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Рассмотрены инновационные технологии, применяемые при подготовке кадров в  сфере обществен-
ного питания на кафедре технологии питания в Уральском государственном экономическом университете. 
Отмечены основные особенности подготовки высококвалифицированных кадров в современных условиях 
развития индустрии питания и сервиса. Обозначены основные направления исследований, проводимых на 
кафедре в рамках научного направления «Инновационные технологии формирования систем здорового пи-
тания». На базе кафедры работает инновационно-образовательный кластер в сфере общественного питания, 
функцией которого является подготовка высококвалифицированных кадров в индустрии питания. Актуаль-
ность проблемы кадрового обеспечения подчеркивается необходимостью реформирования системы образо-
вания. Показаны возможности практического применения профессиональных стандартов для работодателей 
и образовательных учреждений.
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Современные подходы к  обеспечению 
качества работы предприятий обществен-
ного питания базируются на принципах си-
стемного подхода и  процессной деятельно-
сти. Поэтому одной из гарантий стабильного 
качества предоставляемых услуг в сфере ту-
ризма и гостеприимства являются создавае-
мые в организациях индустрии гостеприим-
ства системы менеджмента качества (СМК).

Системный подход в  сфере индустрии 
питания и  сервиса означает не только на-
личие связей между ее подсистемами, ре-
шения комплекса взаимосвязанных задач, 
выпуск продукции или услуг, соответствую-
щих установленным требованиям, нормам 
и правилам, но и  предоставление гаранти-
рованной стабильности, безопасности и по-
стоянства качества с учетом роста требова-
ний и  динамично изменяющихся внешних 
условий и состояния самой системы.

Стремительное развитие новых тех-
нологий, их модификация и  тиражиро-
вание в  различных сферах деятельности 
кардинально преображает традиционно 
принятые подходы к  образу современно-
го специалиста как рабочих, инженерных, 

так и  профессий в  области предприятий 
общественного питания. Сегодня уже ни-
кого не удивляют требования к официанту, 
работающему в  кафе, оборудованном Hot-
spot, знаний в области администрирования 
информационных систем и  основ базовых 
операционных систем Windows и  Linux, 
выполнению настроек мобильных компью-
терных устройств на базе Windows Mobile 
и Symbian [1].

С 01.07.2016 на территории РФ нача-
ла действовать система профстандартов. 
На данный момент Минтруда России ут-
верждено 8 профессиональных стандартов 
в индустрии гостеприимства, это: «Повар», 
«Кондитер», «Официант (вкл. бармен)», 
«Пекарь», «Руководитель предприятия 
питания», «Сомелье (вкл. кавист)», «Ру-
ководитель / Управляющий гостиничного 
комплекса  / сети гостиниц», «Экскурсо-
вод / гид». Еще 3 профстандарта находятся 
в разработке: «Горничная», «Специалист по 
приему гостей», «Специалист по формиро-
ванию туристического продукта».

Совет по профессиональным квалифи-
кациям (СПК) в индустрии гостеприимства 
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утвержден Национальным советом по про-
фессиональным квалификациям при Прези-
денте РФ 29 июля 2014 года. Базовой орга-
низацией СПК в индустрии гостеприимства 
является Федерация Рестораторов и  От-
ельеров России.

27.06.2016 было принято постановле-
ние Правительства РФ № 584, которым 
устанавливаются особенности применения 
профстандартов в части требований, обяза-
тельных для применения внебюджетными 
фондами и  государственными предприяти-
ями. В частности, им установлен переход-
ный период до 2020 года, в течение которого 
предприятия должны внедрить профстан-
дарты на основании заранее утвержденного 
плана.

На основе предлагаемых профессио-
нальных стандартов, становится возможным 
выстроить непрерывное профессиональное 
образование и  обучение работников, обе-
спечить единые требования к  профессио-
нальной деятельности, позволяющие под-
держивать единый уровень качества труда 
независимо от места нахождения и  типа 
предприятия, и  проводить независимую 
оценку компетенций работников, освоен-
ных как в ходе образования и обучения, так 
и  в  процессе трудовой деятельности. По-
мимо этого на основе профессиональных 
стандартов возможно формирование прин-
ципиально нового классификатора профес-
сий / специальностей для отрасли.

Подготовка кадров имеющих высшее 
образование в  сфере индустрии питания 
и сервиса, играют важнейшую роль в фор-
мировании структуры высококвалифици-
рованной рабочей силы, которая позволит 
организовать целенаправленную деятель-
ность в  отношении внедрения инноваций 
в экономические процессы региона. Задача 
высших учебных учреждений – воспитание 
и обучение высококвалифицированной лич-
ности, способной реализовать все задачи 
современной экономической модели обще-
ства. Только интеграция интересов бизне-
са, науки и образования способна вывести 
регион на качественно иной экономический 
уровень [2, 3]. 

Цель введения системы профстандар-
тов – повышение качества трудовых ресур-
сов, рост профессионализма работников и, 
как результат, повышение конкурентоспо-
собности экономики страны в целом.

Профстандарты в  индустрии гостепри-
имства созданы с  привлечением работода-
телей, т.е. отражают актуальные требования 
работодателей к подготовке специалистов.

Применение профстандартов направле-
но на приведение в соответствие профстан-
дартам штатного расписания организации, 

трудовых договоров (в части наименова-
ния профессии); проверке на соответствие 
профстандартам персонала организации (в 
аттестованных СПК Центрах оценки квали-
фикации). По результатам оценки возмож-
но обучению (переобучению) персонала, не 
соответствующего необходимому уровню 
квалификации.

Индустрия питания  – важнейшая 
часть потребительского рынка, позво-
ляющая дать интегральную оценку со-
циально-экономического уровня жизни 
населения. 

Свердловская область  – один из наи-
более динамично развивающихся субъек-
тов РФ. По всем ключевым макроэконо-
мическим показателям область находится 
в  группе регионов-лидеров. Развитые про-
мышленный, металлургический, машино-
строительный комплексы, а также хорошие 
показатели агропромышленного и  иннова-
ционного комплексов, как и высокие пока-
затели развития малого бизнеса, торговли 
и  потребительского рынка являются важ-
ными показателями, обеспечивающими со-
циально-экономическое развитие региона. 
Кроме того, повышается инвестиционная 
активность в  такие области социальной 
сферы, как здравоохранение, образование, 
культура и спорт. Все это обеспечило место 
Свердловской области в  первой «десятке» 
регионов, признанных наиболее комфорт-
ными для проживания в Российской Феде-
рации [4]. 

На долю крупных муниципальных об-
разований, входящих в  десятку наиболее 
экономически развитых и крупных админи-
стративных центров, приходится большая 
часть предприятий общественного пита-
ния – это 3,76 тысяч единиц, что составляет 
57,5 % от общего количества предприятий 
питания Свердловской области. На долю 
города Екатеринбурга приходится 38,1 % от 
общего количество предприятий питания. 
И ежегодно доля крупных административ-
ных центров в общем количестве предпри-
ятий питания увеличивается [5, 7].

Оборот розничной торговли Сверд-
ловской области из года в  год продолжа-
ет расти. На фоне этого наблюдается рост 
количества предприятий общественного 
питания и  оборота общественного пита-
ния. Доля оборота общественного питания 
от оборота розничной торговли также воз-
росла. Особенно рост заметен в  Горноза-
водском, Западном и  Восточном округах, 
а также в муниципальных образованиях, не 
вошедших в административные округа.

Структура рынка сети общественного 
питания Свердловской области по стоянию 
на 01.01.2016 года представлена на рис. 2.
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Рис. 2. Структура рынка общественного питания в Свердловской области в 2015 году, % [6, 7].  
Примечание: столовые (включая общедоступные, школьные, студенческие, рабочие и др.); 
предприятия прочих типов (буфеты, кафетерии, магазины кулинарии, кофейни, ПБО и др.)

Рис. 1. Оборот общественного питания по Свердловской области, млн. руб

Соотношение долей предприятий по 
типам в  сравнении с  итогами 2013 года 
несколько изменилась: увеличилась доля 
предприятий с  более высоким уровнем 
обслуживания (рестораны, бары, кафе) 
в среднем 1,15 % и наоборот снизилась доля 
предприятий типа «столовая», «буфет», 
«кафетерий».

Как видно из структуры на сегодня пред-
приятия общественного питания Свердлов-
ской области это разветвленная сеть рестора-
нов, баров, кафе, которые входят в структуру 
многопрофильных предприятий объединя-
ющие, в том числе и спортивные, интеллек-
туальные клубы, боулинги, развлекательные 
и досуговые центры. Индустрия обществен-
ного питания нуждается в инновациях, спо-
собных создать уровень услуг в  соответ-
ствии с растущими запросами потребителей. 
Но внедрение инноваций затруднено суще-
ствующим дефицитом кадров, их низкой 
квалификации и слабой мотивацией.

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 челове-

ка мы бы хотели видеть после окончания 
высшего учебного заведения?» Ответ зави-
сит от конечной цели, которую ставит госу-
дарство, и  выбранной стратегии развития. 
Наряду с  основной функцией образование 
является одной из важнейших систем, обе-
спечивающих целостность государства. 

Главная цель образования: обеспечение 
конкурентоспособности человека на рынке 
труда в  течение активного периода жизни. 
Если цель модернизации – переход к постин-
дустриальному обществу, то одним из важ-
нейших факторов ее достижения является 
создание инновационной системы образова-
ния, ориентированной на воспитание челове-
ка, исповедующего общечеловеческие ценно-
сти и способного к творческой деятельности, 
направленной на получение новых знаний 
в интересах развития общества [8].

В связи с  этим актуальным является 
подготовка кадров для индустрии питания 
и сервиса отвечающая требованиям рыноч-
ной конкуренции.
Создание центров оценки компетенций

Первые центры оценки компетенций 
(ЦОК) в индустрии гостеприимства появят-
ся в  Санкт-Петербурге, Самаре, Нижнем 
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Новгороде, Оренбурге, Красноярске. Екате-
ринбург также претендует стать площадкой 
по оценке компетенций в  сфере гостепри-
имства. Базовой организацией СПК в инду-
стрии гостеприимства в Уральском регионе 
может стать «Ассоциация кулинаров и  ре-
стораторов Свердловской области». 

В состав «Ассоциации кулинаров и ре-
стораторов Свердловской области» входят: 
Министерство Агропромышленного ком-
плекса и  продовольствия Свердловской 
области, Администрация Свердловской 
области; УрГЭУ; Свердловский областной 
Союз промышленников и предпринимате-
лей; собственники ресторанного и  гости-
ничного бизнеса; организации партнеры 
HoReCa и др. 

Основная цель «Ассоциации кулинаров 
и рестораторов Свердловской области»: 

– создание информационного про-
странства для обмена опытом, расширение 
возможностей производственного, соци-
ального и  инновационного развития пред-
приятий  – членов Ассоциации, решения 
образовательных, культурных, научных 
и других вопросов развития индустрии го-
степриимств; 

– повышение престижа профессии; 
– подготовка высококвалифицирован-

ных кадров;
– подготовка кадров для инновационной 

деятельности в сфере питания;
– взаимная поддержка и защита интере-

сов членов Ассоциации; 
– лоббирование и  защита интересов 

членов Ассоциации в органах власти и го-
сударственных структурах. 

Задачи «Ассоциации кулинаров и ресто-
раторов Свердловской области»: 

– Создание базовой образовательной 
площадки; 

– Координация усилий с органами госу-
дарственной власти по созданию цивилизо-
ванного бизнеса в  сфере питания и  госте-
приимства; 

– Поддержка учебных заведений инду-
стрии питания и гостеприимства; 

– Установление и  развитие контактов 
с объединениями индустрии питания в Рос-
сии и зарубежных странах. Обмен опытом; 

– Научная и  просветительская деятель-
ность, пропаганда и  продвижение иннова-
ционных знаний;

– Формирование инновационной сферы. 
Основными направлениями деятельно-

сти «Ассоциации кулинаров и рестораторов 
Свердловской области» являются органи-
зация информационного пространства, по-
вышение престижа профессии и подготовка 
высококвалифицированных кадров, в  том 
числе для инновационной деятельности. 

Подготовка кадров  
в Уральском государственном 
экономическом университете

Уральский государственный экономиче-
ский университет (УрГЭУ – СИНХ) – один 
из крупнейших учебно-научных центров 
Уральского федерального округа, в котором 
трудятся более 1000 преподавателей, две 
трети которых имеют ученые степени и зва-
ния, обучаются свыше 10 тысяч студентов, 
300 аспирантов, докторантов и соискателей. 
Университет занимает достойное место сре-
ди вузов России по научным исследованиям 
в  области производства пищевой продук-
ции и подготовки кадров для индустрии пи-
тания и сервиса.

Кафедра технологии питания была ор-
ганизована в  1965 году и  занималась под-
готовкой инженеров технологов по специ-
альности 260501 «Технология продуктов 
общественного питания». С 2009 года ве-
дется подготовка бакалавров и  магистров 
по направлению 260800 «Технология про-
дукции и  организация общественного пи-
тания», в настоящее время по направлению 
19.03.04 Технология продукции и  органи-
зации общественного питания [9], профиль 
«Технология продукции и  организация ре-
сторанного бизнеса», программа магистер-
ской подготовки «Организация и  обслу-
живание на предприятиях общественного 
питания».

Кафедра технологии питания ведет об-
разовательную деятельность по направле-
нию «Технология продукции и организации 
общественного питания», по профилю для 
бакалвриата «Технология продукции и  ор-
ганизация ресторанного бизнеса», маги-
стров по программе: «Организация и обслу-
живание на предприятиях общественного 
питания» [10].

Подготовка кадров высшей квалифи-
кации через аспирантуру и  докторантуру 
ведется на кафедре по специальностям: 
05.18.15 – Технология и товароведение пи-
щевых продуктов функционального и  спе-
циализированного назначения и  обще-
ственного питания; 08.00.05  – Экономика 
и  управление народным хозяйством. Эко-
номика, организация и  управление пред-
приятиями, отраслями, комплексами: сфера 
услуг.

С апреля 2016 года в УрГЭУ создан дис-
сертационный совет, на Урале появилась 
возможность защищать диссертации на со-
искание учёной степени доктора и кандида-
та наук по научной специальности 05.18.15 
«Технология и  товароведение пищевых 
продуктов функционального и  специали-
зированного назначения и  общественного 
питания». Наличие в УрГЭУ своего диссер-



 НАУЧНОЕ ОБОЗРЕНИЕ • ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ НАУКИ    № 4,  2017 

165 ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ НАУКИ 
тационного совета поможет создать в  вузе 
весь цикл подготовки кадров, начиная с ба-
калавра и заканчивая доктором наук.

Новое направление подготовки «Техно-
логия продукции и организация обществен-
ного питания» опирается на Федеральный 
государственный образовательный стандарт 
высшего профессионального образования, 
впервые учитывающий профессиональные 
стандарты индустрии питания. Обучение 
по этому стандарту осуществляется по двум 
направлениям: по программе бакалавр об-
щей квалификации с реализацией основных 
направлений деятельности и по прикладно-
му направлению по программе бакалавр 
с реализацией для производственно-техно-
логического или иного практико-ориенти-
рованного вида деятельности технологи-
ческой направленности, предполагающей 
возможность получения удостоверения 
или сертификата рабочей профессии повы-
шенного квалификационного уровня  [11]. 
Комплексный подход в совершенствовании 
организации и содержания процесса подго-
товки выпускников позволяет выйти на но-
вый качественный уровень при подготовке 
специалистов индустрии питания [12].

За время существования кафедрой под-
готовлено более 5600 квалифицированных 
специалистов, 12 кандидатов и  докторов 
технических наук. Выпускники кафедры 
работают на предприятиях отрасли Сверд-
ловской области, других регионов России 
и за рубежом.

Кафедра постоянно проводит монито-
ринг профессиональной карьеры выпуск-
ников путем анкетирования работодателей, 
поддержания с  ними личных контактов. 
Сотрудничающие с  кафедрой предприятия 
общественного питания заинтересованы 
в  получении высококвалифицированных 
специалистов и  активно участвуют в  про-
цессе их подготовки: организуют для сту-
дентов базы практики, участвуют в работе 
государственных аттестационных комис-
сий, оказывают поддержку в  оснащении 
специализированных лабораторий, прово-
дят ознакомительные экскурсии на произ-
водстве, организуют конкурсы, фестивали.

Кафедра сотрудничает с  ведущими 
предприятиями общественного питания 
Свердловской области, где студенты про-
ходят все виды практик: ОАО «Реста ме-
неджмент», ООО «Торговый дизайн», 
МУП «ШБС «Золушка»», ЗАО «Дикси Ме-
гамарт», ресторан «Сушкоф», «Водолей», 
«Своя компания» и др.

Для студентов, обучающихся по направ-
лениям «Технология продукции и  органи-
зация общественного питания», в  стенах 
университета и на предприятиях питания г. 

Екатеринбурга проводятся мастер-классы, 
семинары, профессиональные конферен-
ции с  привлечением шеф-поваров, бренд-
шефов ведущих Российских и  зарубежных 
ресторанов.

Студенты, выпускники и  сотрудники 
кафедры принимают участие в  различных 
научных и  профессиональных конкурсах: 
Международных кулинарный салон «Евра-
зия», «ПИР», Кубке мира по кулинарному 
искусству в Люксембурге, чемпионате Мо-
сквы по кулинарному искусству и  сервису 
«Шеф а  Ля Русс», чемпионатах УрФО по 
кулинарии и сервису «Прикамская кухня», 
фестиваль «Барбекю», чемпионате по про-
фессиональному мастерству World Skills 
Russia и др. Эти проекты являются эффек-
тивным продолжением учебного процес-
са и  дают студентам возможность заявить 
о себе в бизнесе, продемонстрировать буду-
щим работодателям свое мастерство.

Современная сфера ресторанного биз-
неса и сервиса компьютеризирована. В свя-
зи с  этим уделяется серьезное внимание 
IT-компетенциям наших выпускников. На 
кафедре созданы компьютерный класс, 
технологическая лаборатория, оснащенная 
производственным оборудованием с  раз-
личным программным обеспечением, ка-
бинет ресторанного сервиса, в котором ис-
пользуется программы: R-Keeper и  другие 
программно-аппаратные комплексы, соот-
ветствующие инновационным стандартам 
обслуживания клиентов.

В учебном процессе используются со-
временные программы и  разработки, по-
зволяющие студентам выполнять часть рас-
четов на компьютере. Для ряда дисциплин 
подготовлены базы тестовых заданий, что 
позволяет оперативно проводить текущий 
контроль знаний и промежуточную аттеста-
цию студентов. Широко внедряется в прак-
тику использование рабочих тетрадей по 
дисциплинам, в том числе на ЭВМ с авто-
матизацией расчетов.

Кафедра взаимодействует с  научными, 
учебными заведениями и  предприятиями 
стран ближнего и дальнего зарубежья, в том 
числе в  Белоруссии, Франции (институт 
Vatel), США (штаты Мичиган и  Верджи-
ния), Китае (Харбинский политехнический 
университет). Коллектив работает в  тес-
ном контакте с  предприятиями индустрии 
питания Свердловской области, а  также 
с  Министерством АПК и  продовольствия 
Свердловской области, Комитета по товар-
ному рынку, Аграрным и  медицинскими 
университетами и  другими учреждениями 
и учебными заведениями в г. Екатеринбург 
и других городах (Москва, Орел, Кемерово, 
Челябинск, Тюмень и др.).
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В рамках научного направления кафе-

дры «Инновационные технологии форми-
рования систем здорового питания» сфор-
мирована научная школа по основным 
направлениям:

- совершенствование технологии пище-
вых продуктов и  кулинарных изделий раз-
личной функциональной направленности;

- теоретическое и  экспериментальное 
обоснование разработки блюд и  рационов 
для питания организованных коллективов;

- разработка рецептур и  технологии 
функциональных продуктов питания с при-
менением местного растительного сырья.

- разработка и осуществление комплек-
са профилактических и  оздоровительных 
мероприятий в  области алиментарных за-
болеваний; повышение уровня знаний о во-
просах здорового питания.

Кафедра технологии питания участвует 
в выполнении федеральных и региональных 
научно-исследовательских работ, программ 
и  грантов. На основе результатов исследо-
ваний разработаны, утверждены и внедрены 
в  производство технологии продуктов пи-
тания функционального и  лечебно-профи-
лактического назначения для предприятий 
общественного питания и пищевой промыш-
ленности, специализированного назначе-
ния – для различных возрастных групп. Раз-
работаны электронные ресурсы для расчета 
рационов питания и  оптимизации пищевой 
и биологической ценности кулинарной про-
дукции. Научные разработки апробированы 
и внедрены в производство [10].

На современном этапе развития си-
стемы высшего образования научно-ис-
следовательская деятельность студентов 
приобретает все большее значение и  пре-
вращается в один из основных компонентов 
профессиональной подготовки будущего 
специалиста. Это, прежде всего, обуслов-
лено тем, что эффективность последней 
в значительной степени определяется уров-
нем сформированности исследовательских 
знаний, умений, развитием личностных 
качеств, накоплением опыта творческой ис-
следовательской деятельности [6].

Организация студенческой науки явля-
ется важным фактором углубления профес-
сиональной подготовки специалистов, ба-
калавров и  магистров. Ежегодно кафедрой 
проводятся дни студенческой науки, сту-
денческие научные конференции, конкурсы 
научных докладов и работ, функционирует 
студенческие научные кружки.

В НИРС кафедры ежегодно участвует 
около 100 студентов. За последние 5 лет 
с  их участием опубликовано 60 научных 
статей, подано 4 заявки на изобретения, по-
лучено 2 патента.

В целях повышения уровня професси-
онального мастерства кулинаров, обмена 
опытом, повышения интереса к профессии 
кафедрой технологии питания УрГЭУ со-
вместно с  Министерством АПК и  продо-
вольствия Свердловской области ежегодно 
организуются и  проводятся кулинарные 
и  кондитерские конкурсы профессиональ-
ного мастерства, в том числе с привлечени-
ем студентов и учащихся учебных заведений 
г. Екатеринбурга. Кроме этого, целенаправ-
ленно проводится работа по обеспечению 
участия сотрудников отрасли обществен-
ного питания в  семинарах, мастер-классах 
и  других мероприятиях, направленных на 
повышение квалификации специалистов.

Студенты и сотрудники кафедры техно-
логии питания принимали активное участие 
в организации массового питания участни-
ков «Универсиады» (г. Казань) и  работни-
ков и гостей Олимпиады Сочи-2014, за что 
были удостоены благодарностей организа-
торов этих грандиозных мероприятий.

Современный выпускник вуза должен 
обладать способностью к  постоянному 
совершенствованию в  профессиональной 
деятельности. Сотрудниками кафедры 
разработаны профильные программы кур-
сов повышения квалификации специали-
стов индустрии питания и сервиса «Шко-
ла технологий питания». Для слушателей 
курсов повышения квалификации орга-
низованы мастер-классы, посвященные 
кухням народов мира, современным тех-
нологиям в области питания, организации 
кейтерингового обслуживания с  привле-
чением ведущих поваров и  кондитеров 
лучших предприятий общественного пи-
тания г. Екатеринбурга.

Структура компетенции в  установле-
нии обратной связи будущих бакалавров 
с  профильной направленностью в  области 
индустрии питания представляет собой 
интегративную целостность и  включает 
следующие компоненты: мотивационный 
компонент, предполагающий инициацию 
общения, активное включение в  общение, 
установки, мотивы и  потребности в  фор-
мировании запроса на обратную связь; ког-
нитивный компонент, который представлен 
совокупностью знаний в области обратной 
связи для эффективной коммуникации в со-
ответствии с  целями и  условиями профес-
сионального взаимодействия; личностно-
деятельностный компонент, направленный 
на развитие практических умений и  навы-
ков продуктивного использования обратной 
связи в целях осуществления эффективной 
профессиональной коммуникации; реф-
лексивный компонент, предполагающий 
умение анализировать, осознавать свою 
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деятельность, умение адекватно оценивать 
себя и свою профессиональную коммуника-
цию [12-14].

Оставаясь базовой в  Уральском регио-
не, кафедра Технологии питания (до 2007 
г. Технологии и  организации продукции 
общественного питания) дает обширные 
знания и практические навыки в оценке ка-
чества и безопасности продукции, техноло-
гии отечественной и  национальной кухни, 
в организации питания различных контин-
гентов, сервисной деятельности и  ресто-
ранного дела предприятий питания.

Заключение
В последнее десятилетие все больше 

стран переходит к экономике знаний, когда 
главным фактором конкурентоспособности 
государства становятся знания и  техноло-
гии. Поэтому университеты, занимающиеся 
исследованиями и разработками, становят-
ся важнейшим ресурсом для наукоёмкого 
производства  [11]. Изучение зарубежного 
опыта построения инновационных систем 
на основе использования Инновационного 
потенциала ВУЗов показало, что эффектив-
ная система организации инновационной 
деятельности во многом определяется ин-
фраструктурой, в  которой существенную 
роль играют технопарки и  бизнес-инкуба-
торы [12, 13].

Политика учреждений высшего обра-
зования, к  которым относится ФГБОУ ВО 
«Уральский государственный экономиче-
ский университет» направлена на интегра-
цию методов и  способов работы в  совре-
менных политических и  экономических 
условиях региона. Это во многом определя-
ет также форму, стиль, направление взаимо-
действия учреждений высшей школы с по-
ставщиками их услуг. 

Статистика сферы образования свиде-
тельствует о  малой эффективности суще-
ствующих на сегодняшний день иннова-
ционных программ в  сфере образования. 
Тенденции современной экономики и  по-
литики таковы, что требуют от учреждений 
высшей школы более конструктивных форм 
саморазвития и внедрения инновационных 
технологий. Эффективно действующей ин-
новационной системой считается та, при 
которой рост показателей деятельности 
в большей степени обеспечивается именно 
за счет прироста инновационных техноло-
гий. В настоящее время тенденция развития 
инновационных процессов в  большинстве 
учреждений высшей школы характеризует-
ся как экстенсивная модель «догоняющего» 
развития.

Низкие показатели в сфере развития ин-
новационных процессов в  сфере образова-

ния связаны зачастую с плохой координаци-
ей всех векторов образовательной системы. 
Эталонная модель эффективно действую-
щей инновационной системы базируется на 
основах комплексного и  взаимосвязанного 
управления инновационными процессами 
в  стране. При этом, важным моментом яв-
ляется внедрение инновационных методов 
одновременно во все области народного 
хозяйства (научную, образовательную, фи-
нансовую, сферу управления и  подготовку 
кадров). 

Важно правильно понимать роль ВУЗа 
в  сфере образования. Учреждения высшей 
школы – это не только полноправный член 
процесса интеграции, но и  в  большинстве 
случаев они являются катализатором ин-
новационных процессов в  сфере народно-
го хозяйства. Связана такая позиция с тем, 
что учреждения высшей школы выпускают 
высококвалифицированных специалистов 
для всех сфер народного хозяйства, в  том 
числе и индустрии питания. Базируется эф-
фективность деятельности ВУЗа на целена-
правленном использовании инноваций [10, 
14]. Инновационная база учреждений выс-
шей школы ориентируется на следующие 
основные принципы: 

● Создание широкой инновационной 
инфраструктуры учреждения, в  которую 
входят центры коммерциализации, центры 
сертификации и  консалтинга, бизнес-ин-
кубаторы, инновационные фонды и фонды 
поддержки инновационной деятельности. 

● Наличие четкой кадровой политики 
в области инновационных преобразований. 
В состав персонала ВУЗа должны входить 
люди, ориентированные на инновационные 
процессы, повышение конкурентоспособ-
ности учреждения, улучшение стандартов 
менеджмента качества. 

● Разработка нормативных документов, 
обеспечивающих базу для внедрения инно-
вационных методов в  процесс управления 
ВУЗом. Обеспечение доступности каче-
ственного образования разных уровней. 

● Проведение в рамках ВУЗа различных 
научно-исследовательских процессов, про-
грамм, инновационных разработок, что обу-
славливает развитие технопарков, научных 
центров и  прочих структур, деятельность 
которых направлена на преумножение науч-
ной составляющей региона. 

● Выполнение конкретных инноваци-
онных вопросов и  задач, поставленных 
экономикой страны. Создание условий, бла-
гоприятных для развития творческой ин-
дивидуальности личности, ее социального 
и профессионального становления.

Основной социальный показатель обра-
зовательной ориентации – это уровень и ка-



 SCIENTIFIC REVIEW • Pedagogical SCIENCES    № 4, 2017 

168  PEDAGOGICAL SCIENCES 
чество подготовки, степень ее соответствия 
требованиям выполняемой работы, личным 
интересам и  возможностям реализации 
в  труде полученных знаний. В настоящее 
время отрасли индустрии питания и сервиса 
становятся все более высокотехнологичны-
ми, контактными сферами, нуждающимися 
в хорошо образованных, коммуникабельных, 
профессионально подготовленных сотруд-
никах. Актуальность проблемы кадрового 
обеспечения подчеркивается необходимо-
стью реформирования системы образова-
ния. Вместе с  тем очевидно противоречие 
между необходимостью многоаспектного 
совершенствования современной системы 
подготовки, переподготовки и  повышения 
квалификации кадров сферы индустрии пи-
тания и сервиса и дефицитом обоснованных 
рекомендаций на этот счет. 
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