – С. 30-31. 
16. Даль В.И. Толковый словарь Даля, 1863-1866. 
17. Ефремова Т.Ф. Новый словарь русского языка. Толково-словообразовательный. – М.: Русский язык, 2000. 
18. Жданов С.А.Основы теории экономического управления предприятием. – М., 2000. – 144 с. 
19. Закон Кемеровской области «Об утверждении Стратегии социально-экономического развития Кемеровской области до 2025 г.» от 02.11.2012 № 104-ОЗ (Принят Советом народных депутатов Кемеровской области 9.07.2008). [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/990308346.

20. Кокурин Д.И. Инновационная деятельность. – М.: Экзамен,2001. – С.10. 
21. Комлев Н.Г. Словарь иностранных слов. – М., 2006. 
22. Концепция развития потребительской кооперации Российской Федерации до 2015 г. // Деловой вестник «Российской кооперации». – 2008. – № 4. – С. 16-18. 

23. Крапива Т.В. Системный подход к управлению качеством продукции общественного питания в условиях инновационного развития: дис…канд.техн.наук:05.18.15 / Крапива Т.В. – Кемерово,2013. – 148 с. 
24. Кулагин А.С. Немного о термине «Инновации» // Инновации. – 2004. – № 4. – С.58. 
25. Кухни стран мира. / Г. Линде, Х. Кноблох, Б. Кравченко, Е. Кравченко, А. Засыпкин – М.: Издательство «Юнисам», 1993. – 400 с.
26. Левашева Е. Японская кухня. – Издательство: Эксмо, 2011. – 328 с. 
27. Маюрникова Л.А. Основы научных исследований в научно-технической сфере: Учебно-методическое пособие / Л.А. Маюрникова, С.В. Новоселов. – Кемерово: КемТИПП, 2009. – 123 с.

28. Маюрникова Л.А. Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность: учеб. пособие. / Л.А. Маюрникова, В.М. Позняковский, Б.П. Суханов и др.; под  ред. В.М. Позняковского. - СПб.: ГИОРД,2012. – 424 с.

29. Медынский В.Г. Инновационный менеджмент. – М.: Информация, 2005. – С.5. 
30. Моделирование рисковых ситуаций в экономике и бизнесе: Учебное пособие – 2-е изд., перераб. и доп./ Б.А. Лагоша, А.М. Дубров, Е.Ю. Хрусталев, Т.П. Баранская; Под ред. Б.А. Лагоши. – М.: Финансы и статистика, 2001. – 268 с. 
31. Морозов Ю.П. Инновационный менеджмент / Ю.П. Морозов, А.И. Гаврилов, А.Г. Городков. – Юнити, 2003. – С.17. 
32. Надеждина В. Суши, роллы и японские блюда. – Издательство: Харвест, 2012. – 336 с. 
33. Национальная инновационная система и государственная инновационная политика Российской Федерации / Базовый доклад к обзору ОЭСР национальной инновационной системы Российской Федерации, Минобрнауки РФ. – М., 2009. – 206 с.
34. Новая философская энциклопедия: В 4 тт. / Под редакцией В.С. Стёпина. – М.: Мысль, 2001. 

35. Новоселов А.Л. Научно-техническое творчество: учебное пособие / А.Л. Новоселов, С.В. Новоселов, А.А. Новоселова; Алт. гос. техн. ун-т.им. И.И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ им. И.И. Ползунова, 2003. – 126 с. 

36. Новоселов С.В. Менеджмент научно-инновационной деятельности технико-технологического университета: проблемы и решения / С.В. Новоселов, Л.А. Маюрникова – Кемерово: Кузбасвузиздат, 2007. – 199 с. 

37. Новоселов С.В. Аналитическая система управления инновационным развитием организаций и предприятий в региональных условиях на основе гибридных технологий: монография / С.В. Новоселов. – Барнаул: изд-во Алтайский дом печати, Барнаул – 2009. – 261 с. 

38. Новоселов А.Л. Научно-техническое творчество и компетентность специалистов: монография / А.Л. Новоселов, И.В. Трофимов, А.А. Новоселова; Алт. гос. техн. ун-т им. И.И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2010. – 195 с. 

39. Новоселов С.В. Методика разработки концептуальных основ товародвижения новаций на базе когнитивного подхода / С.В. Новоселов, Л.А. Маюрникова, Н.И. Давыденко // Хранение и переработка сельхозсырья. Теоретический журнал. – 2012. –№ 4. – С. 51-54. 

40. Новоселов С.В. Методология проектирования и продвижения на потребительский рынок пищевых продуктов в условиях инновационной деятельности: монография / С.В. Новоселов, Л.А. Маюрникова. – Кемерово: изд-во КемТИПП, 2013. – 360 с. 

41. Новоселов С.В. Основы управления инновационным развитием организаций и предприятий в региональных условиях / С.В. Новоселов, Л.А. Маюрникова. – Кемерово, 2013. – 261 с. 
42. Оболенская Л.В. Технологические платформы в российской версии: инновационный прорыв ли повторение пройденного? // Инновации. – 2012. – № 4. – С. 94-97.

43. Ожегов С.И. Толковый словарь русского языка / С.И. Ожегов, Н.Ю. Шведова – М., 1996. – 928 с.

44. Основы политики Российской Федерации в области развития науки и технологий на период до 2010 года и дальнейшую перспективу. – М., 2002. 
45. Пакерманов Е.М. Оценка инновационного процесса в отечественном законодательстве и в «Руководстве Осло» / Е.М. Пакерманов, И.Р. Шегельман, Д.Б. Одлис // Микроэкономика. – 2011. – № 4. – С. 14–17. 

46. Патти Д. Шок Маркетинг в ресторанном бизнесе / Патти Д. Шок, Джон Т. Боуэн, Джон М Стефанели; [пер. с англ. С. Прокофьева]. – М.: «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005. – 240 с.

47. Пигунова О.В. Стратегия коммерческой деятельности ресторанных услуг. – М.: Маркетинг, 2002. – 293 с.

48. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза продовольственных товаров: учебник. – Новосибирск: Издательство Новосибирского университета, 1999. – 240 с.
49. Пономарев С.В. Инструменты и методы менеджмента качества: Учебное пособие / С.В. Пономарев, С.В. Мищенко и др. – М.: РИА «Стандарты и качество», 2005. – 248 с.

50. Пономарев С.В. Управление качеством продукции: Учебное пособие / С.В. Пономарев, С.В. Мищенко, В.Я. Белобрагин. – М.: РИА «Стандарты и качество», 2005. – 178 с. 
51. Попова Е. Меры по стимулированию инновационного развития России (результаты научных исследований) // Интеллектуальная собственность. Промышленная собственность, 2006. – № 10. – С. 4-12. 
52. Попов М. Полный словарь иностранных слов, вошедших в употребление в русском языке,1907.
53. Портер М. Конкуренция – М.: Изд. дом «Вильямс», 2005. – 608 с. 
54. Поршнев А.Г. Управление инновациями в условиях перехода к рынку. – М.: РИЦЛО «Мегаполис – Контракт», 2006. – 380 с.

55. Постановление Правительства РФ "О Концепции инновационной политики Российской Федерации на 1998-2000 годы", 24 июля 1998 г. № 832.

56. Прищепенко В.В. О противоречиях и относительности понятий и терминологий маркетинга // Маркетинг в России и за рубежом. – 2005. – № 4. – С. 20-23.

57. Пятковский О.И. Аналитическая система оценки инновационного потенциала технического университета и его подразделений / О.И. Пятковский, С.В. Новоселов. – Новосибирск: Наука, 2007. – 221 с. 
58. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник. – 6-е изд., доп. и перер. – Ростов на Дону: Феникс, 2006. – 352 с.

59. Развитие стратегических методов в управлении качеством. [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://revolution.allbest.ru/marketing/00250840_0.html.

60. Райзберг Б.А. Современный экономический словарь – 6-е изд., перераб. и доп. / Б.А. Райзберг, Л.Ш. Лозовский, Е.Б. Стародубцева. – М.: ИНФРА-М, 2010. – 460 с.

61. Региональная губернаторская программа «К здоровью – через питание». [Электронный ресурс]. – Режим доступа: delkuz.ru›html/200604/30health.shtml.

62. Рестораны, бары, кафе Кемерово. [Электронный ресурс]. – Режим доступа:http://menugid.ru/.

63. Российский рынок общественного питания: рестораны и фаст-фуды. Выпуск 3. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://b2blogger.сот/research/report/55.html.

64. Сайт администрации г. Кемерово. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.kemerovo.ru.
65. Салли Моррис и Де-Та Сюнь. Практическая энциклопедия азиатской кухни. – Издательство: Аркаим, 2004. – 256 с.

66. Санто Б. Инновация, как средство экономического развития. – Прогресс, 1990. – С.26. 
67. СидзуЦудзи. Японская кухня. Изысканная простота. – Издательство: ВВРG, 2010. – 576 с. 
68. Сирый В.К. Ресторанный бизнес: управляем профессионально и эффективно. Полное практическое руководство / В.К. Сирый, И.О. Бухаров, С.В. Ярков, Ф.Л. Сокирянский. – М.: Эксмо, 2008. – 352 с.

69. Состояние и тенденции развития общественного питания. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://arbir.ru/articles/a_3739.htm.

70. Статистические данные Всероссийского центра изучения общественного мнения (ВЦИОМ) за 2012 г. 
71. Степаненко Д.М. Классификация инноваций и ее стандартизация // Инновации. – 2004. – № 7. – С.  77. 
72. Тультаев Т.А. Маркетинг услуг. – М.: Московская финансово-промышленная академия, 2005. – 97 с.

73. Университетские научно-технологические парки России: ретроспективная оценка потенциала: выпуск № 1. – Тверской ИнноЦентр, 2005. – 360 с.

74. Ушаков Д.Н. Толковый словарь Ушакова, 1935-1940. 
75. Фатхудинов Р.А. Конкурентоспособность: экономика, стратегия, управление. – М.: ИНФРА-М, 2000. – 137с.

76. Фатхутдинов Р.А. Управление конкурентоспособностью организации – 2-е изд., испр. и доп. – М, 2005. – 544 с. 

77. Федеральный закон «О государственной поддержке малого предпринимательства в Российской Федерации», 14 июня 1995 г. № 88-ФЗ (с изменениями от 31 июля 1998 г., 21 марта 2002 г., 22 августа 2004 г., 2 февраля 2006 г.). 
78. Федеральный закон «Об особых экономических зонах в Российской Федерации»; Государственная программа "Создание в Российской Федерации технопарков в сфере высоких технологий", 22.07.2005 г. № 116-ФЗ в ред. от 10 марта 2006 г. № 328-р.

79. Философский энциклопедический словарь/ Л.Ф. Ильичёв, П.Н. Федосеев, С.М. Ковалёв, В.Г. Панов. – М.: Советская энциклопедия, 1983. – 360 с. 
80. Хомкин К. Как разработать бизнес-план проекта коммерциализации технологий. – М., 2006. – 55с.

81. Цветкова Е.В. Риски в экономической деятельности: Учебное пособие / Е.В. Цветкова, И.О. Арлюкова – СПб.: ИНВЭСЭП, Знание, 2002. – 154 с.
82. Чудинов А.Н. Словарь иностранных слов, вошедших в состав русского языка, 1910.
83. Шумпетер Й. Теория экономического развития. Капитализм, социализм и демократия. – Эксмо, 2007. – 165 с.
84. Яголковский С.Р. Психология инноваций: подходы, модели, процессы: монография. – Москва, 2010. – 230 с. 

85. Jagdish N. Customer relationship management: emerging concepts, tools, and applications. / N. Jagdish, S. Shainesh. – McGraw-Hill Professional, 2001. – 310 р.
86. Jones, P. The management of foodservice operations. / P. Jones, P. Merricks. - Cengage Learning Business Press, 1994. - 565 р.
87. Parsa H.G. Quick Service Restaurants, Franchising, and Multi-Unit Chain Management / H.G. Parsa, F. Kwansa. – Routledge, 2002. – 455 р.

88. Shankar R. Process improvement using Six Sigma: a DMAIC guide, ASQ Quality. – Pres, 2009. – 238 р.

Приложения 

Приложение А – Группы показателей для оценки инновационных потенциалов (ИП) предприятий общественного питания (ПОП) 
	№
	Общие сведения о ПОП: год создания, место расположения и т.п. 

	1
	2

	1.
	Оценка финансового потенциала:

	1.1
	товарооборот и рентабельность работы ПОП
	являются основными экономическими показателями, характеризующими экономическую эффективность деятельности ПОП и его устойчивость на занимаемом рынке;

	1.2
	оборотные средства ПОП
	показатель, дает представление о возможности мобилизации финансовых средств, необходимых для ИД, инновационных проектов; 

	1.3
	общий объем средств затраченных на ИД (внедрение и маркетинг инновационных продуктов)
	характеризует уровень фактического участия ПОП в ИД 

	1.4
	возможности привлечения дополнительных средств в необходимых суммах
	позволяет получать ПОП финансовые ресурсы при нехватке собственных

	2.
	Оценка интеллектуального потенциала:

	2.1
	общая численность персонала предприятия ОП
	

	2.2
	общее количество ИТР 
	

	2.3
	общее количество ИТР, занимающихся ИД
	

	2.4
	общее количество ИТР, участвующих только в контроле качества
	

	2.5
	стаж работы ИТР на предприятиях ОП
	

	2.6
	количество сотрудников с ученой степенью
	

	2.7
	мотивация сотрудников предприятия ОП
	

	2.8
	организация обучения специалистов 
	

	2.9
	подготовленность специалистов
	в области: маркетинга, по патентно- правовым вопросам, по коммерческой деятельности, в области специальных научно- технических знаний

	2.10
	взаимодействие ПОП с НОО
	количество организаций партнеров, завершенных, текущих совместных проектов с НОО

	3.
	Оценка организационно-управленческого потенциала:

	3.1
	наличие руководителя по ИД
	в случае если на предприятии небольшой штат, то руководителем по ИД, при должном уровне компетенции и заинтересованности, может выступать руководитель ПОП 

	3.2
	формирование инновационной среды на ПОП
	показатель характеризует работу руководителя по ИД, т.к. именно он формирует инновационную среду на ПОП, показатель позволяет оценивать готовность к ИД коллектива

	3.3
	наличие сертификата СМК и на продукцию
	дает преимущество перед конкурентами

	3.4
	численность отделов
	маркетинга, технологического, управления качеством, производства и др.

	4.
	Оценка маркетингового потенциала:

	4.1
	количество филиалов ПОП в регионе
	показатель характерный для сетевых организаций, позволяет охватывать больший рынок при реализации инновационных проектов

	4.2
	кол-во основных организаций – партнеров, доля которых в совместных проектах превышает 30%
	Партнерство и сотрудничество предполагает взаимовыгодные отношения с другими организациями, позволяет получить конкурентные преимущества: повышение лояльности потребителей, престижа ПОП, роста товарооборота, стимулирования сотрудников и др.

	4.3
	количество совместных завершенных проектов за 3 года (более 100 тыс. руб.)
	позволяет оценить интенсивность сотрудничества ПОП с другими организациями

	4.4
	количество проводимых совместных научно- производственных конференций, семинаров и т.п. 
	показатель отражает целеустремленность руководства ПОП к саморазвитию и повышению компетентности своего персонала

	4.5
	процент позиций продукции ОП, пользующихся устойчивым спросом 
	отображает эффективность анализа ассортиментного перечня выпускаемой продукции собственного производства на ПОП 

	4.6
	уровень конкуренции, конкурентных преимуществ ПОП 
	показатель оценки конкурентоспособности ПОП в условиях сферы общественного питания 

	4.7
	участие в выставках, ярмарках 
	повышает узнаваемость ПОП, расширяет представления о возможных перспективах развития 

	5.
	Оценка потенциала информационно-методического обеспечения:

	5.1
	наличие web-сайта
	

	5.2
	автоматизация учета анализа, планирования
	Бухгалтерского, финансового учета, кадрового и заработной платы, товародвижения, планирования производства

	5.3
	разработка и применение собственных программ
	

	5.4
	используемые источники информации
	

	5.5
	наличие технической документации для работников разных должностей 
	

	5.6
	доступ к мировым информационным ресурсам
	

	5.7
	оценка информационного обеспечения в области
	НИР, НИОКР и разработок; маркетинговых исследований; статистических данных; законодательства; национальных программ; направлений деятельности потенциальных партнеров 

	6.
	Оценка опыта реализации инновационных проектов:

	6.1
	продолжительность ведения ИД
	

	6.2
	количество реализованных продуктовых инноваций
	

	6.3
	степень новизны выпускаемой продукции
	

	6.4
	количество реализованных технологических инноваций
	

	6.5
	степень новизны технологии
	

	6.6
	кол-во реализованных административно-управленческих инноваций
	

	6.7
	количество реализованных маркетинговых инноваций
	

	6.8
	результаты ИД
	общее представление о направлении реализованных инноваций (ресурсосберегающие, снижение себестоимости, новые виды обслуживания и др.) 

	6.9
	источник идей ИД 
	характеризует на каких стадиях ИД происходит генерация инновационных идей (конкуренты, производство, администрация и др.) 

	6.10
	права на ИС
	кол-во лицензий, авторских прав, патентов и т.п. 

	6.11
	кол-во поддерживаемых патентов, свидетельств 
	за период

	6.12
	кол-во лицензионных соглашений
	

	6.13
	кол-во завершенных инновационных проектов
	за период

	6.14
	количество проектов доведенных до стадии апробирования
	

	6.15
	количество медалей и наград на выставках
	

	6.16
	объемы финансирования самого крупного инновационного проекта
	за период

	7.
	Оценка внешнего инновационного климата:

	7.1
	наличие льгот при налогообложении
	

	7.2
	наличие законодательных барьеров
	

	7.3
	наличие доступа к инфраструктуре ИД
	

	7.4
	поддержка ПОП органами государственной власти
	

	7.5
	участие в финансируемых инновационных проектах
	

	7.6
	наличие причин, затрудняющих участие в НИР, ОКР, инновационных проектах
	

	8.
	Оценка потенциала материально-технической базы:

	8.1
	коэффициент износа основных фондов
	

	8.2
	достаточность материально-технической базы для проведения экспериментов
	

	8.3
	стоимость основных фондов
	неоднозначный показатель – с одной стороны, его малое значение дает возможность реорганизации производства на ПОП в краткий срок, при необходимости, с другой стороны, ограничивает перспективы диверсификации производства 

	8.4
	уровень диверсификации производства 
	показатель, характеризующий уровень потенциально возможного развития предприятия 

	9.
	Оценка инновационной культуры на предприятии: подразумевает готовность коллектива к восприятию ИД, как в отношении отдельных личностей, так и в отношении группы лиц, их понимание и готовность к реализации новых идей. 


Приложение Б – Анкета оценки конкурентоспособности предприятий ОП по трем группам показателей

	Наименование показателя
	Коэффициент весомости
	Описание показателей для оценки в баллах 
	балл

	
	
	1
	2
	3
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. Технико - технологические
	а
	
	
	
	

	1.1. Новейшие достижения науки и техники и их применение на предприятия ОП
	
	отсутствуют
	частично используются и планируются
	применяются современные технологии и оборудование
	

	1.2. Разработка стандартов и инструкций на разные процессы деятельности ПОП
	
	отсутствует
	только для процессов производства или обслуживания
	группы: контроль качества, производство, обслуживание и др.
	

	1.3. Наличие СМК
	
	отсутствует
	элементы СМК
	наличие сертификата СМК
	

	1.4. Интеграция предприятия ОП с НОО
	
	отсутствует
	соглашения, намерения
	совместные проекты
	

	1.5. Подготовка и переподготовка специалистов предприятия 
	
	отсутствует
	отдельных специалистов
	имеются контракты, планы подготовки
	

	1.6. Потребительские свойства продукции предприятия ОП 
	
	низкие
	средние - эффективность
	высокие - эффективность и социальный эффект
	


Продолжение таблицы 13

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2. Организационно - управленческие 
	б
	
	
	
	

	2.1. Рациональность организационно - управленческой структуры
	
	отсутствие связей персонала с руководством
	недостаточно специалистов, совмещение функций
	оптимальное соотношение подчиненности ИТР с распределением обязанностей
	

	2.2. Организация производства, реализации и потребления продукции
	
	нарушение технологий, санитарных норм и правил
	недочеты без нарушения санитарных норм
	оптимизированы процессы, с учетом эргономики и технологий
	

	2.3. Способы стимулирования работников и повышения их активности к ИД ПОП
	
	отсутствуют
	присутствуют элементы мотивации сотрудников
	мотивация: моральная, материальная, формирование творчества команд
	

	2.4. Наличие обратной связи с потребителем
	
	отсутствует
	на уровне обслуживающего персонала
	маркетинговые исследования, интерес руководителя
	

	2.5. Программы лояльности гостей
	
	отсутствуют
	пассивное формирование лояльности
	накопительные бонусы, скидки для категорий населения и др.
	


Продолжение таблицы 13

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2.6. Рекламная активность
	
	реклама отсутствует
	реклама 2-4 раза в год
	рекламные компании (более 4 раз в год)
	

	3. Социально - экономические 
	с
	
	
	
	

	3.1. Показатели ПОП, их динамика, ожидаемые результаты
	
	низкие
	средние
	высокие в сравнении с конкурентами
	

	3.2. Повышение эффективности производства 
	
	отсутствие интереса
	новые технологии от других ПОП
	поиск и внедрение новых технологий с НОО
	

	3.3. Проведение работ по оптимизации и снижению энергетических и трудовых ресурсов
	
	отсутствуют
	использование опыта конкурентов
	анализ и поиск возможностей применения оптимизационных работ
	

	3.4. Разработка и внедрение новых технологий на ПОП
	
	отсутствует
	копирование опыта конкурентов
	сотрудничество с НОО, совместные проекты
	

	3.5. Рентабельность предприятия ОП
	
	≤5%
	>5% ≤15%
	>15%
	

	3.6. Наличие социального эффекта
	
	отсутствует
	элементы частично
	имеется – здоровое питание
	

	Суммарное количество баллов
	-
	-
	-
	-
	

	Максимальное количество баллов
	-
	-
	-
	-
	


Приложение В – Критические контрольные точки производства суши «Филодельфия» 
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Приложение Г 
Перечень стандартов на различное технологическое оборудование для предприятий общественного питания: 
1. ГОСТ 12.2.092-94 «Система стандартов безопасности труда. Оборудование электромеханическое и электронагревательное для предприятий общественного питания. Общие технические требования по безопасности и методы испытаний».

2. ГОСТ 16318-77 «Оборудование технологическое для предприятий торговли и общественного питания. Термины и определения».

3. ГОСТ 27441-87 «Аппараты газовые для тепловой обработки пищи для предприятий общественного питания. Классификация, общие технические требования и методы испытаний».

4. ГОСТ 27570.34-92 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим кухонным плитам, шкафам и конфоркам для предприятий общественного питания».

5. ГОСТ 27570.36-92 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим аппаратам контактной обработки продуктов с одной и двумя греющими поверхностями для предприятий общественного питания».

6. ГОСТ 27570.42-92 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим тепловым шкафам для предприятий общественного питания».

7. ГОСТ 27570.51-95 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к ополаскивающим ваннам с электрическим нагревом для предприятий общественного питания».

8. ГОСТ 27570.52-95 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим кипятильникам для воды и электрическим нагревателям жидкостей для предприятий общественного питания».

9. ГОСТ 27570.53-95 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим кухонным машинам для предприятий общественного питания».

10. ГОСТ 27684-88 «Мармиты электрические для предприятий общественного питания. Общие технические требования и методы испытаний».

11. ГОСТ 28116-95 «Емкости функциональные для предприятий общественного питания. Основные и присоединительные размеры и технические требования».

12. ГОСТ 30293-95 «Оборудование для предприятий общественного питания. Контейнеры. Основные размеры».

13. ГОСТ 30294-95 «Оборудование для предприятий общественного питания. Оборудование секционное модулированное. Основные размеры».

14. ГОСТ Р 51366-99 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим универсальным сковородам для предприятий общественного питания».

15. ГОСТ Р 51374-99 «Безопасность бытовых и аналогичных электрических приборов. Частные требования к электрическим посудомоечным машинам для предприятий общественного питания».

16. ГОСТ Р 55220-2012 «Оборудование газовое нагревательное для предприятий общественного питания. Часть 2-11. Специальные требования. Котлы для варки макаронных изделий». 
Приложение Д 
Приоритетные направления развития науки, технологий и техники в Российской Федерации 
1. Безопасность и противодействие терроризму.

2. Индустрия наносистем.

3. Информационно-телекоммуникационные системы.

4. Науки о жизни.

5. Перспективные виды вооружения, военной и специальной техники.

6. Рациональное природопользование.

7. Транспортные и космические системы.

8. Энергоэффективность, энергосбережение, ядерная энергетика.

Перечень критических технологий Российской Федерации: 
1. Базовые и критические военные и промышленные технологии для создания перспективных видов вооружения, военной и специальной техники.

2. Базовые технологии силовой электротехники.

3. Биокаталитические, биосинтетические и биосенсорные технологии.

4. Биомедицинские и ветеринарные технологии.

5. Геномные, протеомные и постгеномные технологии.

6. Клеточные технологии.

7. Компьютерное моделирование наноматериалов, наноустройств и нанотехнологий.

8. Нано-, био-, информационные, когнитивные технологии.

9. Технологии атомной энергетики, ядерного топливного цикла, безопасного обращения с радиоактивными отходами и отработавшим ядерным топливом. 
10. Технологии биоинженерии.

11. Технологии диагностики наноматериалов и наноустройств.

12. Технологии доступа к широкополосным мультимедийным услугам.

13. Технологии информационных, управляющих, навигационных систем.

14. Технологии наноустройств и микросистемной техники.

15. Технологии новых и возобновляемых источников энергии, включая водородную энергетику.

16. Технологии получения и обработки конструкционных наноматериалов.

17. Технологии получения и обработки функциональных наноматериалов.

18. Технологии и программное обеспечение распределенных и высокопроизводительных вычислительных систем.

19. Технологии мониторинга и прогнозирования состояния окружающей среды, предотвращения и ликвидации ее загрязнения.

20. Технологии поиска, разведки, разработки месторождений полезных ископаемых и их добычи.

21. Технологии предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера.

22. Технологии снижения потерь от социально значимых заболеваний.

23. Технологии создания высокоскоростных транспортных средств и интеллектуальных систем управления новыми видами транспорта.

24. Технологии создания ракетно-космической и транспортной техники нового поколения.

25. Технологии создания электронной компонентной базы и энергоэффективных световых устройств.

26. Технологии создания энергосберегающих систем транспортировки, распределения и использования энергии.

27. Технологии энергоэффективного производства и преобразования энергии на органическом топливе.

Приложение Е – Основные термины и определения 

Грант – средства, безвозмездно передаваемые спонсором организации или частному лицу для осуществления конкретного инновационного проекта или научно-исследовательской работы. 

Гипотеза – хорошо продуманное предложение, выраженное в форме научных понятий и восполняющее проблемы эмпирического знания; предложение, которое пока не может быть доказано, но объясняет явления, не имеющие научного обоснования. 
Государственная инновационная политика – определение органами государственной власти РФ и субъектов РФ целей инновационной стратегии и механизмов поддержки приоритетных инновационных программ и проектов. Это составная часть социально-экономической политики, направленная на развитие и стимулирование инновационной деятельности. 

Данные – отдельные факты, характеризующие объекты, процессы и явления предметной области, а также их свойства. 

Диагностика – процесс соотнесения объекта с некоторым классом объектов и/или обнаружение неисправности в некоторой системе. 

Диалектика – искусство вести беседу, спор; учение о наиболее общих закономерностях, связях, развитии бытия, познания и основанных на этом учении методов творческого мышления. 

Жизненный цикл – период, который начинается с выполнения теоретических и прикладных исследований, включает в себя последующую разработку, освоение и применение новой научно- технической идеи, улучшение технико-экономических параметров выпускаемой техники, ее ремонтное и иное обслуживание, а заканчивается моментом, когда эта техника подлежит замене качественно новой, более эффективной. 

Знания – закономерности предметной области (принципы, связи, законы), полученные в результате практической деятельности и профессионального опыта, позволяющие специалистам ставить и решать задачи в этой области. Знания – хорошо структурированные данные, или данные о данных, или метаданные. Знание – результат процесса познания. 

Интеллект – общая способность мыслить рационально, действовать целесообразно и эффективно.

Инженер по знаниям (инженер - когнитолог) – специалист в области искусственного интеллекта, выступающий в роли промежуточного буфера между экспертом и базой знаний. 

Инженерия знания – достаточно молодое направление искусственного интеллекта, появившееся тогда, когда практические разработчики столкнулись с весьма нетривиальными проблемами трудности "добычи" и формализации знаний. 

Инжиниринг – одна из технологий нововведений, наиболее полно охватывающая все этапы инновационного цикла: от маркетинга, предпроектного обследования, бизнес-планирования, разработки до комплектной поставки оборудования и кадрового сопровождения, сдачи «под ключ» и последующего сервисного обслуживания. Инжиниринг – оказание проектных, консультационных, наладочных, пусковых работ на коммерческой основе. 

Инноватика – область знаний, охватывающая вопросы методологии и организации инновационной деятельности. 

Инновационная активность – характеристика динамизма, энергичности инновационной деятельности хозяйственных систем, оцениваемая по скорости и объемам создания, продвижения на рынок и использования инноваций в хозяйственной деятельности. Инновативность – это одно из качеств или признаков экономической деятельности, которая выступает и как самостоятельная, дополнительная характеристика видов экономической деятельности, и как критерий их классификации по степени инновационной активности. 

Инновационная деятельность – процесс создание новой или усовершенствованной продукции, нового или усовершенствованного технологического процесса, реализуемых в экономическом обороте с использованием научных исследований, разработок, опытно- конструкторских работ либо иных научно-технических достижений. 
Инновационная инфраструктура (инфраструктура ИД) – организации, способствующие осуществлению ИД научных, научно- образовательных организаций, научно-технических объединений, университетов, производственных предприятий, МИП и других организаций их объединяющих в стратегии инновационного развития. Инфраструктура ИД – организации предоставляющие субъектам ИД услуги, необходимые для осуществления ИД: технополисы, технопарки, бизнес-ин​кубаторы, ЦТТ, ИТЦ и другие спец. организации. 

Инновационная программа (федеральная, межгосударственная, региональная, межрегиональная) – комплекс инновационных проектов и мероприятий, увязанный по ресурсам, исполнителям и срокам их осуществления и обеспечивающий эффективное решение задач по освоению и распространению принципиально новых видов продукции (технологий). 

Инновационная среда – это активные участники, специалисты ИД, новаторы, объединенные в деятельности инновационной политикой, механизмами, стратегиями развития отраслей жизнедеятельности общества, организаций и предприятий для повышения качества жизни людей на основе организации и осуществления процесса материализации новейших достижений науки и техники для потребительского спроса. 

Инновационная сфера – область деятельности производителей и потребителей инновационной продукции (работ, услуг), включающая создание и распространение инноваций. 

Инновационное управление – последовательное внедрение конкурентоспособных новшеств (научно-технических, организационных, экономических, социальных или др.) в производство наукоемкой продукции на всех этапах жизненного цикла и, параллельная и взаимосвязанная с внедрением, оценка конкурентоспособности этих новшеств на момент внедрения, с последующей коррекцией принятых решений с целью стабилизации уровня первоначальной конкурентоспособности. 
Инновационные технологии – наборы методов и средств, поддерживающих этапы реализации нововведения. Различают виды инновационных технологий: внедрение, тренинг (подготовка кадров и инкубация МИП), консалтинг, трансферт, аудит, инжиниринг. 

Инновационный потенциал – совокупность различных видов ресурсов, включая материальные, финансовые, интеллектуальные, научно-технические и иные ресурсы, необходимые для осуществления инновационной деятельности. ИП региона – совокупность научно-тех​нических, технологических, инфраструктурных, финансовых, правовых, социокультурных, интеллектуальных и иных возможностей обеспечить восприятие хозяйствующими субъектами региона и диффузию инноваций в хозяйственный оборот. 

Инновационный проект – комплекс взаимосвязанных мероприятий, обеспечивающих в течение заданного периода времени создание и распространение нового вида продукции или технологии с целью получения прибыли или иного полезного эффекта. 

Инновационный процесс – создание научно-технической новизны продукта или технологии, освоение их производства и распространение данного продукта или технологии на рынке. 

Инновационный менеджмент – совокупность принципов, методов и форм управления инновационными процессами, занятыми этой деятельностью организационными структурами и их персоналом, инновационная деятельность. 

Инновация – конечный результат творческого труда, получивший реализацию в виде новой или усовершенствованной продукции, либо нового или усовершенствованного технологического процесса, используемого в экономическом обороте (инновации – нововведения). 

Когнитология – наука о закономерностях формирования и использования совокупного интеллектуального потенциала общества. Это наука о мышлении, которое есть сложнейшее явление, связанное с анализом знания. Это междисциплинарная область знаний, в которой совместно используются компьютерные модели, взятые из искусственного интеллекта, и экспериментальные методы. Это описание направлений деятельности: объединение ученых для развития исследований и внедрения результатов в области логики, философии и когнитологии. 

Классификация – распределение предметов, явлений, процессов на взаимосвязанные классы согласно наиболее существенным признакам по их сходству. 

Критерий – существенный признак при оценке (сравнении) чего-то. 
Мегаполис – это город, который достиг населения одного миллиона человек в результате слияния нескольких населенных пунктов. 

Метод – способ познания, исследования чего-то; путь исследования, совокупность приемов и операций в практической и теоретической деятельности в познании нового. 

Методология – совокупность правил действия исследователя для выявления конкретных закономерностей, с помощью которых даются конкретные рекомендации и прогнозируется поведение в конкретных обстоятельствах. 

Методика (словарь бизнес-терминов) – совокупность методов, приемов, опробованных и изученных для выполнения определенной работы. М. (оксфордский толковый словарь) – довольно определенная, усвоенная процедура или набор процедур для достижения некоторой специфической цели. Обычно этот термин употребляется с коннотацией, что эти процедуры требуют определенной квалификации, и владение ими отражает некоторый уровень опытности. 

Механизм – совокупность инструментальных средств и методов, связанных алгоритмом решения соответствующей проблемы (задачи). 

Моде́ль (фр. modèle, лат. modulus – мера, образец)  – изображение, некоторый материальный или мысленно представляемый объект или явление, замещающий упрощением оригинальный объект или явление, сохраняя только некоторые важные его свойства, например, в процессе познания (созерцания, анализа и синтеза) или конструирования. 

Моделирование – метод исследования реальных объектов и процессов с помощью их моделей; различают математическое, физическое, имитационное и др. моделирование. 

Мотивация – процесс, инициирующий и направляющий деятельность человека. 

Познание – это творческий процесс получения и постоянного обновления знаний, необходимых человеку. 

Понятие (концепт) – обобщение предметов некоторого класса по их специфическим признакам. Понятие – представление в однозначном выражении с определенными существенными свойствами и обладающими всеобщими признаками. 

Положение – основной результат (утверждение), доказываемое автором. 

Процесс – ход какого-либо явления, последовательная смена состояний, стадий развития; совокупность последовательных 
Свойство – отличительный признак, то, что присуще какому-либо предмету и составляет его конкретное существование, например, качество. 

Системный подход – направление методологии, в основе которого лежит исследование объектов как системы. Как правило, система является сложной структурой – изменение одной переменной ведет к изменению другой, то есть системе присуща нелинейность. В исследовании крупную систему делят – на подсистемы, что упрощает ее исследование. 

Творчество – мышление, выходящее за пределы известного; деятельность, порождающая нечто новое; работа по нахождению качественно нового. 

Технология – совокупность приемов и способов изготовления и применения техники и преобразования природных веществ в товары промышленного и бытового применения. 

Управление – это функция организованной системы, поддерживающая определенный режим деятельности. 

Управление знаниями – совокупность процессов, которые управляют созданием, распространением, обработкой и использованием знаний внутри предприятия. 

Управление инновационным развитием региона – создание конкурентоспособных производств и совершенствование действующих путем внедрения научно-технических, организационных, экономических, социальных или других новейших достижений науки и техники в отрасли жизнедеятельности общества на теоретической базе, в закономерности инновационного цикла и предусматривает управление комплексным развитием всех сфер общества. 

Эпистемология – способ познания, то есть то, как мы знаем то, что мы знаем. Это теория познания. Эпистемология (от греч. episteme – знание, logos – учение) – раздел философии, в котором изучаются проблемы природы познания, отношения знания к реальности, вопросы обоснования и достоверности знания, условия его истинности, возможность и границы познания технических систем и объектов. 
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Система подготовки специалистов для инновационной деятельности организаций и предприятий сферы питания





Подготовка специалистов по специальным программам и дисциплинам направления «Инноватика» и т.п. 





Подготовка специалистов на основе системы программ «Ползуновские гранты» – «УМНИК» – «Старт» 





Система «университет – малое 


инновационное предприятие – рынок» 





Система подготовки специалистов для организаций и предприятий сферы питания в 


ВУЗе: «университет – предприятие – рынок» 





Система подготовки специалистов на основе дополнительного высшего образования, повышения квалификации и переподготовке в ВУЗе: «университет – предприятие – рынок»





Подготовка специалистов по дисциплинам с базовым НТТ студентов, аспирантов 





Система «наука и образование – 


производство – рынок» 
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Оценка инновационного потенциала ПОП 





Оценка конкурентоспособности 


предприятия ОП





Организационно- экономический образ





Формирование условий для ИД, краткосрочные и среднесрочные стратегий развития





Развитие ИД предприятия в процессе товародвижения «от идеи до потребителя», на основе интеграции с НОО





Инновационная активность, инновационная среда, результаты ИД, долгосрочные стратегии 





Технико- технологический образ





Входной контроль





Смена № 2





Смена № 1





Предприятия АПК (более 150)





НИИ (18)





Атаман


Макси суши


Бар Эдо


Студия суши


Суши Ра


Sushi More


Суши тайм


Tokio суши


Вокруг света





Службы доставки





- Веселые клюшки


- Сильвер





ВУЗы (20)





Кафе





Фудзи суши


- Банзай





Задачи: 


- Обеспечение безопасности и биобезопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 


- Разработка высокоэффективных технологий производства сельскохозяйственной продукции, как исходного сырья для получения новых конкурентоспособных пищевых и кормовых продуктов. 


- Развитие современного отечественного производства пищевых продуктов здорового питания, включая обогащенные пищевые продукты, продукты функционального назначения, специализированные лечебные и профилактические продукты. 


- Разработка энергосберегающего оборудования пищевых и перерабатывающих производств АПК. 


- Решение проблем комплексной переработки побочных продуктов и отходов. 


- Совершенствование организационно-экономических механизмов пищевой и перерабатывающей промышленности. 


- Совершенствование образования и развитие кадрового потенциала в аграрно-пищевых производствах. 


- Создание и развитие коммуникативных инструментов и нормативно-правого регулирования по направлениям реализации технологической платформы. 





Развитие пищевой и перерабатывающей промышленности АПК РФ, создание технологического базиса, включающего совокупность «прорывных» сквозных аграрно-пищевых технологий, для решения проблем продовольственной безопасности, здорового питания населения и рационального природопользования 





Цель создания технологической платформы: 





Решение совета безопасности РФ по вопросу «Об обеспечении продовольственной безопасности Российской Федерации» (2009 г.) 





Декларация всемирного саммита по продовольственной безопасности (Рим, 2009 г.) 





Стратегия развития пищевой и перерабатывающей промышленности Российской Федерации (проект на утверждении) 





Участники ТП





Концепция долгосрочного социально-экономического развития РФ на период до 2020 года (принята в 2008 г.) 





Комплексная программа участия РФ в международном сотрудничестве в области сельского хозяйства, рыбного хозяйства и продовольственной безопасности (принята в 2010 г.) 





Доктрина продовольственной безопасности РФ (принята в 2010 г.)





Меню 





Загруженность зала 





Задачи от руководства 





Интерьер, столовое бельё и приборы 





Переменные 





Постоянные 





Неупправляемые факторы 





Желание быть лучше 





Карьерный рост 





Потребность в доходе 





Внешние 





Правила предложения и отпуска блюд и напитков 





Квалификация персонала 





Стандарты обслуживания 





Личностные 





Внутренние 





Психология обслуживания 





Профессиональные 





Факторы, влияющие на качество обслуживания 





Управление Роспотребнадзора по Кемеровской области





Кемеровский технологический институт пищевой промышленности 





Государственный фонд поддержки предпринимательства Кемеровской области 





Кузбасская торгово-промышленная палата 





Предприятия 


НоRеСа





Консультационный 


совет





Департамент по поддержке и развитию предпринимательства АКО





Координационный 


совет





Ассоциация гостеприимства Кузбасса 





Развитие ресурсов и системы управление ресурсами предприятия, интеграция с НОО





Исследования для формирование ТТО, ОЭО, цели, задач, механизмов достижения, прогнозы 





Формирование инновационной среды в регионе, отрасли 





Разработка инновационного проекта на основе материальных и интеллектуальных ресурсов 





Рост материальных ресурсов





Рост интеллектуальных ресурсов 





Выбор показателей оценки конкурентоспособности предприятий





Более 75%





Менее 75%





Экспертная оценка конкурентоспособности оцениваемых 


предприятий по выбранным показателям (в %)





Поиск новых идей для развития ИД предприятий, планирование долгосрочных перспектив 





Разработка программы, мер для корректировки хозяйственной деятельности предприятия





Анализ оцениваемых предприятий





Инновационная среда





Инновационный цикл





Готовый продукт





Технология





Сырье





Приемочный контроль





Операционный контроль





Сырье





кадры





сформированный спрос 





Технология (готовая продукция, услуга)





формируемый спрос





Стадии процесса





Приемка сырья





Приготовление полуфабрикатов





Хранение полуфабрикатов





Доготовка продукции





Суши 


«Филадельфия light»





Хранения сырья





Стадии процесса





Союзы и ассоциации (14)





Суши-бары





- Изуми


- Четыре стихии


- Аригато





Рестораны





- Суши 


маркет 





Витрины





- Весетые клюшки


- Сильвер 





Кафе





- Суши Терра


- Фудзи суши


- ELITE BAR


- Киото Дом


- Банзай 





Суши-бары





- Пивная академия


- Изуми


- четыре стихии 


-Якудзи суши 





Рестораны





- Студия суши


- Суши Ра 


- Sushi More


- Суши тайм





Службы доставки





- Tokio суши


- Суши маркет 





Витрины





- Якудзи суши


- Аригато


- Планета суши


- Изуми





- Фудзи


- Киото Дом


- Банзай


- Суши Терра


- ELITE BAR 





- Веселые клюшки (европейская, японская, мексиканская) Сильвер (европейская, японская). 





- The Barge (русская, европейская, японская, мексиканская); 


- Пивная академия (европейская, японская); 


- Четыре стихии (корейская, уйгурская, итальянская, японская). 





Японские рестораны





Суши-бары





Кафе





Рестораны





Предприятия ОП только изготавливающие и доставляющие суши 





Предприятия ОП, реализующие службу доставки блюд суши





Предприятия ОП, реализующие блюда японской кухни по месту сбыта





Предприятия ОП, реализующие только блюда японской кухни





Национальная





Предприятия ОП, реализующие блюда совмещенных кухонь





Смешанная





По способу реализации блюд 





По тематике кухни 





Предприятия общественного питания с японской кухней  г. Кемерово 
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