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профиль подготовки «Технология продуктов общественного питания»

Цель изучения дисциплины - обучение студентов принципам построения и 
анализа художественных стилей и дизайнов предприятий общественного питания

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 1 Основные закономерности 

дизайна и стиля. Введение. 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. Раздел 2 Дизайн в оформлении кулинарных блюд и изделий. 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

Дисциплина «Дизайн ресторанов» входит в вариативную часть ОПОП 
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения

Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 
различного назначения.

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения.

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

ПК-5 способность рассчитывать производственные мощности и эффективность 
работы технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство

Знать: методы расчета производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.
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Уметь: рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Владеть: способностью рассчитывать производственные мощности и 
эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать 
внедрение инноваций в производство.

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
лабораторными занятиями, самостоятельной работы над учебной и научно-технической 
литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.
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