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Цель изучения 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 являются:
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:
Общие положения организации проектирования. Основные направления 

проектирования и реконструкции предприятий общественного питания в современных 
условиях. Основные принципы организации проектирования, типовые и индивидуальное 
проектирование. Система автоматизации проектирования. Функциональная структура 
предприятия питания как основа технологического проектирования. Технико
экономическое обоснование проекта, его содержание и значение. Основные принципы 
формирования и размещения сети предприятий питания. Разработка производственной 
программы для различных типов предприятий общественного питания -  заготовочных, 
доготовочных и работающих на сырье. Планировочные решения помещений в 
соответствии с их функциональным назначением. Общие принципы объемно
планировочных решений предприятий общественного питания.

Учебная дисциплина «Проектирование предприятий общественного питания» 
входит в перечень дисциплин базовой части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ОГ1К-1 - способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 
информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 
формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий.

Знать: хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз 
данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, 
компьютерных и сетевых технологий.

Уметь: осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 
различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с 
использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий.

Владеть: способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 
информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 
формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий.

ПК-5 - способность рассчитывать производственные мощности и эффективность 
работы технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.
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Знать: методы расчета производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в
производство.

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.

ПК-25 - способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Дисциплина «Проектирование предприятий общественного питания» изучается 
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими занятиями, 
выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научной 
литературой и завершается экзаменом.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттеетац»ц1 Тэйзамс!I.
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