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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	           Целью освоения дисциплины "Проектирование предприятий питания с основами САПР" является - приобретение обучающимися комплекса знаний, умений и навыков, позволяющих осуществлять проектную деятельность в процессе запуска предприятия общественного питания.
           Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению профессиональных задач, относящихся к :
а)технологической деятельности:
         - участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом тенденций потребительского рынка;
         - планирование и координация деятельности производства с другими видами деятельности предприятия питания;
         - организация работы производства и процессов снабжения, хранения и передвижения продуктов внутри предприятия питания;
         - внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств продукции питания, нового технологического оборудования;
         - совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;
б) организационно-управленческой деятельности:
         - организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов;
         - формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне предприятия питания;
         - операционное планирование на предприятии;
         - участие в планировке и оснащении предприятий питания.
     

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.2 Проектирует предприятия общественного питания, используя знания инженерных процессов
Знает: 
-процессы производства с целью расчета и подбора технологического оборудования. 
Умеет:
-производить расчет и подбор технологического оборудования в соответствии с производственной программой предприятия.
ОПК-5 Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.3 Определяет потребность в сырьевых, материально-технических, кадровых и прочих ресурсах для производства заданных объемов продукции питания
Знает: 
-методики расчета сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
-методики расчетов площадей складских помещений, производственных цехов и помещений для потребителей предприятий питания. 
Умеет:
-Определять потребность в сырьевых, материально-технических, кадровых и прочих ресурсах для производства заданных объемов продукции питания.
ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.4 Разрабатывает и готовит к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе знания свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессов, формирующих  качество продукции общественного питания, закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания
Знает: 
-типы производства в предприятиях питания 
-требования к разработке программ производства. 
Умеет:
-Разрабатывать и готовить к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания.
ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-3.2 Проводит расчеты технологических линий, цехов, производственных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий общественного питания
Знает: 
-методики расчета технологического оборудования в предприятиях питания. 
Умеет:
-Анализировать недостатки организации производства в действующих предприятиях питания с целью реконструкции 
-Проводить расчеты технологических линий, цехов, производственных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий общественного питания.
ПК-3.3 Использует при проектировании производств продукции питания системы автоматизированного проектирования, программное обеспечение и информационные технологии
Знает: 
-программный продукт системы автоматизированного проектирования AutoCAD. 
Умеет:
-Использовать информационные технологии при расчетах технологического оборудования 
-Использовать при проектировании производств продукции питания системы автоматизированного проектирования.
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.2 Рассчитывает производственные мощности и загрузку оборудования, разрабатывает  планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
Знает: 
-методику размещения технологического оборудования при организации рабочих мест 
-методику расчета производственной мощности оборудования. 
Умеет:
-Рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания.
УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.5 Представляет результаты проекта, предлагает возможности их использования и/или совершенствования
Знает: 
-виды проектов. 
Умеет:
-оценивать и представлять результаты проекта.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Основы строительства и инженерное оборудование,  Технология продукции общественного питания, История предприятий питания, Теоретические основы технологии продукции общественного питания, Пищевые и биологически активные добавки для производства продукции в предприятиях питания, 
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин:  Менеджмент в общественном питании, защита выпускной квалификационной работы и прохождение организационно-управленческой практики

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 7 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
97
-занятия лекционного типа, в том числе:
32
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
60
          практическая подготовка
40
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
5
Самостоятельная работа:
119
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 5 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
48
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
24
          практическая подготовка
16
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
195
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Организация проектирования, основные понятия в проектировании
2
0
2
0
0
2
Основные нормативы расчета и принципы размещения предприятий общественного питания
2
0
2
0
0
3
Производственная программа предприятия и производственных цехов
18
10
4
0
4
4
Расчет теплового оборудования
18
10
4
0
4
5
Расчет вспомогательного и раздаточного оборудования
16
10
2
0
4
6
Расчет сырья, механического, подъемно-транспортного и холодильного оборудования
16
10
2
0
4
7
Расчет помещений и численности производственных работников
16
10
2
0
4
8
Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным назначением
20
10
2
0
8
9
Объемно-планировочные решения предприятий общественного питания
24
10
2
0
12
10
Особенности проектирования различных типов предприятий питания
18
10
4
0
4
11
Обзор средств программирования. AutoCAD – базовый графический редактор в проектировании.
20
10
2
0
8
12
2D и 3D технологии черчения в AutoCAD
16
10
2
0
4
13
Создание компоновочного решения предприятия питания в AutoCAD
25
19
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
252
154
32
0
60
6
В том числе:
практическая подготовка
40
0
0
40

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Организация проектирования, основные понятия в проектировании
12
10
2
0
0
2
Основные нормативы расчета и принципы размещения предприятий общественного питания
10
10
0
0
0
3
Производственная программа предприятия и производственных цехов
22
20
2
0
0
4
Расчет теплового оборудования
22
20
2
0
0
5
Расчет вспомогательного и раздаточного оборудования
20
20
0
0
0
6
Расчет сырья, механического, подъемно-транспортного и холодильного оборудования
20
20
0
0
0
7
Расчет помещений и численности производственных работников
22
20
2
0
0
8
Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным назначением
34
20
2
0
12
9
Объемно-планировочные решения предприятий общественного питания
34
20
2
0
12
10
Особенности проектирования различных типов предприятий питания
22
20
2
0
0
11
Обзор средств программирования. AutoCAD – базовый графический редактор в проектировании.
5
5
0
0
0
12
2D и 3D технологии черчения в AutoCAD
5
5
0
0
0
13
Создание компоновочного решения предприятия питания в AutoCAD
5
5
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
252
203
14
0
24
11
В том числе:
практическая подготовка
16
0
0
16

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Организация проектирования, основные понятия в проектировании
1,2,3,4,6,7,9,10
2
Основные нормативы расчета и принципы размещения предприятий общественного питания
3,6,7,11
3
Производственная программа предприятия и производственных цехов
1,2,3,4,5,6,7
4
Расчет теплового оборудования
1,2,3,4,5,6,7
5
Расчет вспомогательного и раздаточного оборудования
1,2,3,4,5,6,7
6
Расчет сырья, механического, подъемно-транспортного и холодильного оборудования
1,2,3,4,5,6,7
7
Расчет помещений и численности производственных работников
1,5,6
8
Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным назначением
3,4,6
9
Объемно-планировочные решения предприятий общественного питания
1,3,4,6,7
10
Особенности проектирования различных типов предприятий питания
1,2,3,4
11
Обзор средств программирования. AutoCAD – базовый графический редактор в проектировании.
1,7,10
12
2D и 3D технологии черчения в AutoCAD
1,7,8
13
Создание компоновочного решения предприятия питания в AutoCAD
1,2,7,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Васюкова, А. Т.  Технология и организация производства ресторанной продукции : учебник для вузов / А. Т. Васюкова, А. В. Мошкин ; под редакцией А. Т. Васюковой. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 197 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18097-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]
2
Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. Доготовочные цеха и торговые помещения : учебник для вузов / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 231 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07510-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
3
Щетинин, М. П.  Проектирование предприятий общественного питания. Руководство к выполнению учебных проектов : учебник для вузов / М. П. Щетинин, О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 299 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08774-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
Дополнительная учебная литература
4
ВАСЮКОВА АННА ТИМОФЕЕВНА. Проектирование предприятий общественного питания : практикум для вузов / ВАСЮКОВА АННА ТИМОФЕЕВНА. - М. : Дашков и К', 2011. - 143с. : ил. - Библиогр.:с.83-85. - ISBN 978-5-394-00699-9.
5
Глебова С.Ю. ПРОЕКТИРОВАНИЕ предприятий общественного питания с основами САПР: учебное пособие/ С.Ю.Глебова, Е.А. Коротеева, Л.Б. Раьникова, Н.Б. Тесля; АНОО ВО Центросоюза РФ СибУПК. - Новосибирск, 2024. - 192с..
6
ПРОЕКТИРОВАНИЕ предприятий общественного питания : учеб.пособие для вузов / Т.В. Шленская, Г.В. Шабурова, А.А. Курочкин, Е.В. Петросова. - СПб. : Троицкий мост, 2011. - 285с. : ил. - Библиогр.:с.214-218. - ISBN 978-5-4377-0001-3.
7
ЯСТИНА ГАЛИНА МИХАЙЛОВНА. Проектирование предприятий общественного питания с основами AutoCAD : учебник для вузов / ЯСТИНА ГАЛИНА МИХАЙЛОВНА, С. В. Несмелова. - СПб. : Троицкий мост, 2012. - 288с. : ил. - Библиогр.:с.287-288. - ISBN 978-5-4377-0012-9.
Нормативные документы
8
ГОСТ 2.104–2006. Единая система конструкторской документации. Основные надписи. – М.: ВНИИНМАШ: АНО НИЦ CALS-технологий «Прикладная логистика», 2006.
9
ГОСТ 30389-2013 Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования (введен 22.11.2013). [Электронный ресурс] // СПС «Консультант Плюс».
10
Свод правил СП 59.13330.2012"СНиП 35-01-2001. Доступность зданий и сооружений для маломобильных групп населения"(утв. приказом Министерства регионального развития РФ от 27 декабря 2011 г. N 605)
11
СП 118.13330.2012. СВОД ПРАВИЛ. ОБЩЕСТВЕННЫЕ ЗДАНИЯ И СООРУЖЕНИЯ. Дата введения 2014-09-01

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html
- Кодекс: www.kodeks.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Autodesk AutoCAD
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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