
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.29 Проектирование предприятий
общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – формирование теоретических и практических знаний по
организации проектирования предприятий общественного питания, позволяющие
разрабатывать проектную документацию на строительство новых и реконструкцию
существующих предприятий общественного питания.

Задачами дисциплины является изучение:

-организации проектирования, основных этапов разработки проектной документации,
состава и содержания проекта;

- функциональной структуры предприятия питания как основой технологического
проектирования;

- основных нормативов расчета и принципов размещения сети предприятий
общественного питания;

- объемно-планировочных решений предприятий общественного питания;

- основных принципов и правил разработки проекта предприятия различных типов и
классов с учетом характера и особенностей обслуживаемого контингента населения.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Общие положения организации проектирования.
Основные направления проектирования и реконструкции пред-приятий общественного питания
в современных условиях.
Основные принципы организации проектирования, типовые и индивидуальное проектирование.
Состав и содержание проекта. Нормативно-техническая документация
Система автоматизации проектирования
Функциональная структура предприятия питания как основа технологического проектирования
Технико-экономическое обоснование проекта, его содержание и значение. Элементы ТЭО
предприятия питания.
Основные принципы формирования и размещения сети предприятий питания.
Проектирование и принципы размещения общедоступных предприятий общественного питания
Проектирование и принципы размещения предприятий общественного питания при
производственных предприятиях, административных учреждениях, учебных заведениях
Проектирование и принципы размещения предприятий общественного питания, при зрелищных
предприятиях и спортивных сооружениях, при санаториях и пансионатах.
Проектирование заготовочных предприятий.
Разработка производственной программы для различных типов предприятий общественного
питания – заготовочных, доготовочных и работающих на сырье.
Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным назначением.
Принципы размещения технологического и вспомогательного оборудования.
Общие принципы объемно-планировочных решений предприятий общественного питания.
Промежуточная аттестация.

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Проектирование предприятий общественного питания» находится в
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обязательной части ОП.

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины:
«Технология продукции общественного питания», «Оборудование предприятий
общественного питания». 

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы
и регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания
различных типов и классов
современные технологии
производства продукции питания;
нормативную документацию в сфере
общественного питания.

организовывать и контролировать
производство продукции питания,
осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и услуг
установленным нормам.

способностью осуществлять
организацию и контроль
производства продукции питания,
современными методами измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества
готовой продукции.

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов
производства продукции питания различного назначения.
технологические процессы
производства продукции питания,
основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

осуществлять технологические
процессы производства продукции
питания, разрабатывать мероприятия
по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

способностью осуществлять
технологические процессы
производства продукции питания,
способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.1 Способен организовать и осуществить технологический процесс производства продукции питания
современные технологии
производства продукции питания;
нормативную документацию в сфере
общественного питания.

организовывать и контролировать
производство продукции питания,
осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и услуг
установленным нормам.

способностью осуществлять
организацию и контроль
производства продукции питания,
современными методами измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества
готовой продукции.

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
документооборот по производству на
предприятии питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции питания.

организовывать документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции питания.

способностью организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в
условиях производства продукции
питания

Дисциплина "Проектирование предприятий общественного питания" 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 180 часа, 5 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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