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Введение 

Целями освоения дисциплины «Проектирование предприятий обще-

ственного питания» являются: 

 получение необходимых теоретических знаний по организации 

проектирования предприятий общественного питания, позволяющие разраба-

тывать проектную документацию на строительство новых и реконструкцию 

существующих предприятий общественного питания; 

 получение необходимых практических знаний по организации про-

ектирования предприятий общественного питания, позволяющие разрабатывать 

проектную документацию на строительство новых и реконструкцию суще-

ствующих предприятий общественного питания. 

Задачами освоения дисциплины «Проектирование предприятий обще-

ственного питания» является формирование знаний, умений и навыков по сле-

дующим направлениям деятельности: 

 ознакомление с основными этапами разработки проектной доку-

ментации, с составом и содержанием проекта; 

 знание типовых, индивидуальных проектов, проектов для экспери-

ментального строительства и реконструкции существующих предприятий; 

 умение использования в проектах прогрессивных технологических 

решений и методов выполнения необходимых технологических расчетов; 

 овладение методами пространственного размещения оборудования 

и рабочих мест в производственных цехах, компоновки цехов и других поме-

щений; 

 умение выполнения технологических чертежей предприятий заго-

товочных, доготовочных и работающих с полным производственным циклом 

(на сырье). 

Дисциплина «Проектирование предприятий общественного питания» 

входит в часть, формируемую участниками образовательных отношений 

Б1.В.17 подготовки бакалавра по направлению 19.03.04 Технология продукции 

и организация общественного питания, направленности (профиля) Технология 
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и организация ресторанного дела. Ее освоение проходит в 6,7 семестре. 

Изучение данной дисциплины базируется на знании курса «Холодильная 

техника и технология». 

Изучение данной дисциплины является предшествующей для «Подготов-

ка к сдаче и сдача государственного экзамена», «Подготовка к процедуре защи-

ты выпускной квалификационной работы и защита выпускной квалификацион-

ной работы». 

Дисциплина «Проектирование предприятий общественного питания» яв-

ляется важной для подготовки современного бакалавра, так как предполагает на 

заключительном этапе выполнение выпускной квалификационной работы.  

Важное значение самостоятельной работы студентов при изучении курса 

обусловлено наличием большого количества проблемных и дискуссионных во-

просов, требующих творческого подхода, широкого использования специаль-

ной литературы и ее глубокого осмысления.  

 

1 Общая характеристика самостоятельной работы студента при изу-

чении дисциплины «Проектирование предприятий общественного пита-

ния» 

Самостоятельная работа – это работа студентов по усвоению обязатель-

ной и свободно получаемой информации по самообразованию. Такая форма 

обучения приобретает в настоящее время актуальность и значимость. Её функ-

цией является обеспечение хорошего качества усвоения знаний, умений, навы-

ков и профессиональных компетенций студентами по изучаемой дисциплине. В 

качестве форм и методов внеаудиторной работы студентов является самостоя-

тельная работа в библиотеке, конспектирование, работа со специальными сло-

варями и справочниками, расширение понятийно-терминологического аппара-

та. 

Текущая аттестация студентов проводится преподавателем, ведущим 

практические занятия по дисциплине, в следующих формах: отчет (письмен-

ный), собеседование. 
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Целью подготовки к практическим занятиям является отчет (письменный) 

по практическим работам. Задачами при подготовке к практическим занятиям – 

оформление работы с требуемой последовательностью, правильными расчета-

ми по методике и ответов на контрольные вопросы для самоконтроля знаний по 

каждой теме дисциплины. 

Целью подготовки к самостоятельному изучению литературы по темам 

дисциплины является собеседование с преподавателем по отчету (письменно-

му). Задачами при подготовке к самостоятельному изучению литературы по те-

мам дисциплины – конспектирование студентом отчета по практическим рабо-

там. 

Самостоятельная работа предусматривает следующие виды: подготовка к 

практическим занятиям, самостоятельное изучение литературы по темам. 

 

Формируемые компетенции 

Код 

компе-

тенции 

Формулировка:  

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать опти-

мальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имею-

щихся ресурсов и ограничений  

Знать: круг задач в рамках поставленной цели и оптимальные способы их ре-

шения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограни-

чений  

Уметь: определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать опти-

мальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имею-

щихся ресурсов и ограничений  

Владеть: кругом задач в рамках поставленной цели и оптимальными способами 

их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 

ограничений  

ПК-6 Способен проводить проектные расчеты, обосновывать и осуществлять техно-

логические компоновки, подбор оборудования для производственных техноло-

гических линий, основных и вспомогательных помещений, в том числе с ис-

пользованием информационных технологий 

Знать: проектные расчеты, технологические компоновки, подбор оборудования 

для производственных технологических линий 

Уметь: проводить проектные расчеты, обосновывать и осуществлять техноло-

гические компоновки 

Владеть: методиками подбора оборудования для производственных технологи-

ческих линий, основных и вспомогательных помещений, в том числе с исполь-

зованием информационных технологий 
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2 План-график выполнения самостоятельной работы 

Технологическая карта самостоятельной работы студента 

Коды 

реализ

уемых 

компет

енций  

Вид деятельности 

студентов 

Итоговый 

продукт 

самостоятель

ной работы 

Средства и 

технологии 

оценки 

Объем часов, в том числе 

СРС Контактн

ая работа 

с 

преподав

ателем 

Всег

о 

6 семестр 

УК-2, 

ПК-6 

Подготовка к практиче-

ским занятиям №1,2 

Отчет по 

практическим

работам №1,2 

Отчет 

(письмен-

ный) 

0,54 0,06 0,6 

УК-2, 

ПК-6 

Самостоятельное изу-

чение литературы по 

темам №1-9 

Конспект Собеседова-

ние 

 

42,66 4,74 47,4 

Итого за 6 семестр 43,2 4,8 48 

7 семестр 

УК-2, 

ПК-6 

Подготовка к практиче-

ским занятиям №3-5 

Отчет по 

практическим 

работам №3-5 

Отчет 

(письмен-

ный) 

0,81 0,09 0,9 

УК-2, 

ПК-6 

Самостоятельное изу-

чение литературы по 

темам №10-18 

Конспект Собеседова-

ние 

 

65,34 7,26 72,6 

Итого за 7 семестр 66,15 7,35 73,5 

 

3 Контрольные точки и виды отчетности по ним 

Рейтинговая оценка знаний студента не предусмотрена. 

 

Промежуточная аттестация  

Промежуточная аттестация проходит в форме зачета в 6 семестре и диф-

ференцированного зачета в 7 семестре 

Процедура зачета и дифференцированного зачета как отдельные кон-

трольные мероприятия не проводятся, оценивание знаний обучающегося про-

исходит по результатам текущего контроля. 

 

4 Методические рекомендации по изучению теоретического материа-

ла 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно де-

тально изучить представленные темы по рекомендуемым источникам инфор-

мации: 
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№  

п/п 

Виды самостоятельной работы Рекомендуемые источники 

информации (№ источника) 

Ос-

нов

ная 

До-

пол-

ни-

тель-

ная 

Мето-

диче-

ская 

Ин-

тер-

нет-

ре-

сурсы 

1 Самостоятельное изучение литературы по темам 1-18 1 1-4 1-3 1-5 

2 Подготовка к практическим занятиям №1,2,3,4,5 1 1-4 1-3 1-5 

 

5 Методические указания (по видам работ, предусмотренных рабочей 

программой дисциплины) 

5.1. Вид самостоятельной работы: подготовка к практическим занятиям. 

Подготовка к практическим занятиям является одной из важнейших форм 

самостоятельной работы студентов. Целью практических занятий является за-

крепление знаний, полученных на лекционных занятиях и в ходе самостоятель-

ной работы, а также выработка навыков работы с учебной и научной литерату-

рой.  

Подготовку к практическим занятиям следует начинать с повторения ма-

териала лекции по соответствующей теме, а потом переходить к изучению ма-

териала учебника, руководствуясь планом практического занятия, данного в 

методических указаниях к практическим занятиям. По завершении изучения 

рекомендованной литературы, студенты могут проверить свои знания с помо-

щью вопросов для самоконтроля, содержащихся в конце плана каждого занятия 

по соответствующей теме.  

Подготовка к практическим занятиям способствует закреплению и углуб-

лению понимания изученного материала, а также приобретению навыков ана-

лиза конкретных производственных ситуаций.  

Допуск к практическим работам происходит при наличии у бакалавров 

печатного варианта по выполненной работе и ответов на вопросы преподавате-

ля.  

Максимальное количество баллов бакалавр получает, если оформление 

отчета соответствует установленным требованиям, а отчет полностью раскры-

вает суть работы. Основанием для снижением оценки являются: 
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– при защите практической работы допущены неточности или применены 

некорректные формулировки материала; 

– работа выполнена не полностью, однако объем выполненной части таков, 

что позволяет получить правильные результаты и выводы по основным, прин-

ципиально важным задачам работы. 

Отчет может быть отправлен на доработку в следующих случаях: 

– оформление отчета не отвечает требованиям нормоконтроля; 

– в работе допущены ошибки (не грубые) и неточности. 

Итоговый продукт самостоятельной работы: отчет по практическим 

работам. 

Средства и технологии оценки: отчет (письменный). 

Критерии оценки работы студента:  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если у студента глубокие зна-

ния, умения и владения определять круг задач в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых 

норм, имеющихся ресурсов и ограничений. Способен проводить проектные 

расчеты, обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор 

оборудования для производственных технологических линий, основных и 

вспомогательных помещений, в том числе с использованием информационных 

технологий. 

 Оценка «хорошо» выставляется студенту, если он обладает достаточны-

ми знаниями, умениями и владениями определять круг задач в рамках постав-

ленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений. Способен хорошо 

проводить проектные расчеты, обосновывать и осуществлять технологические 

компоновки, подбор оборудования для производственных технологических ли-

ний, основных и вспомогательных помещений, в том числе с использованием 

информационных технологий. 

 Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если он знает, уме-

ет и владеет, но допускает неточности в определении круга задач в рамках по-
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ставленной цели и подборе оптимальных способов их решения, исходя из дей-

ствующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений. Способен про-

водить проектные расчеты, обосновывать и осуществлять технологические 

компоновки, подбор оборудования для производственных технологических ли-

ний, основных и вспомогательных помещений, в том числе с использованием 

информационных технологий, но допускает неточности. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он знает не-

достаточно, умеет и владеет, но допускает грубые ошибки в определении круга 

задач в рамках поставленной цели и подборе оптимальных способов их реше-

ния, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограниче-

ний. Способен проводить проектные расчеты, обосновывать и осуществлять 

технологические компоновки, подбор оборудования для производственных 

технологических линий, основных и вспомогательных помещений, в том числе 

с использованием информационных технологий, но допускает грубые ошибки. 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если при собеседовании сту-

дент раскрывает вопросы по темам дисциплины, не допускает грубых ошибок 

при изложении материала; хорошо ориентируется: в терминах. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если при собеседовании сту-

дент допускает грубые ошибки при изложении материала. 

 

6 Методические указания по подготовке к экзамену 

Данная дисциплина предусматривает по учебному плану зачет в 6 се-

местре, зачет с оценкой в 7 семестре. 

 

7 Список рекомендуемой литературы 

Основная литература: 

1. Ястина, Г. М. Проектирование предприятий общественного питания с ос-

новами AutoCAD [Текст]: учебник / Г. М. Ястина, С. В. Несмелова. – СПб.: Троиц-

кий мост, 2012. – 288 с.: ил. 

Дополнительная литература: 
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1. Зайко, Г.М., Джум Т.А. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. – 

М.: Магистр: ИНФРА – М, 2011. – 560 с. 

2. Проектирование предприятий общественного питания: Учебное пособие / 

Т.В. Шленская и др. – СПб.: Троицкий мост, 2011. – 288 с. 

3. Проектирование предприятия общественного питания : учеб.-метод. посо-

бие / авт.-сост. О.Н. Писаренко; Сев.-Кав. федер. ун-т. – Ставрополь : СКФУ, 2016. 

– 129 с. – Прил.: с. 115-128. – Библиогр.: с. 113-114 

4. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

общественного питания / Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011. 

– 1008 с. 

5. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

кондитерского производства / Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 

2011. – 560 с. 

6. Технологический каталог торгово-технологического оборудования. – М.: 

Сухаревка – сервис, 2009. – 198 с. 

7. Шерешевский, И. А. Конструирование промышленных зданий и сооруже-

ний [Текст]: учеб. пособие / И. А. Шерешевский. – Изд. стереотип. – М.: Архитек-

тура-С, 2010. – 168 с.: ил.  

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.suharevka.ru – Сайт технологического оборудования 

2. http://www.complexdor.ru – Сайт базы нормативной и технической доку-

ментации 

3. http://www.twirpx.com – Сайт поиск литературы 

4. http://www.pitportal.ru – Сайт информационного портала 

5. http://www.libgost.ru – Сайт библиотеки Гостов и нормативных документов. 
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