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1. Цели освоения дисциплины (модуля) 
Цели освоения дисциплины – дать обучающимся основы знаний в области органи-

зации проектирования предприятий общественного питания различных типов, обучить ме-

тодам технологических расчетов, принципам разработки объемно-планировочных и архи-

тектурно-строительных решений. 

Задачи:  

- сформировать знания, позволяющие правильно оценивать организацию проектиро-

вания предприятий общественного питания, состав и содержание проектно-технической 

документации для типового и индивидуального строительства, изучения методов выполне-

ния технических расчетов; 

- научить осуществлять подбор критерий и методов расчета всех видов технологи-

ческого оборудования и торговой мебели, принципов размещения технологического обору-

дования; 

- научить обучающихся рациональному подходу к планировке и размещению рабо-

чих мест и предприятия в целом. 

При освоении данной дисциплины учитываются трудовые функции следующего 

профессионального стандарта: 

22.005 Специалист по технологии продукции и организации общественного питания 

(утв. приказом Минтруда России от 15.06.2020. №329н).  

 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Согласно учебному плану по направлению подготовки 19.03.04 Технология продук-

ции и организация общественного питания дисциплина (модуль) «Проектирование пред-

приятий общественного питания» относится к обязательной части Блока 1. «Дисциплины 

(модули)» Б1.О.17 

Данный курс является важным в системе подготовки обучающихся, поскольку пред-

приятия общественного питания играют важную роль в удовлетворении потребностей насе-

ления, а также в системе инфраструктуры национальной экономики как общественно-орга-

низованная форма удовлетворения потребностей людей в готовой пище. 

Для освоения дисциплины обучающийся должен овладеть основными понятиями 

следующих дисциплин: «Курс компьютерной подготовки в системе общественного пита-

ния», «Метрология, стандартизация и сертификация», «Технология продукции обществен-

ного питания». 

Приобретенные знания, умения и навыки необходимы при изучении дисциплин: 

«Организация специальных видов питания», «Основы строительства и инженерное обору-

дование», «Основы разработки нормативно-технической документации на продукцию об-

щественного питания». 

 

3. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю),  

соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 
В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить трудовые функ-

ции: 

Организация ведения технологического процесса в рамках принятой в организации 

технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированного питания (22.005 Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания. ТФ. – D/01.6) 

трудовые действия: 

22.005 Специалист по технологии продукции и организации общественного питания. 

ТФ. – D/01.6: 
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Расчет производственных мощностей и загрузки оборудования в рамках принятой в 

организации технологии производства продукции общественного питания массового изго-

товления и специализированных пищевых продуктов 

Разработка технических заданий на проектирование и производство специальной 

оснастки, инструмента и приспособлений, нестандартного оборудования, средств автома-

тизации и механизации, предусмотренных технологией производства продукции обще-

ственного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

Организация ведения технологического процесса в рамках принятой в организации 

технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированного питания (22.005 Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания. ТФ. – D/01.6) 

трудовые действия: 

22.005 Специалист по технологии продукции и организации общественного питания. 

ТФ. – D/01.6: 

Разработка планов размещения оборудования, технического оснащения и организа-

ции рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продук-

тов 

 

Освоение дисциплины направлено на формирование следующих компетенций: 

ОПК-3 способен использовать знания инженерных процессов при решении профес-

сиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и прибо-

ров; 

ПК-10 способен контролировать качество предоставляемых организациями услуг по 

проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в планировке и 

оснащении предприятий питания; 

ПК-11 способен осуществлять поиск, выбор и использование информации в области 

проектирования предприятий питания, составлять техническое задание на проектирование 

предприятия питания малого бизнеса, проверять правильность подготовки технологиче-

ского проекта, выполненного проектной организацией, читать чертежи (экспликацию по-

мещений, план расстановки технологического оборудования, план монтажной привязки 

технологического оборудования, объемное изображение производственных цехов). 
 

Планируемые  

результаты  

обучения 

(индикаторы 

достижения 

компетенции) 

Критерии оценивания результатов обучения 

Низкий 

(допороговый) 

компетенция 

не сформирована 

Пороговый Базовый Продвинутый 

ОПК-3 

ИД-1ОПК-3 – Ис-

пользует основ-

ные законы инже-

нерных наук для 

расчетов при ре-

шении технологи-

ческих задач про-

фессиональной 

деятельности 

Не использует ос-

новные законы 

инженерных наук 

для расчетов при 

решении техноло-

гических задач 

профессиональ-

ной деятельности 

Частично исполь-

зует основные за-

коны инженерных 

наук для расчетов 

при решении тех-

нологических за-

дач профессио-

нальной деятель-

ности 

Хорошо исполь-

зует основные за-

коны инженерных 

наук для расчетов 

при решении тех-

нологических за-

дач профессио-

нальной деятель-

ности 

Отлично исполь-

зует основные за-

коны инженерных 

наук для расчетов 

при решении тех-

нологических за-

дач профессио-

нальной деятель-

ности 

ИД-2ОПК-3 – Ис-

пользует знания 

инженерных наук 

для понимания 

Не использует 

знания инженер-

ных наук для по-

Удовлетвори-

тельно использует 

знания инженер-

Хорошо исполь-

зует знания инже-

нерных наук для 

Отлично исполь-

зует знания инже-

нерных наук для 
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процессов, проис-

ходящих при пе-

реработке пище-

вого сырья и хра-

нении продуктов 

питания 

нимания процес-

сов, происходя-

щих при перера-

ботке пищевого 

сырья и хранении 

продуктов пита-

ния 

ных наук для по-

нимания процес-

сов, происходя-

щих при перера-

ботке пищевого 

сырья и хранении 

продуктов пита-

ния 

понимания про-

цессов, происхо-

дящих при пере-

работке пищевого 

сырья и хранении 

продуктов пита-

ния 

понимания про-

цессов, происхо-

дящих при пере-

работке пищевого 

сырья и хранении 

продуктов пита-

ния 

ИД-3ОПК-3 – Осу-

ществляет выбор 

и компоновку 

технологического 

оборудования с 

учетом знаний 

инженерных про-

цессов 

Не способен осу-

ществлять выбор 

и компоновку тех-

нологического 

оборудования с 

учетом знаний ин-

женерных процес-

сов 

Частично спосо-

бен осуществлять 

выбор и компо-

новку технологи-

ческого оборудо-

вания с учетом 

знаний инженер-

ных процессов 

Хорошо способен 

осуществлять вы-

бор и компоновку 

технологического 

оборудования с 

учетом знаний ин-

женерных процес-

сов 

Отлично способен 

осуществлять вы-

бор и компоновку 

технологического 

оборудования с 

учетом знаний ин-

женерных процес-

сов 

ПК-10 

ИД-1ПК-10 – Кон-

тролирует каче-

ство предоставля-

емых организаци-

ями услуг по про-

ектированию, ре-

конструкции и 

монтажу обору-

дования, 

Не способен кон-

тролировать каче-

ство предоставля-

емых организаци-

ями услуг по про-

ектированию, ре-

конструкции и 

монтажу оборудо-

вания 

Удовлетвори-

тельно способен 

контролировать 

качество предо-

ставляемых орга-

низациями услуг 

по проектирова-

нию, реконструк-

ции и монтажу 

оборудования 

Хорошо способен 

контролировать 

качество предо-

ставляемых орга-

низациями услуг 

по проектирова-

нию, реконструк-

ции и монтажу 

оборудования 

Отлично способен 

контролировать 

качество предо-

ставляемых орга-

низациями услуг 

по проектирова-

нию, реконструк-

ции и монтажу 

оборудования 

ИД-2ПК-10 – 

Участвует в пла-

нировке и осна-

щении предприя-

тий питания 

Не участвует в 

планировке и 

оснащении пред-

приятий питания 

Частично участ-

вует в планировке 

и оснащении 

предприятий пи-

тания 

Не в полной мере 

участвует в пла-

нировке и оснаще-

нии предприятий 

питания 

В полной мере 

участвует в пла-

нировке и оснаще-

нии предприятий 

питания 

ПК-11 

ИД-1ПК-11 – Осу-

ществляет поиск, 

выбор и исполь-

зование информа-

ции в области 

проектирования 

предприятий пи-

тания, составлять 

техническое зада-

ние на проектиро-

вание предприя-

тия питания ма-

лого бизнеса 

Не способен осу-

ществлять поиск, 

выбор и использо-

вать информацию 

в области проек-

тирования пред-

приятий питания, 

составлять техни-

ческое задание на 

проектирование 

предприятия пи-

тания малого биз-

неса 

Удовлетвори-

тельно способен 

осуществлять по-

иск, выбор и ис-

пользовать ин-

формацию в обла-

сти проектирова-

ния предприятий 

питания, состав-

лять техническое 

задание на проек-

тирование пред-

приятия питания 

малого бизнеса 

Хорошо способен 

осуществлять по-

иск, выбор и ис-

пользовать ин-

формацию в обла-

сти проектирова-

ния предприятий 

питания, состав-

лять техническое 

задание на проек-

тирование пред-

приятия питания 

малого бизнеса 

Отлично способен 

осуществлять по-

иск, выбор и ис-

пользовать ин-

формацию в обла-

сти проектирова-

ния предприятий 

питания, состав-

лять техническое 

задание на проек-

тирование пред-

приятия питания 

малого бизнеса 

ИД-2ПК-11 – Про-

веряет правиль-

ность подготовки 

технологического 

проекта, выпол-

ненного проект-

ной организа-

цией, читать чер-

тежи (эксплика-

цию помещений, 

план расстановки 

технологического 

Не умеет прове-

рять правильность 

подготовки техно-

логического про-

екта, выполнен-

ного проектной 

организацией, чи-

тать чертежи (экс-

пликацию поме-

щений, план рас-

становки техноло-

Удовлетвори-

тельно умеет про-

верять правиль-

ность подготовки 

технологического 

проекта, выпол-

ненного проект-

ной организацией, 

читать чертежи 

(экспликацию по-

мещений, план 

Хорошо умеет 

проверять пра-

вильность подго-

товки технологи-

ческого проекта, 

выполненного 

проектной орга-

низацией, читать 

чертежи (экспли-

кацию помеще-

ний, план расста-

Отлично умеет 

проверять пра-

вильность подго-

товки технологи-

ческого проекта, 

выполненного 

проектной орга-

низацией, читать 

чертежи (экспли-

кацию помеще-

ний, план расста-
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оборудования, 

план монтажной 

привязки техно-

логического обо-

рудования, объ-

емное изображе-

ние производ-

ственных цехов) 

гического обору-

дования, план 

монтажной при-

вязки технологи-

ческого оборудо-

вания, объемное 

изображение про-

изводственных 

цехов) 

расстановки тех-

нологического 

оборудования, 

план монтажной 

привязки техноло-

гического обору-

дования, объем-

ное изображение 

производствен-

ных цехов) 

новки технологи-

ческого оборудо-

вания, план мон-

тажной привязки 

технологического 

оборудования, 

объемное изобра-

жение производ-

ственных цехов) 

новки технологи-

ческого оборудо-

вания, план мон-

тажной привязки 

технологического 

оборудования, 

объемное изобра-

жение производ-

ственных цехов) 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать: 

- назначение, виды проектов, их состав и содержание; 

- как вести переговоры с проектными организациями и поставщиками технологиче-

ского оборудования, оценивать результаты проектирования предприятия питания малого 

бизнеса на стадии проекта  

- виды нормативно-технической документации, используемой при разработке про-

ектов предприятий питания; 

- номенклатуру основных типов предприятий питания; 

- состав функциональных групп помещений предприятий общественного питания; 

- методику проведения расчета и подбора всех видов торгово-технологического и 

вспомогательного оборудования; 

- технологические требования к размещению оборудования и его монтажной при-

вязке; 

- методику проведения расчетов полезной и общей площадей помещений предприя-

тий общественного питания с применением вычислительной техники; 

- основные направления реконструкции предприятий общественного питания; 

Уметь: 

- дать технико-экономическое обоснование целесообразности и эффективности 

строительства предприятий питания; 

- разработать производственную программу, определить численность работников и 

мощность предприятий питания; 

- эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии 

с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания; 

- произвести расстановку оборудования, в соответствии со схемой технологического 

процесса и требованиями научной организации труда, разработать монтажный план при-

вязки; 

- определить состав и площади помещений предприятий общественного питания; 

- выполнить графическую часть проекта: чертежи генерального плана, фасада и раз-

резов здания, поэтажных планов с расстановкой оборудования. 

Владеть:  

- способностью контролировать качество предоставляемых организациями услуг по 

проектированию, реконструкции и монтажу оборудования навыками работы с норматив-

ными документами; 

- работой с учебной и справочной литературой. 
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3.1 Матрица соотнесения тем/разделов учебной дисциплины (модуля)  

и формируемых в них общепрофессиональных и профессиональных 

компетенций 
 

Темы, разделы дисциплины 

Компетенции Общее 

количество 

компетенций 
ОПК-3 ПК-10 ПК-11 

Раздел 1. Цели и задачи дисциплины. Общие положения 

проектирования предприятий общественного питания.  
+ + + 3 

Раздел 2. Расчет производственной мощности предприятия + + + 3 
Раздел 3. Методика расчета и подбора механического и хо-

лодильного оборудования 
+ + + 3 

Раздел 4. Методика расчета и подбора теплового оборудо-

вания 
+ + + 3 

Раздел 5. Методика расчета площади жарочной поверхно-

сти плит и сковород, кондитерских шкафов и печей и т.д. 
+ + + 3 

Раздел 6. Методы расчета полезной и общей площади от-

дельных цехов, помещений и предприятия в целом  
+ + + 3 

Раздел 7. Принципы размещения технологического и 

вспомогательного оборудования 
+ + + 3 

Раздел 8. Планировочные решения помещений в соответ-

ствии с их функциональным назначением. Объемно-плани-

ровочные решения предприятий общественного питания 
+ + + 3 

 

 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 акад. часа.  

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид занятий 

Количество акад. часов 

очная форма обучения заочная  

форма обучения 

4 курс 
5 семестр 6 семестр всего 

Общая трудоемкость дисциплины 72 72 144 144 

Контактная работа обучающихся с преподавателем, 

в т.ч. 
32 32 64 16 

Аудиторные занятия, в т.ч. 32 32 64 16 

лекции 16 16 32 8 

практические занятия 16 16 32 8 

Самостоятельная работа обучающихся, в т.ч. 40 13 53 119 

проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

10 4 14 30 

подготовка к контрольным работам, курсовой ра-

боте, практическим занятиям 
10 4 14 40 

выполнение индивидуальных заданий 10 4 14 49 

подготовка к сдаче модуля  10 1 11 - 

Контроль – 27 27 9 

Вид итогового контроля  зачет экзамен - экзамен 
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4.2 Лекции 
 

№ 
Раздел дисциплины (модуля), темы лекций 

и их содержание 

Объем в акад. часах 

Формируемые 

компетенции 
очная 

форма 

обучения 

заочная 

форма 

обучения 

1 

Раздел 1. Цели и задачи дисциплины. Общие положе-

ния проектирования предприятий общественного пита-

ния. Основные нормативы расчета и принципы разме-

щения предприятий общественного питания 

Тема 1. Организация проектирования 

Тема 2. Основные нормативы расчета и принципы раз-

мещения предприятий общественного питания 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

2 

Раздел 2. Расчет производственной мощности предпри-

ятия 

Тема 1. Понятие о мощности предприятий обществен-

ного питания. 

Тема 2. Производственная программа предприятия, по-

следовательность разработки производственной про-

граммы для различных типов предприятий обществен-

ного питания. 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

3 

Раздел 3. Методика расчета и подбора механического и 

холодильного оборудования 

Тема 1. Определение количества сырья, подлежащего 

обработке. 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

4 

Раздел 4. Методика расчета и подбора теплового обору-

дования. 

Тема 1. Расчет объема пищеварочных котлов.  

Тема 2. Расчет оборудования для раздаточных линий. 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

5 

Раздел 5. Методика расчета площади жарочной поверх-

ности плит и сковород, кондитерских шкафов и печей и 

т.д. 

Тема 1. Определение полезной и общей площади произ-

водственных помещений 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

6 

Раздел 6. Методы расчета полезной и общей площади 

отдельных цехов, помещений и предприятия в целом.  

Тема 1. Расчет площадей помещений по нормам пло-

щади на одно посадочное место. 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

7 

Раздел 7. Принципы размещения технологического и 

вспомогательного оборудования. 

Тема 1. Планировочные решения помещений в соответ-

ствии с их функциональным назначением. 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

8 

Раздел 8. Планировочные решения помещений в соот-

ветствии с их функциональным назначением. Объемно-

планировочные решения предприятий общественного 

питания. 

Тема 1. Объемно-планировочные решения предприятий 

общественного питания. 

Тема 2. Требования к размещению зданий предприятий 

общественного питания 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

 ИТОГО  32 8 - 
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4.3 Практические занятия 
 

№ 

раз-

дела 

Наименование занятия 

Объем в акад. ча-

сах  
Формируемые 

компетенции 
очная 

форма 

обучения 

заочная 

форма 

обучения 

1 Технико-экономическое обоснование проекта 6 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

2 
Разработка производственной программы предприя-

тия 
4 1 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

2 

Расчет расхода сырья, полуфабрикатов и продуктов. 

Обоснование режима работы предприятия. Расчет 

численности работников производства и зала 

4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

3,4, 

5,6 
Технологический расчет и подбор оборудования 8 1 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

7 Расчет цехов по приготовлению полуфабрикатов 4 1 
ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

8 
Планировочные решения помещений в соответствии с 

их функциональным назначением 
6 1 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

 ИТОГО 32 8 - 

 

4.4 Самостоятельная работа обучающегося 
 

Раздел  

дисциплины  

(тема) 

Вид самостоятельной работы 

Объем, акад. часов 

очная  

форма  

обучения 

заочная  

форма  

обучения 

Раздел 1 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 4 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
2 5 

выполнение индивидуальных заданий 2 6 

подготовка к сдаче модуля  2  

Раздел 2 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 4 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
2 5 

выполнение индивидуальных заданий 2 6 

подготовка к сдаче модуля  2  

Раздел 3 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 4 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
2 5 

выполнение индивидуальных заданий 2 6 

подготовка к сдаче модуля  2  

Раздел 4 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 4 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
2 5 

выполнение индивидуальных заданий 2 6 

подготовка к сдаче модуля  1  

Раздел 5 
проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 4 
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подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
2 5 

выполнение индивидуальных заданий 2 6 

подготовка к сдаче модуля  1  

Раздел 6 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 4 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
2 5 

выполнение индивидуальных заданий 2 6 

подготовка к сдаче модуля  1  

Раздел 7 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
1 3 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
1 5 

выполнение индивидуальных заданий 1 6 

подготовка к сдаче модуля  1  

Раздел 8 

проработка учебного материала по дисциплине (конспектов 

лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
1 3 

подготовка к контрольным работам, курсовой работе, практи-

ческим занятиям 
1 5 

выполнение индивидуальных заданий 1 7 

подготовка к сдаче модуля  1  

ИТОГО 53 119 

 

Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы по 

дисциплине: 

1. Верховых Е.А. Методические указания для выполнения самостоятельной работы 

по дисциплине «Проектирование предприятий общественного питания», 2024. 

2. Верховых Е.А. Методические указания для выполнения курсовой работы по дис-

циплине «Проектирование предприятий общественного питания», 2024. 

 

4.5 Курсовая работа 
Целью курсовой работы по дисциплине (модулю) «Проектирование предприятий об-

щественного питания» является приобретение практических навыков в работе с норма-

тивно-технической документацией, освоение методик организации проектирования пред-

приятий общественного питания различных типов. 

Задачи курсовой работы – углубление, обобщение, систематизация и закрепление 

полученных знаний по специальным дисциплинам; развить творческие способности, само-

стоятельность, организованность, использовать справочную, нормативную документацию 

и дополнительную литературу. 

Примерная тематика курсовых работ 

1. Проектирование овощного цеха в столовой при предприятии на 300 посадочных 

мест. 

2. Проектирование овощного цеха в столовой при школе на 60 мест. 

3. Проектирование овощного цеха в столовой при санатории на 130 посадочных 

мест. 

4. Проектирование овощного цеха в столовой при школе на 150 посадочных мест. 

5. Проектирование овощного цеха в столовой при школе на 70 посадочных мест. 

6. Проектирование овощного цеха в столовой при школе на 100 посадочных мест. 

7. Проектирование овощного цеха в столовой при пансионате на 150 посадочных 

мест. 

8. Проектирование овощного цеха в детском кафе на 40 посадочных мест. 
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9. Проектирование горячего цеха в столовой при предприятии с вредным производ-

ством на 200 посадочных мест. 

10. Проектирование горячего цеха в столовой при предприятии на 150 посадочных 

мест. 

11. Проектирование горячего цеха в столовой при школе на 50 мест. 

12. Проектирование горячего цеха в столовой при санатории на 100 посадочных 

мест. 

13. Проектирование горячего цеха в столовой при школе на 100 посадочных мест. 

14. Проектирование горячего цеха в столовой при школе на 170 посадочных мест. 

15. Проектирование горячего цеха в столовой при школе на 200 посадочных мест. 

16. Проектирование горячего цеха в столовой при пансионате на 70 посадочных 

мест. 

17. Проектирование горячего цеха в детском кафе на 50 посадочных мест. 

18. Проектирование холодного цеха в столовой при предприятии на 50 посадочных 

мест. 

19. Проектирование холодного цеха в столовой при школе на 140 мест. 

20. Проектирование холодного цеха в столовой при санатории на 110 посадочных 

мест. 

21. Проектирование холодного цеха в столовой при школе на 120 посадочных мест. 

22. Проектирование холодного цеха в столовой при школе на 170 посадочных мест. 

23. Проектирование холодного цеха в столовой при школе на 120 посадочных мест. 

24. Проектирование рыбного цеха в столовой при производственном предприятии 

на 300 посадочных мест. 

25. Проектирование рыбного цеха в ресторане на 320 посадочных мест. 

 

4.7 Содержание разделов дисциплины 
1. Цели и задачи дисциплины. Общие положения проектирования предприятий 

общественного питания. 

Предмет и задачи курса «Проектирование предприятий общественного питания», 

его содержание и связь с другими дисциплинами. Организация проектирования. Состав и 

содержание проекта. Типовые, индивидуальные и экспериментальные проекты. Понятие о 

строительных нормах и правилах проектирования. Технико-экономическое обоснование, 

исходные данные к его разработке. 

Основные нормативы расчета и принципы размещения предприятий общественного 

питания. Ведомственные нормы технологического проектирования заготовочных предпри-

ятий. Номенклатура основных типов предприятий питания. Расчетные нормативы и степень 

обеспеченности местами в предприятиях питания общедоступной сети и по месту работы, 

учебы. Принципы размещения сети заготовочных и доготовочных предприятий питания по 

территориальным зонами и населенным пунктам. 

2. Расчет производственной мощности предприятия.  

Понятие о мощности предприятий общественного питания. Показатели мощности 

предприятий общественного питания. 

Производственная программа предприятия, последовательность разработки произ-

водственной программы для различных типов предприятий общественного питания. Опре-

деление численности потребителей. Определение общего количества блюд с разбивкой по 

ассортименту. Составление сырьевой ведомости. 

3. Методика расчета и подбора механического и холодильного оборудования. 

Определение количества сырья, подлежащего обработке, определение требуемой 

производительности механического оборудования. Критерии подбора машин и механиз-

мов. Особенности расчета и подбора взбивальных и тестомесительных машин, универсаль-

ных кухонных машин и механизированных поточных линий. Определение основных пара-

метров для расчета и подбора холодильного оборудования. 
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4. Методика расчета и подбора теплового оборудования. 

Расчет объема пищеварочных котлов. Критерии и обоснование подбора кондитер-

ских и пекарных шкафов. Определение времени работы теплового оборудования Опреде-

ление жарочной поверхности электрических плит, сковород, фритюрниц. Определение па-

раметров для расчета и подбора кипятильников и водонагревателей. Расчет оборудования 

для раздаточных линий. Характеристика раздаточных линий. 

5. Методика расчета площади жарочной поверхности плит и сковород, конди-

терских шкафов и печей и т.д. 

Методика определения полезной и общей площади производственных помещений. 

Определение площади складских помещений. Определение площади помещений для по-

требителей, технических и административно-бытовых. 

6. Методы расчета полезной и общей площади отдельных цехов, помещений и 

предприятия в целом.  

Расчет площадей помещений по нормам площади на одно посадочное место. Требо-

вания и принципы компоновки функциональных групп помещений. Реконструкция пред-

приятий общественного питания. Направления реконструкции. 

7. Принципы размещения технологического и вспомогательного оборудования.  

Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным назначе-

нием. Генеральный план. Общие принципы и последовательность разработки объемно-пла-

нировочного решения здания проектируемого предприятия. 

8. Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным 

назначением. Объемно-планировочные решения предприятий общественного пита-

ния.  

Рациональные объемно-планировочные схемы одно- и многоэтажных зданий. Про-

ектирование пристроенных и встроенных предприятий общественного питания. Методика 

определения компоновочной площади здания. 

Требования к размещению зданий предприятий общественного питания. Характери-

стика участка застройки, зонирование территории, требования к размещению санитарно-

технических устройств. Назначение генерального плана, требования, предъявляемые к раз-

работке генерального плана. Элементы благоустройства территории. Технико-экономиче-

ские показатели. Общая площадь застройки, площадь озеленения, коэффициент застройки. 

 

5. Образовательные технологии 
В ходе реализации данной образовательной программы используются инновацион-

ные образовательные технологии, составляющие определенную дидактическую систему, 

направленную на формирование объективной оценки опасных событий и обеспечивающие 

образовательные потребности каждого учащегося в соответствии с его индивидуальными 

особенностями. 

Для этого используются как традиционные, так и интерактивные методы обучения 

на основе интеграции компетентностного и личностно-ориентированного подходов с эле-

ментами традиционного лекционно-семинарского и квазипрофессионального обучения с 

использованием интерактивных форм проведения занятий, исследовательской проектной 

деятельности и мультимедийных учебных материалов. 
 

Вид учебных занятий Образовательные технологии 

Лекции 
Визуальная демонстрация материала – презентация с использованием 

средств мультимедиа, и с последующим обсуждением материала 

Практические занятия Традиционная форма  

Самостоятельная ра-

бота 

Использование как традиционных форм обучения, так и подготовка ре-

феративных работ 
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6. Оценочные средства дисциплины (модуля) 
Основными видами дисциплинарных оценочных средств при функционировании 

модульно-рейтинговой системы обучения являются: на стадии рубежного рейтинга, фор-

мируемого по результатам модульного компьютерного тестирования – тестовые задания; 

на стадии поощрительного рейтинга, формируемого по результатам написания и защиты 

рефератов по актуальной проблематике, – рефераты; на стадии промежуточного рейтинга, 

определяемого по результатам сдачи зачета и экзамена – теоретические вопросы, контро-

лирующие теоретическое содержание учебного материала, контролирующие практические 

навыки из различных видов профессиональной деятельности обучающегося по ОПОП дан-

ного направления, формируемые при изучении дисциплины. 

 

6.1 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине (модулю) 

«Проектирование предприятий общественного питания» 
 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы)  

дисциплины 

Код 

контролируемой 

компетенции 

Оценочное средство 

наименование кол-во 

1 

Раздел 1. Цели и задачи дисциплины. 

Общие положения проектирования 

предприятий общественного питания.  

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

2 
Раздел 2. Расчет производственной мощ-

ности предприятия. 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

3 

Раздел 3. Методика расчета и подбора 

механического и холодильного оборудо-

вания. 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

4 
Раздел 4. Методика расчета и подбора 

теплового оборудования. 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

5 

Раздел 5. Методика расчета площади 

жарочной поверхности плит и сковород, 

кондитерских шкафов и печей и т.д. 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

6 

Раздел 6. Методы расчета полезной и 

общей площади отдельных цехов, поме-

щений и предприятия в целом.  

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

7 

Раздел 7. Принципы размещения техно-

логического и вспомогательного обору-

дования. 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена 

25 

4 

6 

10 

8 

Раздел 8. Планировочные решения по-

мещений в соответствии с их функцио-

нальным назначением. Объемно-плани-

ровочные решения предприятий обще-

ственного питания. 

ОПК-3,  

ПК-10, ПК-11 

Тестовые задания  

Темы рефератов 

Вопросы для зачета  

Вопросы для экзамена  

25 

8 

8 

5 

 

6.2 Перечень вопросов для зачета 
Раздел 1. Цели и задачи дисциплины. Общие положения проектирования пред-

приятий общественного питания. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11) 
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1. Документы и решения, с помощью которых осуществляют проектирование нового 

строительства, реконструкцию и техническое перевооружение предприятий 

2. Содержание технико-экономического обоснования. 

3. Показатели, по которым рассчитывают технический уровень проектируемого 

предприятия. 

4. Обоснование проектной документации. 

5. Обоснование размещения общедоступных предприятий общественного питания. 

6. Методика расчета площадей помещений, входящих в состав предприятия. 

 

Раздел 2. Расчет производственной мощности предприятия. (ОПК-3, ПК-10, ПК-

11). 

1. Вопросы при проведении технико-экономического обоснования проекта. 

2. Нормативы расчета сети общедоступных предприятий общественного питания. 

3. Состав раздаточного оборудования для предприятий с обслуживанием официан-

тами и самообслуживанием. 

4. Сведения приводят в задании на проектирование. 

5. Расчет потребности в числе мест для определенного типа предприятий в конкрет-

ном городе. 

6. Вспомогательное оборудование. 

 

Раздел 3. Методика расчета и подбора механического и холодильного оборудо-

вания. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

1. Отличительные особенности проекта для типового, индивидуального и экспери-

ментального строительства зданий. 

2. Определение потребности в числе мест на предприятиях общественного питания 

при вузах и техникумах. 

3. Цель графиков работы пищеварочных котлов. 

4. Случаи, при которых разрабатывают проекты реконструкции и технического во-

оружения предприятий. 

5. Расчет потребности в числе мест в столовых при производственных предприятиях 

и учреждениях. 

6. Параметры расчёта полезного объема холодильного шкафа. 

 

Раздел 4. Методика расчета и подбора теплового оборудования. (ОПК-3, ПК-10, 

ПК-11) 

1. Стадии осуществления проектирования предприятий. 

2. Назначение и состав заготовочных предприятий общественного питания. 

3. Понятие требуемой производительности. 

4. Документация, из которой состоит проект. 

5. Документы, на основании которых осуществляют проектирование заготовочных 

предприятий. 

6. Показатели, от которых зависит число раздатчиков в предприятиях с самообслу-

живанием. 

 

Раздел 5. Методика расчета площади жарочной поверхности плит и сковород, 

кондитерских шкафов и печей и т.д. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

1. Разделы, из которых состоит пояснительная записка. 

2. Отличия заготовочного предприятия от заготовочных фабрик. 

3. Нормативы, по которым рассчитывают численность производственных работни-

ков. 

4. Определение САПР и его роль в проектировании. 

5. Обоснование применения таблиц реализации блюд. 
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6. Требования, предъявляемые к проектированию овощного цеха. Расстановка обо-

рудования. 

 

Раздел 6. Методы расчета полезной и общей площади отдельных цехов, поме-

щений и предприятия в целом. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11) 

1. Методика расчета численности заготовочных цехов. 

2. Требования, предъявляемые к проектированию горячего цеха, расстановка обору-

дования. 

3. Методика расчета производственных столов. 

4. Требования, предъявляемые к проектированию холодного цеха, оборудование и 

его расстановка.  

5. Методика расчета производственных моечных ванн. 

6. Требования, предъявляемые к проектированию доготовочного цеха, оборудование 

и его расстановка. 

 

Раздел 7. Принципы размещения технологического и вспомогательного обору-

дования. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

1. Методика расчета холодильного оборудования для заготовочных и доготовочных 

цехов. 

2. Требования, предъявляемые к проектированию кондитерских цехов, состав поме-

щений, оборудование и его расстановка. 

3. Методика расчета оборудования для жарки во фритюре и основным способом. 

4. Требования, предъявляемые к проектированию мучного цеха специализирован-

ных предприятий. Состав помещений, оборудование, оборудование и их расстановка. 

5. Методика расчета пекарских шкафов. 

6. Требования, предъявляемые к проектированию кулинарного цеха. Состав поме-

щений, используемое оборудование. 

 

Раздел 8. Планировочные решения помещений в соответствии с их функцио-

нальным назначением. Объемно-планировочные решения предприятий обществен-

ного питания. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11) 

1. Методика расчета полезной и общей площади цехов предприятия общественного 

питания. 

2. Требования, предъявляемые к проектированию вестибюльной группы помещений. 

Состав помещений, санитарно-техническое оборудование. 

3. Методика расчета механического оборудования для измельчения мяса. 

4. Требования, предъявляемые к проектированию буфетов и помещений для резки 

хлеба. Оборудование и его расстановка. 

5. Методика расчета механизированных поточных линий для овощного цеха. 

6. Требования, предъявляемые к проектированию моечных, столовой посуды и сер-

визной. Оборудование, его расстановка. 

7. Требования, предъявляемые к проектированию охлаждаемой камеры пищевых от-

ходов. 

8. Требования, предъявляемые к проектированию моечных, кухонной посуды. Обо-

рудование, его размещение. 

 

6.3 Перечень вопросов для экзамена 
Раздел 1. Цели и задачи дисциплины. Общие положения проектирования пред-

приятий общественного питания. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

1. Задача проектирования предприятий общественного питания. 

2. Основные понятия проектирования. Виды проектов. Структура проекта. 
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3. Формы воспроизводства капитальных вложений в общественное питание. Поня-

тие «новое строительство». 

4. Понятие «реконструкция предприятия» и возможные цели реконструкции. 

5. Понятие «расширение существующего производства» и «техническое перевоору-

жение». 

6. Общие положения проектирования предприятий общественного питания. Стадии 

предприятия. 

7. Основные направления в проектировании предприятий общественного питания в 

современных условиях. 

8. Нормативная документация, применяемая при проектировании САПР. 

9. Последовательность работ при проектировании САПР. 

10. Порядок подачи заявки на разработку проекта ПОП; задачи предпроектного 

этапа  

 

Раздел 2. Расчет производственной мощности предприятия. (ОПК-3, ПК-10, ПК-

11). 

11.Значение и содержание раздела «Обоснование проекта». 

12.Методика разработки задания на предприятие, его содержание. 

13.Задачи и содержание технологического раздела проекта. 

14. Требование к размещению и планировке складских помещений. 

15. Требование к размещению заготовочных цехов и их планировка. 

16. Методика расчета потребности в таре и стеллажах для кондитерского цеха  

17. Требование к планировке овощного цеха. 

18. Требование к планировке мясорыбного цеха. 

19. Требование к размещению доготовочных цехов и их планировка. 

20. Требования к планировке горячего цеха. 

 

Раздел 3. Методика расчета и подбора механического и холодильного оборудо-

вания. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

21. Варианты проектирования моечной столовой посуды. 

22. Методика подбора посудомоечной машины. 

23. Методика расчета площади помещений для посетителей. 

24. Требование к размещению и планировке помещений для посетителей. 

25. Требование к размещению и планировке административно-бытовых помещений. 

26. Особенности выполнения проекта реконструкции предприятий питания. 

27. Достоинства и недостатки размещения предприятий питания в одноэтажном зда-

нии. 

28. Требования к компоновке двухэтажного здания предприятий питания. 

29. Методы расчета производственной мощности предприятий питания. 

30. Методы расчета потребности в сырье. 

 

Раздел 4. Методика расчета и подбора теплового оборудования. (ОПК-3, ПК-10, 

ПК-11). 

31. Методика разработки производственной программы общедоступного предприя-

тия. 

32. Методика разработки производственной программы заводской столовой, реали-

зующей скомплектованные рационы. 

33. Методы расчета численности производственных работников. 

34. Методика подбора картофелечистки, овощерезки. 

35. Методика подбора мясорубки. 

36. Методика подбора тестомесильной машины. 

37. Методика подбора котлов для варки бульонов и супов. 
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38. Методика подбора котлов для варки вторых блюд и гарниров. 

39. Методика построения графика загрузки котлов. 

40. Методика подбора плиты. 

 

Раздел 5. Методика расчета площади жарочной поверхности плит и сковород, 

кондитерских шкафов и печей и т.д. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

41. Методика расчета длины и площади подвесного пути. 

42. Методика расчета площади складских помещений. 

43. Методика проектирования цеха доготовки полуфабрикатов. 

44. Методика проектирования горячего цеха предприятий питания. 

45. Методика разработки графиков реализации и приготовления блюд. 

46. Методика подбора холодильного шкафа в мясном цехе. 

47. Методика подбора моечных ванн. 

48. Методика подбора холодильного шкафа в холодильном цехе. 

49. Методика подбора кондитерского шкафа. 

50. Требования к размещению складских помещений в плане здания. 

 

Раздел 6. Методы расчета полезной и общей площади отдельных цехов, поме-

щений и предприятия в целом. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

51. Требования к размещению охлаждаемых камер в плане здания. 

52. Требования к размещению загрузочного помещения в зависимости от этажности 

здания. 

53. Требования к проектированию производственных помещений. 

54. Требования к планировке моечных столовой и кухонной посуды. 

55. Требования к размещению помещений для потребителей. 

56. Факторы, определяющие объемно-планировочное решение предприятия. 

57. Экономические требования при проектировании. 

58. Рекомендации для размещения помещений в многоэтажных зданиях. 

59. Показатели, по которым рассчитывают технический уровень проектируемого 

предприятия. 

60. Основные понятия проектирования. Виды проектов. 

 

Раздел 7. Принципы размещения технологического и вспомогательного обору-

дования. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

61. Составление графика почасовой реализации блюд в проектируемом предприятии 

общественного питания. 

62. Функциональные структуры предприятия общественного питания. Классифика-

ция предприятий, состав групп помещений в зависимости от характера (способа) производ-

ства. 

63. Разработка графика работы горячего цеха. 

64. Основные нормативы расчета и принципы размещения общедоступных предпри-

ятий общественного питания, при промышленных предприятиях, учебных заведениях. 

65. Методика расчета объема варочной аппаратуры для приготовления бульонов. 

66.Технико-экономическое обоснование проекта при новом строительстве и рекон-

струкции предприятия общественного питания. 

67. Методика расчета объема котлов для варки супов, соусов и напитков. 

68. Проектирование и принципы размещения заготовочных предприятий обществен-

ного питания. 

69. Методика расчета объема котлов для варки ненабухающих продуктов. 

70. Проектирование и принципы размещения предприятия общественного питания 

при зрелищных предприятиях, спортивных сооружениях, домах отдыха, санаториях и пан-

сионатах и туристических баз. 
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Раздел 8. Планировочные решения помещений в соответствии с их функцио-

нальным назначением. Объемно-планировочные решения предприятий обществен-

ного питания. (ОПК-3, ПК-10, ПК-11). 

71. Методика расчета объема котлов для набухающих продуктов. 

72. Проектирование складских помещений. Оборудование и его расстановка. 

73. Методика расчета жарочной поверхности для жарочного оборудования (плиты, 

электросковороды). 

74. Требования, предъявляемые к проектированию мясо-рыбного цеха. Расстановка 

оборудования. 

75. Методика расчета оборудования для выпекания изделий. 

 

6.3. Шкала оценочных средств 
 

Уровни освоения 

компетенций 
Критерии оценивания 

Оценочные средства 

(кол-во баллов) 

Продвинутый 

(75-100 баллов) 

«зачтено»/ 

«отлично» 

Знает назначение, виды проектов, их состав и содержа-

ние; как вести переговоры с проектными организаци-

ями и поставщиками технологического оборудования, 

оценивать результаты проектирования предприятия пи-

тания малого бизнеса на стадии проекта; виды норма-

тивно-технической документации, используемой при 

разработке проектов предприятий питания; номенкла-

туру основных типов предприятий питания; состав 

функциональных групп помещений предприятий обще-

ственного питания; методику проведения расчета и под-

бора всех видов торгово-технологического и вспомога-

тельного оборудования; технологические требования к 

размещению оборудования и его монтажной привязке; 

методику проведения расчетов полезной и общей пло-

щадей помещений предприятий общественного пита-

ния с применением вычислительной техники; основные 

направления реконструкции предприятий обществен-

ного питания; 

Умеет: дать технико-экономическое обоснование целе-

сообразности и эффективности строительства предпри-

ятий питания; разработать производственную про-

грамму, определить численность работников и мощ-

ность предприятий питания; эксплуатировать различ-

ные виды технологического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания; произвести расстановку 

оборудования, в соответствии со схемой технологиче-

ского процесса и требованиями научной организации 

труда, разработать монтажный план привязки; опреде-

лить состав и площади помещений предприятий обще-

ственного питания; выполнить графическую часть про-

екта: чертежи генерального плана, фасада и разрезов 

здания, поэтажных планов с расстановкой оборудова-

ния. 

Владеет: способностью контролировать качество 

предоставляемых организациями услуг по проектирова-

нию, реконструкции и монтажу оборудования навы-

ками работы с нормативными документами; работой с 

учебной и справочной литературой. 

тестовые задания 

(32-40 баллов); 

реферат 

(5-10 баллов); 

вопросы к зачету, эк-

замену 

(38-50 баллов) 
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Базовый 

(50-74 балла) 

«зачтено»/ 

«хорошо» 

Сформированное, но содержащее отдельные пробелы 

знания назначение, виды проектов, их состав и содер-

жание; как вести переговоры с проектными организаци-

ями и поставщиками технологического оборудования, 

оценивать результаты проектирования предприятия пи-

тания малого бизнеса на стадии проекта; виды норма-

тивно-технической документации, используемой при 

разработке проектов предприятий питания; номенкла-

туру основных типов предприятий питания; состав 

функциональных групп помещений предприятий обще-

ственного питания; методику проведения расчета и под-

бора всех видов торгово-технологического и вспомога-

тельного оборудования; технологические требования к 

размещению оборудования и его монтажной привязке; 

методику проведения расчетов полезной и общей пло-

щадей помещений предприятий общественного пита-

ния с применением вычислительной техники; основные 

направления реконструкции предприятий обществен-

ного питания; 

Сформированное, но содержащее отдельные пробелы 

умения: дать технико-экономическое обоснование це-

лесообразности и эффективности строительства пред-

приятий питания; разработать производственную про-

грамму, определить численность работников и мощ-

ность предприятий питания; эксплуатировать различ-

ные виды технологического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания; произвести расстановку 

оборудования, в соответствии со схемой технологиче-

ского процесса и требованиями научной организации 

труда, разработать монтажный план привязки; опреде-

лить состав и площади помещений предприятий обще-

ственного питания; выполнить графическую часть про-

екта: чертежи генерального плана, фасада и разрезов 

здания, поэтажных планов с расстановкой оборудова-

ния. 

Частично владеет способностью контролировать каче-

ство предоставляемых организациями услуг по проек-

тированию, реконструкции и монтажу оборудования 

навыками работы с нормативными документами; рабо-

той с учебной и справочной литературой. 

тестовые задания 

(22-32 баллов); 

реферат 

(3-6 баллов); 

вопросы к зачету, эк-

замену 

(25-36 баллов) 

Пороговый 

(35-49 баллов) 

«зачтено»/ 

«удовлетвори-

тельно» 

Фрагментарное применение знаний назначения, видов 

проектов, их состав и содержание; как вести переговоры 

с проектными организациями и поставщиками техноло-

гического оборудования, оценивать результаты проек-

тирования предприятия питания малого бизнеса на ста-

дии проекта; виды нормативно-технической документа-

ции, используемой при разработке проектов предприя-

тий питания; номенклатуру основных типов предприя-

тий питания; состав функциональных групп помещений 

предприятий общественного питания; методику прове-

дения расчета и подбора всех видов торгово-технологи-

ческого и вспомогательного оборудования; технологи-

ческие требования к размещению оборудования и его 

монтажной привязке; методику проведения расчетов 

полезной и общей площадей помещений предприятий 

тестовые задания 

(15-20 баллов); 

реферат 

(2-6 балла); 

вопросы к зачету, эк-

замену 

(18-23 баллов) 
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общественного питания с применением вычислитель-

ной техники; основные направления реконструкции 

предприятий общественного питания; 

В целом успешное, но не систематически осуществляе-

мое умение дать технико-экономическое обоснование 

целесообразности и эффективности строительства 

предприятий питания; разработать производственную 

программу, определить численность работников и мощ-

ность предприятий питания; эксплуатировать различ-

ные виды технологического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания; произвести расстановку 

оборудования, в соответствии со схемой технологиче-

ского процесса и требованиями научной организации 

труда, разработать монтажный план привязки; опреде-

лить состав и площади помещений предприятий обще-

ственного питания; выполнить графическую часть про-

екта: чертежи генерального плана, фасада и разрезов 

здания, поэтажных планов с расстановкой оборудова-

ния. 

Фрагментарные владения: способностью контролиро-

вать качество предоставляемых организациями услуг 

по проектированию, реконструкции и монтажу обору-

дования навыками работы с нормативными докумен-

тами; работой с учебной и справочной литературой. 

Низкий 

(допороговый) 

(компетенция не 

сформирована) 

(0-34 балла) – 

«незачтено»/ 

«неудовлетвори-

тельно» 

Частичные знания назначения, видов проектов, их со-

став и содержание; как вести переговоры с проектными 

организациями и поставщиками технологического обо-

рудования, оценивать результаты проектирования пред-

приятия питания малого бизнеса на стадии проекта; ви-

дов нормативно-технической документации, использу-

емой при разработке проектов предприятий питания; 

номенклатуру основных типов предприятий питания; 

состав функциональных групп помещений предприя-

тий общественного питания; методики проведения рас-

чета и подбора всех видов торгово-технологического и 

вспомогательного оборудования; технологические тре-

бования к размещению оборудования и его монтажной 

привязке; 

методику проведения расчетов полезной и общей пло-

щадей помещений предприятий общественного пита-

ния с применением вычислительной техники; основные 

направления реконструкции предприятий обществен-

ного питания; 

Не умеет: дать технико-экономическое обоснование це-

лесообразности и эффективности строительства пред-

приятий питания; разработать производственную про-

грамму, определить численность работников и мощ-

ность предприятий питания; эксплуатировать различ-

ные виды технологического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания; произвести расстановку 

оборудования, в соответствии со схемой технологиче-

ского процесса и требованиями научной организации 

труда, разработать монтажный план привязки; опреде-

лить состав и площади помещений предприятий обще-

тестовые задания 

(0-14 баллов); 

реферат 

(0-5 балл); 

вопросы к зачету, эк-

замену 

(0-15 баллов) 
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ственного питания; выполнить графическую часть про-

екта: чертежи генерального плана, фасада и разрезов 

здания, поэтажных планов с расстановкой оборудова-

ния. 

не владеет: способностью контролировать качество 

предоставляемых организациями услуг по проектирова-

нию, реконструкции и монтажу оборудования навы-

ками работы с нормативными документами; работой с 

учебной и справочной литературой. 

 

Все комплекты оценочных средств (контрольно-измерительных материалов), необ-

ходимых для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризую-

щие этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины (модуля) по-

дробно представлены в документе «Фонд оценочных средств дисциплины (модуля)». 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Учебная литература: 
1. Ратушный, А.С. УМКД «Проектирование предприятий общественного питания» 

для направления подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания / А.С. Ратушный. – Мичуринск: Издательство Мичуринского ГАУ, 2021. 

2. Пасько, О. В. Проектирование предприятий общественного питания. Доготовоч-

ные цеха и торговые помещения: учебное пособие / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е 

изд., испр. и доп. — М.: Издательство Юрайт, 2017. — 201 с. — (Серия:Университеты Рос-

сии). — ISBN 978-5-534-02443-2. — Режим доступа: www.biblio-online.ru/book/BFFFC363-

864C-49BC-A783-8C16C0B0B82C. 

3. Щетинин, М.П. Проектирование предприятий общественного питания. Руковод-

ство к выполнению учебных проектов: учебное пособие / М. П. Щетинин, О. В. Пасько, 

Н.В. Бураковская. — 2-е изд., испр. и доп. — М.: Издательство Юрайт, 2017. — 287 с. — 

(Серия: Университеты России). — ISBN 978-5-534-04463-8. — Режим доступа: www.biblio-

online.ru/book/CFDBF1BD-C252-4394-92CA-019224447693. 

 

7.2 Методические указания по освоению дисциплины 
1. Верховых Е.А. Методические указания для выполнения самостоятельной работы 

по дисциплине «Проектирование предприятий общественного питания» для обучающихся 

направления подготовки19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-

тания профиля Технология и организация специальных видов питания, 2023. 

2. Верховых Е.А. Методические указания для выполнения курсовой работы по дис-

циплине «Проектирование предприятий общественного питания» для обучающихся 

направления подготовки19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-

тания профиля Технология и организация специальных видов питания, 2024. 

3. Верховых Е.А. Методические указания для проведения практических занятий по 

дисциплине «Проектирование предприятий общественного питания» для обучающихся 

направления подготовки19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-

тания профиля Технология и организация специальных видов питания, 2024. 

 

7.3 Информационные и цифровые технологии  

(программное обеспечение, современные профессиональные базы  

данных и информационные справочные системы) 
Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и циф-

ровых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве яв-

http://www.biblio-online.ru/book/BFFFC363-864C-49BC-A783-8C16C0B0B82C
http://www.biblio-online.ru/book/BFFFC363-864C-49BC-A783-8C16C0B0B82C
http://www.biblio-online.ru/book/CFDBF1BD-C252-4394-92CA-019224447693
http://www.biblio-online.ru/book/CFDBF1BD-C252-4394-92CA-019224447693
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ляется одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать конкурен-

тоспособные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных специали-

стов. 

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения 

задач профессионального, социального, личностного характера с использованием различ-

ных видов коммуникационных технологий. Освоение цифровых технологий в рамках дан-

ной дисциплины (модуля) ориентировано на способность безопасно и надлежащим образом 

получать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, оценивать и создавать информа-

цию с помощью цифровых устройств и сетевых технологий. Формирование цифровой ком-

петентности предполагает работу с данными, владение инструментами для коммуникации.  

 

7.3.1 Электронно-библиотечная системы и базы данных 
1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 03.04.2024 

№ б/н (Сетевая электронная библиотека) 

2. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ через 

терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 09.04.2024 № 05-УТ/2024) 

3. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 26.04.2024 № 1901/БП22) 

4. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное изда-

тельство ЮРАЙТ» от 07.05.2024 № 6555) 

5. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) (дого-

вор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

6. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) (до-

говор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 01.08.2018 № 

101/НЭБ/4712) 

7. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и со-

циокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, слабови-

дящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, лиц, имею-

щих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская областная универ-

сальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» (https://www.tambovlib.ru) (соглашение о 

сотрудничестве от 16.09.2021 № б/н) 
 

7.3.2 Информационные справочные системы  
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки, адаптации и 

сопровождения экземпляров систем КонсультантПлюс от 11.03.2024 № 11921 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услуги 

по сопровождению от 15.01.2024 № 194-01/2024) 

 

7.3.3 Современные профессиональные базы данных  
1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной про-

граммы «Росметод» (договор от 15.08.2023 № 542/2023) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский ин-

формационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования 

- https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

https://rosstat.gov.ru/opendata 

5. Профессиональная база данных. Каталог ГОСТов http://gostbase.ru/. 

https://e.lanbook.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/
https://www.tambovlib.ru/
http://gostbase.ru/


23 

6. Профессиональная база данных. ФГБУ Федеральный институт промышленной 

собственности http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru. 

7. Профессиональная база данных. Электронный фонд правовой и нормативно-тех-

нической документации http://docs.cntd.ru/ 

 

7.3.4 Лицензионное и свободно распространяемое программное  

обеспечение, в том числе отечественного производства 
 

№ Наименование 
Разработчик ПО  

(правообладатель) 

Доступность  

(лицензионное,  

свободно  

распространяемое) 

Ссылка на  

Единый реестр  

российских  

программ 

для ЭВМ и БД 

(при наличии) 

Реквизиты  

подтверждающего  

документа 

(при наличии) 

1 
Microsoft Windows,  

Office Professional 

Microsoft 

Corporation 
Лицензионное - 

Лицензия от 04.06.2015 

№ 65291651  

срок действия: бессрочно 

2 

Антивирусное про-

граммное обеспе-

чение Kaspersky 

Endpoint Security 

для бизнеса 

АО «Лаборатория 

Касперского» 

(Россия) 

Лицензионное 

https://reestr.dig

ital.gov.ru/reestr

/366574/?sphras

e_id=415165 

Сублицензионный 

договор  

с ООО «Софтекс» 

от 24.10.2023 № б/н, 

срок действия: 

с 22.11.2023 

по 22.11.2024 

3 

МойОфис Стан-

дартный - Офис-

ный пакет для ра-

боты с докумен-

тами и почтой 

(myoffice.ru) 

ООО «Новые  

облачные  

технологии»  

(Россия) 

Лицензионное 

https://reestr.dig

ital.gov.ru/reestr

/301631/?sphras

e_id=2698444 

Контракт 

с ООО «Рубикон» 

от 24.04.2019  

№ 0364100000819000012 

срок действия: 

бессрочно 

4 

Офисный пакет 

«P7-Офис»  

(десктопная вер-

сия) 

АО «Р7» Лицензионное 

https://reestr.dig

ital.gov.ru/reestr

/306668/?sphras

e_id=4435041 

Контракт 

с ООО «Софтекс» 

от 24.10.2023  

№ 0364100000823000007 

срок действия: 

бессрочно 

5 

Операционная си-

стема «Альт Обра-

зование» 

ООО "Базальт 

свободное 

программное 

обеспечение" 

Лицензионное 

https://reestr.dig

ital.gov.ru/reestr

/303262/?sphras

e_id=4435015 

Контракт  

с ООО «Софтекс» 

от 24.10.2023  

№ 0364100000823000007 

срок действия: 

бессрочно 

6 

Программная си-

стема для обнару-

жения текстовых 

заимствований в 

учебных и науч-

ных работах «Ан-

типлагиат ВУЗ» 

(https://docs.antipla

giaus.ru) 

АО «Антипла-

гиат» (Россия) 
Лицензионное 

https://reestr.dig

ital.gov.ru/reestr

/303350/?sphras

e_id=2698186 

Лицензионный договор  

с АО «Антиплагиат»  

от 23.05.2024 № 8151,  

срок действия: 

с 23.05.2024 

по 22.05.2025 

7 
Acrobat Reader –  

просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Adobe Systems 
Свободно  

распространяемое 
- - 

8 
Foxit Reader –  

просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Foxit Corporation 
Свободно  

распространяемое 

- - 

 

7.3.5 Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 
1. CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://docs.cntd.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://cdto.wiki/
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2. Режим доступа: https://znaytovar.ru/gost/2/Posobie_k_SNiP_2080289_Proekti9.html 

3. Режим доступа: http://tpgroup.su/normy_proektirovaniya_predpriyatij_ obshestven-

nogo_pitaniya1. 

 

7.3.6 Цифровые инструменты, применяемые в образовательном процессе 
1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoard https://sboard.online 

4. Виртуальная доска Padlet: https://ru.padlet.com 

5. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

6. Сервисы опросов: Яндекс Формы, MyQuiz 

7. Сервисы видеосвязи: Яндекс телемост, Webinar.ru 

8. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

http://www.trello.com 

 

7.3.7 Цифровые технологии, применяемые при изучении дисциплины 
 

№ Цифровые технологии 

Виды учебной работы, выполняемые  

с применением цифровой техноло-

гии 

Формируемые 

компетенции 
ИДК 

1. Облачные технологии 
Лекции 

Самостоятельная работа 
ПК-11 ИДК-1 

2. Большие данные Самостоятельная работа ПК-11 ИДК-1 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
1. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа (г. Мичуринск, ул. 

Герасимова, дом №130А, 5/26): 

Оснащенность: 

1. Колонки Micro (инв. № 2101041811); 

2. Универсальное потолочное крепление (инв. № 2101041814); 

3. Экран с электроприводом (инв. № 2101041810); 

4. Проектор СТ-180 С (инв. № 2101041808); 

5. Компьютер Celeron E3300 OEM Монитор 18,5" LG W 1943.       

Наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий. 

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена доступом в 

ЭИОС университета. 

 

2. Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, курсового проек-

тирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, те-

кущего контроля и промежуточной аттестации (г. Мичуринск, ул. Интернациональная, дом 

№ 101, 3/239а) 

Оснащенность: 

1. Стол СУ168 (инв. № 21013600294)  

2. Компьютер "NL" в комплектации G1610/Н61М/4Gb/500Gb/450W, клавиатура 

Gembird КВ-8300UM-BL-R, мышь Gembird, монитор BenQ 21.5 G2250 (инв. № 

41013401656, 41013401655, 41013401654, 41013401653, 41013401652, 41013401651, 

41013401650, 41013401649, 41013401648, 41013401647, 41013401646, 41013401645, 

41013401644, 41013401643, 41013401642) 

3. Мультимедийный проектор NEC М230Х (инв. № 41013401578) 

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена доступом в 

ЭИОС университета. 

 

https://znaytovar.ru/gost/2/Posobie_k_SNiP_2080289_Proekti9.html
http://tpgroup.su/normy_proektirovaniya_predpriyatij_%20obshestvennogo_pitaniya1
http://tpgroup.su/normy_proektirovaniya_predpriyatij_%20obshestvennogo_pitaniya1
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3. Помещение для самостоятельной работы (г. Мичуринск, ул. Интернациональная, 

дом № 101, 1/115): 

Оснащенность: 

1. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045275)  

2. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045276)  

3. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045277)  

4. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045278)    

5. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045279)   

6. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045280)   

7. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045281)   

8. Компьютер Celeron Е3500 (инв. №2101045274)  

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена доступом к 

ЭИОС университета. 
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Рабочая программа дисциплины (модуля) «Проектирование предприятий общественного 

питания» составлена в соответствии с требованиями федерального государственного обра-

зовательного стандарта высшего образования - бакалавриата по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного 

приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17 августа 

2020 г. №1047 
 

 

Автор: старший преподаватель кафедры продуктов питания, товароведения и технологии 

переработки продукции животноводства, к.с-х..н. Верховых Е.А. 

 

Рецензент: профессор кафедры садоводства, биотехнологий и селекции сельскохозяйствен-

ных культур д.с.- х.н., доцент Гурьянова Ю.В. 

 
 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры технологии продуктов питания и товарове-

дения, протокол № 10 от 13 апреля 2022 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута имени И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол № 8 от 18 апреля 2022 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

8 от 21 апреля 2022 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и техно-

логии переработки продукции животноводства, протокол № 10 от 9 июня 2023 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фундамен-

тальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 11 от 19 июня 

2023 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 10 от 22 июня 2023 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и техно-

логии переработки продукции животноводства, протокол № 10 от 13 мая 2024 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фундамен-

тальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 10 от 20 мая 

2024 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

09 от 23 мая 2024 г. 

 

 

Оригинал документа хранится на кафедре продуктов питания, товароведения и технологии 

переработки продукции животноводства 
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