
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины Б1,В.ДВ.04.01 Рестораны мира 
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация 
обидественного питания
профиль подготовки «Технология продуктов общественного питания»

Цель изучения дисциплины - освоение теоретических знаний и практических 
основ организационной и технологической структуры работы ресторанов и ресторанных 
заведений среднего формата.

Задачи дисциплины:
• овладение методикой подбора и расстановки торгово-технологического 

оборудования, в помещениях и цехах проектируемого предприятия общественного 
питания;

• разработка объемно-планировочных решений предприятий общественного 
питания различных типов в зависимости от мощности, форм обслуживания и 
особенностей организационно-производственного процесса;

• изучение сети ресторанных заведений, организации снабжения, оперативного 
планирования производства, прогрессивных форм организации труда;

• овладение методами технологических расчетов и принципами разработки 
объемно планировочных решений ресторанных заведений различного формата;

• разработка концепции ресторанного заведения.

Основные блоки и темы дисциплины: Раздел 1. Стиль и интерьер ресторанов. 
Введение. Планировка ресторана. Основные стили ресторанов. Мебель. Решение 
дизайна. Комплектация ресторана. Интерьер и дизайн ресторана

Раздел 2. Ресторанный сервис. Основные принципы подбора персонала. Столовая 
посуда. Основные правила сервировки. Технологическое оборудование для, баров, 
ресторанов. Специализированные рестораны.

Дисциплина «Рестораны мира» 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.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.
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