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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний в области проектирования и принципов разработки объемно-планировачных  решений предприятий общественного питания, приобретение умений их применять на практике или в ситуациях имитирующих эту деятельность, а также формирование общекультурных и профессиональных компетенций необходимых выпускнику.
1.2. Задачи курса: 
- овладение методикой подбора и расстановки торгово-технологического оборудования, в помещениях и цехах проектируемого предприятия общественного питания;
- разработка объемно-планировочных решений предприятий общественного питания различных типов в зависимости от мощности, форм обслуживания и особенностей организационно-производственного процесса.
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов базовой части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с технологией продукции общественного питания, оборудованием предприятий общественного питания, организацией производства и обслуживанием на предприятиях общественного питания. Дисциплина направлена на изучение общих требований к компоновке помещений и принципов объемно-планировочных решений предприятий общественного питания, а также на расчет и подбор торгово-технологического и вспомогательного оборудования.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-1, ОК-2, ОК-7, ОК-10, ОК-11
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-1, ПК-2, ПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- технологические расчеты при проектировании новых предприятий и реконструкции действующих предприятий общественного питания с учетом особенностей дизайна и интерьера;

- требования к проектированию основных групп помещений и цехов, а также принципы расстановки перспективных видов технологического оборудования;

- объемно-планировочные решения предприятий общественного питания в целом, а также отдельных групп помещений.
Уметь:

- составить техническое задание на проектирование предприятий общественного питания;

- читать экспликацию помещений, план расстановки технологического оборудования. 
Владеть:

- методами расчета и подбора торгово-технологического и вспомогательного оборудования с учетом дизайна и интерьера отдельной группа помещений;
- практическими навыками проектирования и разработкой интерьера торговых помещений и помещений для потребителей.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	7
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	57
	+
	
	
	

	Лекции
	19
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	38
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	87
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	144
	+
	
	
	

	
	5
	+
	
	
	


