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профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины

1. обучение студентов принципам построения и анализа художественных стилей и
дизайнов предприятий общественного питания 

2. получение навыков построения эстетически выразительной и гармоничной
предметно-пространственной среды предприятий общественного питания как на стадии
проектирования новых предприятий, так и в процессе дальнейшей их эксплуатации

Задачи дисциплины:

выработка представлений об основных стилях, используемых при оформлении
интерьеров залов предприятий общественного питания, 

изучение основных понятий, терминов и определений в области дизайна
общественного питания, 

изучение общих требований к проектированию, габаритам и пропорциям помещений, 

изучение специфики предметно-пространственной организации интерьера,

владение современными способами подачи блюд и сервировки.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины, межпредметные связи. Основные
понятия в области профессиональной эстетики, роль знаний по дисциплине в будущей
профессиональной деятельности.
Понятие дизайна и стиля на предприятиях общественного питания
Использования основ композиции и правил теории цвета
Роль интерьера в коммерческой деятельности современного предприятия общественного
питания
Мебель. Решение дизайна. Общая картина и черты интерьера.
Формирование дизайн - концепции интерьера современного предприятия общественного
питания.
Освещение. Естественное освещение. Искусственное освещение. Акустика. Вентиляция.
Элементы декорирования интерьера
Основные принципы подбора персонала. Управление персоналом. Обслуживание потребителей.
Столовая посуда. Требования к посуде. Керамическая изделия. Отбор фарфора.
Основные правила сервировки. Последовательность подачи блюд и напитков.
Взаимосвязь дизайна среды и дизайна процессов

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Дизайн ресторанов» входит в вариативную часть ОПОП направления
подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания.
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Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам и
разделам ОПОП: «Технология продуктов общественного питания», «Санитария и гигиена
питания», «Современные формы обслуживания», «Товароведение продовольственных
товаров».

Для освоения и понимания данной дисциплины обучающийся должен уметь
использовать накопленные сведения о культурологии, конфликтологии, иностранному языку,
современным формам обслуживания, теплотехнике, информатике, электротехнике и
электронике. 

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания,
обосновывает принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических
процессов производства продукции питания
приоритеты в сфере производства
продукции питания, технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

устанавливать и определять
приоритеты в сфере производства
продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического
решения при разработке новых
технологических процессов
производства продукции питания;
выбирать технические средства и
технологии с учетом экологических
последствий их применения.

способностью устанавливать и
определять приоритеты в сфере
производства продукции питания,
обосновывать принятие конкретного
технического решения при
разработке новых технологических
процессов производства продукции
питания; выбирать технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
приоритеты в сфере производства
продукции питания, технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

устанавливать и определять
приоритеты в сфере производства
продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического
решения при разработке новых
технологических процессов
производства продукции питания;
выбирать технические средства и
технологии с учетом экологических
последствий их применения.

способностью устанавливать и
определять приоритеты в сфере
производства продукции питания,
обосновывать принятие конкретного
технического решения при
разработке новых технологических
процессов производства продукции
питания; выбирать технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

Дисциплина "Дизайн ресторанов" изучается посредством лекций, все разделы программы
закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением контрольных работ,
самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой и завершается
экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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