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1. Цели и задачи дисциплины

Целью освоения дисциплины «Проектирование предприятий общественного
питания» является формирование у студентов навыков разработки проектной
документации на строительство новых и реконструкцию существующих
предприятий питания

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина включает в себя разделы, обеспечивающие получение студентами
теоретических знаний об функциональных основах технологического
проектирования, принципах функционирования предприятий общественного
питания, структуре и содержании проектов предприятий общественного питания, а
также получение практических навыков проектирования отдельных цехов,
предприятия в целом.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ОПК-3 Способен использовать знания
инженерных процессов при решении

профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и

приборов

Знает: виды современного технологического
оборудования, их технические характеристики,
особенности их расчета и подбора, методику
выполнения технологических расчетов
основного технологического оборудования
Умеет: осуществлять разработку проектов с
внедрением современного оборудования
Имеет практический опыт: работы с
информационно-поисковыми системами,
графическими редакторами, системами
автоматизированного проектирования (САПР)

ПК-4 ПК-4 Способен устанавливать и
определять приоритеты в сфере производства
продукции питания, обосновывать принятие
конкретного технического решения при

разработке новых технологических процессов
производства кулинарной продукции массового и

специализированного назначения

Знает: - виды современного технологического
оборудования, их технические характеристики,
особенности их расчета и подбора, - методику
выполнения технологических расчетов
основного технологического оборудования
Умеет: - осуществлять разработку проектов с
внедрением современного оборудования
Имеет практический опыт: работы с
информационно-поисковыми системами,
графическими редакторами, системами
автоматизированного проектирования (САПР)

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

1.О.25 Теплотехника,
1.О.24 Электротехника и электроника,
ФД.06 Начертательная геометрия,
1.Ф.03 История ресторанного дизайна,
1.О.23 Компьютерная графика,

Не предусмотрены



1.О.22 Инженерная графика,
ФД.05 Прикладная механика,
ФД.04 Теоретическая механика,
1.Ф.09 Оборудование предприятий
общественного питания,
1.О.28 Процессы и аппараты пищевых
производств

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

1.О.25 Теплотехника

Знает: Основные законы и
уравнениямолекулярной физики, Законы и
уравнения молекулярной физики Умеет:
Использовать физические параметры
длярешения прикладных задач, Использовать
физические параметры длярешения прикладных
задач Имеет практический опыт: Решения
задачприкладного характера, Решением
задачприкладного характера

ФД.05 Прикладная механика

Знает: Методы механического и
математическогомоделирования типовых
элементов машин иконструкций; общие
принципы и методыинженерных расчетов
типовых элементов машини конструкций на
прочность; механическиесвойства
конструкционных материалов Умеет:
Разрабатывать методы механического
иматематического моделирования
типовыхэлементов машин и конструкций;
общиепринципы и методы инженерных
расчетовтиповых элементов машин и
конструкций напрочность; механические
свойстваконструкционных материалов Имеет
практический опыт: Решенияпрактических задач
расчёта на прочностьтиповых элементов машин
и конструкций

ФД.04 Теоретическая механика

Знает: Модели, законы, принципы
теоретическоймеханики для применения их
впрофессиональной деятельности Умеет:
Применять законы механики,
составлятьматематические модели (уравнения),
решающиету или иную задачу механики Имеет
практический опыт: Моделированияразличных
задач механики и способами ихрешения

1.Ф.03 История ресторанного дизайна

Знает: - классификацию ресторанов и
иххарактеристики; - особенности формирования
иоформления меню ресторана; -
тенденцииразвития и отличительные
особенностироссийского ресторанного бизнеса.
Умеет: - использовать знания
организацииресторанных услуг при определении



концепциии профиля ресторана Имеет
практический опыт: - применять
знания,полученные в области ресторанного
дизайна исервиса.

1.О.23 Компьютерная графика

Знает: Правила выполнения чертежей
деталей,сборочных единиц и элементов
конструкций,методы решения инженерно-
геометрическихзадач на чертеже Умеет:
Применять математические,естественнонаучные
и общеинженерные знанияв своей
профессиональной деятельности Имеет
практический опыт: Выполненияпроекционных
чертежей и оформленияконструкторской
документации в соответствии сЕСКД,
самостоятельно пользоваться учебной
исправочной литературой, а также
графическимпакетом

1.О.28 Процессы и аппараты пищевых
производств

Знает: основные технологические
процессы,применяемые в пищевом
производстве, а такжетеоретические и научные
принципы, на которыхони основаны, основные
виды и принципдействия аппаратов и
оборудования пищевыхпроизводств, Основные
технологические процессы,применяемые в
пищевом производстве, а такжетеоретические и
научные принципы, на которыхони основаны,
основные виды и принципыдействия аппаратов и
оборудования пищевыхпроизводств Умеет:
находить оптимальные и
рациональныетехнологические приемы и
процессы,обеспечивающие заданные свойства и
качествопродуктов питания при их производстве,
Находить оптимальные и
рациональныетехнологические приемы и
процессы,обеспечивающие заданные свойства и
качествопродуктов питания при их производстве
Имеет практический опыт: методикой
расчетатехнико-экономических показателей,
основныхтехнологических процессов
пищевогопроизводства, Методикой
расчетатехнико-экономических показателей,
основныхтехнологических процессов
пищевогопроизводства

ФД.06 Начертательная геометрия

Знает: Основные законы
начертательнойгеометрии, основы
построенияпространственных объектов на
плоскости Умеет: Решать задачи с
использованием законовначертательной
геометрии и проекционногочерчения Имеет
практический опыт: работы спроекционным
аппаратом для построенияизображений
геометрических объектов

1.О.22 Инженерная графика

Знает: Правила выполнения чертежей
деталей,сборочных единиц и элементов
конструкций;требования стандартов Единой
системыконструкторской документации (ЕСКД)



иЕдиной системы технической
документации(ЕСТД) к оформлению и
составлению чертежей,методы решения
инженерно-геометрическихзадач на чертеже
Умеет: Анализировать форму предметов по
ихчертежам, строить и читать чертежи;
решатьинженерно-геометрические задачи на
чертеже;применять нормативные документы
игосударственные стандарты, необходимые
дляоформления чертежей и
другойконструкторскотехнологической
документации;уметь применять ручные
(карандаш и бумага)или компьютерные
технологии для построениячертежей и изучения
пространственных свойствгеометрических
объектов Имеет практический опыт:
Выполненияпроекционных чертежей и
оформленияконструкторской документации в
соответствии сЕСКД, самостоятельно
пользоваться учебной и справочной литературой

1.О.24 Электротехника и электроника

Знает: Особенности выполнения
цепочечныхбезопасности, производственной
санитарии,пожарной безопасности и охраны
труда;измерения и оценивания
параметровпроизводственного микроклимата,
уровнязапыленности и загазованности, шума,
ивибрации, освещенности рабочих мест
расчетов, Основные законы электрических
имагнитных цепей, устройство и
принципыдействия трансформаторов,
электрическихмашин и электронных устройств,
их рабочиехарактеристики; основы безопасности
прииспользовании электротехнических
иэлектронных приборов и устройств Умеет:
Разрабатывать алгоритмы расчетаэлектрических
цепей, Читать электрические схемы,
грамотноприменять в своей работе
электротехнические иэлектронные приборы и
устройства; определятьпростейшие
неисправности при работеэлектротехнических и
электронных устройств;выбирать эффективные и
безопасныеисполнительные механизмы при
эксплуатацииэлектротехнических и электронных
устройств Имеет практический опыт:
Чтенияэлектрических схем, Расчета
иэксплуатации электрических цепей
иэлектротехнических и электронных устройств

1.Ф.09 Оборудование предприятий
общественного питания

Знает: - основные технические
характеристики,конструктивные особенности и
принципдействия ведущих технических
средств,используемых на предприятиях
общественногопитания Умеет: - рассчитывать
производственныемощности и эффективность
работытехнологического оборудования,
контролироватькачество предоставляемых услуг
попроектированию, реконструкции и



монтажуоборудования, участвовать в планировке
иоснащении предприятий
питаниятехнологическим оборудованием. Имеет
практический опыт: - использования
методовкомплексного технико-экономического
анализадля обоснованного принятия
решений,направленных на повышение
эффективностиработы оборудования и
технологических линий

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 з.е., 72 ч., 36,25 ч. контактной
работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

7

Общая трудоёмкость дисциплины 72 72

Аудиторные занятия: 32 32

Лекции (Л) 16 16

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

16 16

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 35,75 35,75

Основы проектирования предприятия общественного
питания

35,75 35.75

Консультации и промежуточная аттестация 4,25 4,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Основные положения развития и размещения предприятий
общественного питания

4 4 0 0

2
Организация проектирования предприятий общественного
питания

4 4 0 0

3
Планировочные решения помещений в соответсвии с их
функциональным назначением

2 0 2 0

4
Объемно-планировочные схемы предприятий
общественного питания

2 0 2 0

5 Расчет и подбор теплового оборудования 2 0 2 0

6 Расчет и подбор механического оборудования 2 0 2 0

7
Расчет и подбор холодильного и вспомогательного
оборудования

4 0 4 0

8 Проектирование горячего цеха 4 0 4 0

9 Проектирование кондитерского цеха 4 4 0 0



10
Основы проектирования предприятия общественного
питания

4 4 0 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1
Основные положения развития и размещения предприятий общественного
питания

4

2 2 Организация проектирования предприятий общественного питания 4

3 9 Проектирование кондитерского цеха 4

4 10 Основы проектирования предприятия общественного питания 4

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 3
Планировочные решения помещений в соответсвии с их функциональным
назначением

2

2 4 Объемно-планировочные схемы предприятий общественного питания 2

3 5 Расчет и подбор теплового оборудования 2

4 6 Расчет и подбор механического оборудования 2

5 7 Расчет и подбор холодильного и вспомогательного оборудования 4

6 8 Проектирование горячего цеха 4

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Основы проектирования предприятия
общественного питания

Никулина, Е. О. Проектирование
предприятий питания : учебное пособие /
Е. О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я.
Кольман. — Красноярск : СФУ, 2019. —
156 с. — ISBN 978-5-7638-3983-8. —
Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/157643 (дата
обращения: 15.05.2022). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

7 35,75

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации



Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 7
Проме-
жуточная
аттестация

1 - 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет

2 7
Текущий
контроль

2 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

зачет



Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

3 7
Текущий
контроль

3 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет

4 7
Текущий
контроль

4 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100

зачет



баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

5 7
Текущий
контроль

5 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

Студент выбирает тему из предложенного перечня (см.
прикреплённый файл). Готовит доклад, презентацию на 10-15
мин. В конце доклада студент должен предложить группе

творческое задание (кроссворд, тестирование, деловая игра и
пр.) на закрепление материала. Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной литературы и
научных публикаций – 25 баллов Раскрыта ли тема в полном
объёме? – 25 баллов Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100 баллов. Перевод
баллов в оценку: 1-59 баллов – не удовлетворительно 60-73
баллов – удовлетворительно 74-85 баллов – хорошо 86-100

баллов – отлично

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств



Компетенции Результаты обучения
№ КМ

1 2 3 4 5

ОПК-3
Знает: виды современного технологического оборудования, их технические
характеристики, особенности их расчета и подбора, методику выполнения
технологических расчетов основного технологического оборудования

++++

ОПК-3
Умеет: осуществлять разработку проектов с внедрением современного
оборудования

++++

ОПК-3
Имеет практический опыт: работы с информационно-поисковыми
системами, графическими редакторами, системами автоматизированного
проектирования (САПР)

+

ПК-4
Знает: - виды современного технологического оборудования, их технические
характеристики, особенности их расчета и подбора, - методику выполнения
технологических расчетов основного технологического оборудования

+

ПК-4
Умеет: - осуществлять разработку проектов с внедрением современного
оборудования

+

ПК-4
Имеет практический опыт: работы с информационно-поисковыми
системами, графическими редакторами, системами автоматизированного
проектирования (САПР)

+

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий общественного
питания Учеб. для вузов по специальности "Технология продуктов обществ.
питания" Т. Т. Никуленкова, Г. М. Ястина; Под ред. Т. Т. Никуленковой. - М.:
КолосС, 2006. - 246, [1] с.

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Кузменко, Ю. Г. Проектирование предприятий общественного

питания Учеб. пособие / Ю. Г. Кузменко, Н. Е. Фукс; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф.
Технология продуктов обществ. питания; Челябинск Издательство ЮУрГУ
2005 - 123 с

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1 Основная Электронно- Технология продукции общественного питания : учебник /



литература библиотечная
система
издательства
Лань

М. Н. Куткина, С. А. Елисеева, И. В. Симакова, О. И.
Иринина. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 676
с. — ISBN 978-5-6044302-8-6. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/180957 (дата обращения:
26.05.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства
Лань

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях
общественного питания : учебное пособие для вузов / Л. А.
Маюрникова, Г. А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 3-е изд.,
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 196 с. — ISBN
978-5-8114-8971-8. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/186005 (дата обращения:
26.05.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства
Лань

Оборудование предприятий общественного питания :
методические указания / составители К. В. Анисимова, А.
Б. Спиридонов. — 2-е изд., испр. и доп. — Ижевск :
Ижевская ГСХА, 2020. — 22 с. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/173042 (дата обращения:
26.05.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Перечень используемого программного обеспечения:

Нет

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

Нет

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Не предусмотрено


