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1. Описание учебной дисциплины  
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства  

(с использованием САПР)» 
Наименование  

показателей 
Укрупненная группа, 

направление 
подготовки, программа 

высшего 
профессионального 

образования 

Характеристика учебной дисциплины 
очная форма 

обучения 
заочная форма 

обучения 

Количество зачетных 
единиц – 2 

Укрупненная группа: 
19.00.00 Промышленная 

экология и 
биотехнологии 

Базовая учебная дисциплина  
М.1.В.12 

Профессиональный цикл 
 
 Направление подготовки: 

19.04.04 «Технология 
продукции и организация 
общественного питания» 

Модулей – 3  Год подготовки: 
Смысловых модулей – 3 2–й 2-й  

Индивидуальное научно-
исследовательское 

задание 
курсовой проект 

(название) 

Семестр 

Общее количество часов 
– 72 

3-й 3-й 
Лекции 

Недельных часов для 
очной формы обучения: 

аудиторных – 1,5 
самостоятельной работы 

студента – 2,5 
 

Недельных часов для 
заочной формы 

обучения: 
аудиторных – 0,8 

самостоятельной работы 
студента – 5,1 

Программа высшего 
профессионального 

образования: 

магистратура 
 
 
 
 

9 час. 8 час. 
Практические, семинарские 
18 час. 8 час. 

Лабораторные 
- - 

Самостоятельная работа 
45 час. 56 час. 

Индивидуальные задания: 
- - 

Вид контроля: 
курсовой 

проект, экзамен 
курсовой проект, 

экзамен 
 
Примечание 

1. Соотношение количества часов аудиторных занятий и самостоятельной работы 
составляет:  

для очной формы обучения – 27 : 45 
для заочной формы обучения – 16 : 56 

 



 4 

2. Цель и задание учебной дисциплины 
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» 

Цель дисциплины «Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с 
использованием САПР)» – формирование системы теоретических знаний и 
практических навыков в отрасли автоматизированного моделирования предприятий 
общественного питания.  

 
Задание: подготовка будущих специалистов профессионально принимать 

участие в разработке проектов новых предприятий ресторанного хозяйства, проводить 
экспертизу и оценку качества проектных решений действующих предприятий, 
разрабатывать современные мероприятия по их усовершенствованию, обосновывать и 
принимать решение относительно необходимости разработки и внедрения новаций в 
заведениях ресторанного хозяйства. 

 
3. Место дисциплины в структуре ООП ВПО 

Учебная дисциплина «Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с 
использованием САПР)» относится к профессиональному циклу базовой М.1.В.12 
части учебного плана по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 
организация общественного питания.  

Дисциплина формирует базовые профессиональные знания, необходимые для 
проектирования новых и реконструкции действующих предприятий общественного 
питания (в том числе с использованием систем автоматизации проектных работ). 

 
Требования к входным знаниям, умениям, и компетенциям студентов: 
Для освоения дисциплины «Проектирование предприятий ресторанного 

хозяйства (с использованием САПР)» студент должен иметь квалификацию «бакалавр» 
(или «специалист»), а также глубокие знания по дисциплине образовательной 
программы уровня «магистратура»: Технологические основы безопасности и 
управление качеством продуктов питания, Высокотехнологичные производства и 
инновационные ресторанные технологии, Специальные и инновационные виды 
обслуживания на предприятиях.  

Эффективное изучение данной дисциплины возможно при наличии умений и 
навыков: разработки технологии (технологических схем) производства полуфабрикатов 
и кулинарной продукции, организации производственных процессов в условиях 
предприятий общественного питания, организации обслуживания потребителей и 
реализации кулинарной продукции (в том числе через розничную торговлю), 
автоматизированного проектирования предприятий ресторанного хозяйства, 
работы с основными нормативными документами в области проектирования 
зданий предприятий общественного питания. 

Такие умения и навыки частично приобретаются при освоении образовательной 
программы подготовки по Программам ВПО «бакалавриат» или «специалитет». 

Дисциплина «Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с 
использованием САПР)» является предшествующей для таких дисциплин, как: научные 
основы конструирования продуктов питания; технология специальных продуктов, 
диетология и диетотерапия, а также обеспечивает реализацию преддипломной 
практики и подготовку магистерской диссертации по Программе ВПО «магистратура». 
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4. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 
учебной дисциплины 

В результате освоения дисциплины «Проектирование предприятий 
ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» студент должен обладать 
следующими профессиональными компетенциями (ПК):  

- способностью планировать этапы работ и контролировать реализации 
проектов строительства и реконструкции предприятий питаниям (ПК-29); 

- способностью формировать технические задания и технико-экономические 
обоснования при проектировании и реконструкции предприятий питания (ПК-30); 

- способностью применять методики инженерных расчетов, необходимые для 
технологии проектирования систем, объектов и сооружений предприятий питания 
(ПК-31); 

- способностью производить стоимостную оценку основных производственных 
ресурсов предприятий питания (ПК-32). 

 
В результате изучения учебной дисциплины «Проектирования предприятий 

ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» студент должен 
знать: теоретические основы проектирования предприятий ресторанного 

хозяйства; современные методики и отраслевые требования к разработке 
проектной документации при создании новых или реконструкции существующих 
предприятий ресторанного хозяйства на базе законодательных документов, 
нормативной, специальной, справочной литературы и ресурсов всемирной 
информационной сети.  

уметь: разрабатывать технико-экономическое обоснование проекта и 
задание на проектирование заведения ресторанного хозяйства; моделировать 
сервисно-производственные процессы предприятий ресторанного хозяйства и 
обеспечить их аппаратурное оформление; разрабатывать пространственное 
решение заведения в соответствии с моделью его работы, нормативных 
требований, современных презентационных и дизайнерских концепций; 
проводить экспертизы проектов. 

владеть:  
- методами определения основных технико-экономических показателей и 

выбора оптимальных технологических решений. 
-разработкой объемно-планировочных решений предприятий ресторанного 

хозяйства. 
- основными методами подбора оборудования и проектирования 

технологических линий 
 

5. Программа учебной дисциплины 
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства  

(с использованием САПР)» 
Смысловой модуль 1. Организационные принципы проектирования 

предприятий ресторанного хозяйства 
Тема 1. Методология проектирования предприятий ресторанного хозяйства  

Смысловой модуль 2. Моделирование производственного процесса  
Тема 2. Формирование сырьевых запасов, системы их снабжения и хранения  
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Тема 3. Проектирование технологических процессов механической обработки сырья 
(полуфабрикатов) и производства готовой кулинарной продукции  
Тема 4. Рациональная компоновка рабочих мест в технологические функциональные 
зоны  

Смысловой модуль 3. Моделирование предприятий ресторанного 
хозяйства в пространстве средствами САПР 
Тема 5. Разработка объемно-планировочных и компоновочных решений предприятий 
ресторанного хозяйства.   



 7 

 

6. Структура учебной дисциплины «Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» 

Названия смысловых модулей и тем 

Количество часов 
очная форма обучения заочная форма обучения 

всего в том числе всего в том числе 
л п лаб инд с.р.с л п лаб инд с.р.с 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
Модуль 1. 

Смысловой модуль 1. Организационные принципы проектирования предприятий ресторанного хозяйства 
Тема 1. Методология проектирования предприятий ресторанного 
хозяйства 7 1 2   6 14 2 2   10 

Итого по содержательному модулю 1.  9 1 2   6 14 2 2   10 
Смысловой модуль 2. Моделирование производственного процесса 
Тема 2. Формирование сырьевых запасов, системы их снабжения и 
хранения 14 2 2   10 14 2 2   10 

Тема 3. Проектирование технологических процессов механической 
обработки сырья (полуфабрикатов) и производства готовой кулинарной 
продукции 

18 2 6   10 14 2 2   10 

Тема 4. Рациональная компоновка рабочих мест в технологические 
функциональные зоны 14 2 4   10 10 - -   10 

Итого по содержательному модулю 2. 48 6 12   30 38 4 4   30 
Смысловой модуль 3. Моделирование предприятий ресторанного хозяйства в пространстве средствами САПР 
Тема 5. Разработка объемно-планировочных и компоновочных решений 
предприятий ресторанного хозяйства 15 2 4   9 20 2 2   16 

Итого по содержательному модулю 3. 15 2 4   9 20 2 2   16 
Всего часов 72 9 18   45 72 8 8   56 

Модуль 2.  
Курсовой проект             
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7. Темы семинарских занятий 
N з/п Название темы Количество часов 

1.    не запланировано - 
 

8. Темы практических занятий учебной дисциплины 
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)»  

N 
з/п Название темы Количество часов 

очная форма заочная форма 
Смысловой модуль 1. Организационные принципы проектирования предприятий 

ресторанного хозяйства  
1 Разработка производственной программы предприятий 

ресторанного хозяйства 2 2 

Смысловой модуль 2. Моделирование производственного процесса 
2 Методологические подходы к определению площадей 

помещений для хранения продуктов 2 2 

3 Обоснование количества и типов технологического 
оборудования предприятий ресторанного хозяйства 6 2 

4 Разработка компоновочных решений производственных цехов 4 - 
Смысловой модуль 3. Моделирование предприятий ресторанного хозяйства в 

пространстве средствами САПР 
5 Разработка объемно-планировочных и компоновочных решений 

предприятий ресторанного хозяйства 6 2 

 Итого: 18 8 

9. Темы лабораторных занятий 
№ п/п Название темы Количество часов 

1.    не запланировано - 
 

10. Самостоятельная работа учебной дисциплины 
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)»  

N 
з/п Название темы Количество часов 

очная форма заочная форма 
Смысловой модуль 1. Организационные принципы проектирования предприятий 

ресторанного хозяйства  
1 Методология проектирования предприятий ресторанного 

хозяйства 6 10 

Смысловой модуль 2. Моделирование производственного процесса 
2 Формирование сырьевых запасов, системы их снабжения и 

хранения 10 10 

3 Проектирование технологических процессов механической 
обработки сырья (полуфабрикатов) и производства готовой 
кулинарной продукции 

10 10 

4 Рациональная компоновка рабочих мест в технологические 
функциональные зоны 10 10 

Смысловой модуль 3. Моделирование предприятий ресторанного  
хозяйства в пространстве средствами САПР 

5 Разработка объемно-планировочных и компоновочных решений 
предприятий ресторанного хозяйства 9 16 

 Всего: 45 56 
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11. Индивидуальные задания учебной дисциплины 
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» 

1. Исследование факторов, которые влияют на принципы формирования сети 
предприятий ресторанного хозяйства района (города, поселки). 

2. Мониторинг рынка предприятий ресторанного хозяйства (школьного питания, 
студенческого питания, быстрого обслуживания, при промышленных предприятиях 
и так далее). 

3. Исследование структурных изменений на рынке предприятий ресторанного 
хозяйства района (города, поселки). 

4. Составить задание на проектирование заведения ресторанного хозяйства (по 
самостоятельному выбору студента).  

5. Разработка технико-экономического обоснования проекта заведения ресторанного 
хозяйства согласно избранной концепции. 

6. Научно-этнографическое исследование кулинарных особенностей национальной 
кухни (по самостоятельному выбору студента) и моделирования производственной 
программы заведения.  

7. Разработка поэлементной структурно-технологической схемы и компоновка в 
пространстве технологических линий процесса принятия и хранения сырья. 

8. Разработка поэлементной структурно-технологической схемы и компоновка в 
пространстве технологических линий процесса заготовочных цехов. 

9. Разработка поэлементной структурно-технологической схемы и компоновка в 
пространстве технологических линий процесса горячего цеха. 

10.  Разработка поэлементной структурно-технологической схемы и компоновка в 
пространстве технологических линий процесса кондитерского цеха. 

11.  Разработка пространственной модели предприятий ресторанного хозяйства разных 
типов (согласно индивидуального задания). 

12.   Обоснование показателей и определение организационно технического уровня 
заведения ресторанного хозяйства (по самостоятельному выбору студент).  

 

12. Методическое обеспечение 

1. Ветров В.Н.  Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием 
САПР) [ Электронный ресурс ] : метод. указания для практических занятий по 
дисциплине для студентов направления подготовки 19.04.04 «Технология продукции и 
организация общественного питания», оч. и заоч. форм обучения / В. Н. Ветров ; М-во 
образования и науки ДНР, ГО ВПО "Донец. нац. ун-т экономики и торговли им. Михаила 
Туган-Барановского", Ф-т ресторан.-гостинич. бизнеса, Каф. туризма . ─ Донецк : 
ДонНУЭТ, 2018 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ДонНУЭТ.  

2. Милохова, Т. А. Технологическое проектирование предприятий ресторанного хозяйства [ 
Электронный ресурс ] : метод. указ. по выполн. курсов. проекта на тему «Проектирование 
складских помещений» для студ. дн. и заоч. формы обучен. факультета питания спец. 
8.091711 и 7.091711 / Т. А. Милохова ; Донец. нац. ун-т экономики и торговли им. 
Михаила Туган-Барановского, Каф. технологии в ресторан. хоз-ве . ─ Донецк : ДонНУЭТ, 
2015 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ДонНУЭТ. 

3. Ветров В.Н. Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с 
использованием САПР): метод. указания для практических занятий по дисциплине 
для студентов направления подготовки 19.04.04 «Технология продукции и 
организация общественного питания», оч. и заоч. форм обучения / В. Н. Ветров ; 
М-во образования и науки  ДНР,  ГО  ВПО "Донец. нац. ун-т экономики и 
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торговли им. Михаила Туган-Барановского", Ф-т ресторан.-гостинич. бизнеса, Каф. 
туризма . ─ Донецк : ДонНУЭТ, 2018 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ДонНУЭТ. . 

4. Ветров, В. Н. Компьютерное моделирование заведений ресторанного хозяйства [ Текст ] 
:метод. указания для подгот. к практ. занятию и самостоят. изучения темы 
"Проектирование адм. бытовых и технич. помещений" для студентов специальности 
"Технологии в ресторанном хоз-ве" / В. Н. Ветров ; Донец. нац. ун-т экономики и 
торговли им. Михаила Туган-Барановского, Каф. технологии в рестор. хоз-ве . ─ Донецк 
: ДонНУЭТ, 2015 . ─ 18 с. 

5. Ветров, В. Н. Компьютерное моделирование заведений ресторанного хозяйства [ 
Электронный ресурс ] : метод. указ. для подгот. к практич. занятию и самост. изучен. 
темы «Проектир. админ., бытовых и технич. помещений» для студ. спец. «Технологии в 
ресторан. хозяйстве» / В. Н. Ветров ; Донец. нац. ун-т экономики и торговли им. 
Михаила Туган-Барановского, Каф. технологии в ресторан. хоз-ве . ─ Донецк : 
ДонНУЭТ, 2015 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ДонНУЭТ. 

6. Контрольные вопросы по курсу. 
7. Тестовые задания для проведения текущего модульного контроля по дисциплине. 
8. Пакет индивидуальных заданий. 
9. Мультимедийные презентации по курсу (10 шт.). 
 

13.  Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной 
аттестации по итогам освоения дисциплины «Проектирование предприятий 

ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» 
 

13.1. Методы обучения  
 учебные занятия – лекции, практические занятия  
 выполнение индивидуальных заданий (курсового проекта) 
 решение практических заданий.   

 
13.2. Методы контроля  

    текущий модельный контроль: устный опрос, блиц-опрос, тестирование по 
содержательным модулям,  

    итоговый контроль – защита курсового проекта, экзамен. 
 

13.3. Программа экзамена по дисциплине «Проектирование предприятий 
ресторанного хозяйства (с использованием САПР)» 

1. Организация проектирования: порядок разработки, согласования и утверждения проектной 
документации.   

2.  Функциональное назначение, состав и технологические требования к проектированию 
группы помещений для приема и хранения продуктов.  

3. Состав и содержание проекта предприятия ресторанного хозяйства. Стадии проектирования.  
4.  Функциональное назначение, состав и технологические требования к проектированию 

заготовочных цехов.   
5. Характеристика основной нормативной документации для проектирования предприятий 

ресторанного хозяйства. Виды проектов.   
6.  Функциональное назначение, состав и технологические требования к проектированию 

цехов по доведению до готовности полуфабрикатов разной степени готовности 
(доготовочных цехов).    

7. Производственная программа как основа проектирования, методика ее определения в 
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зависимости от концепции предприятия питания.   
8.  Общие принципы размещения оборудования в производственных помещениях, 

мероприятия по автоматизации ресторанного хозяйства. Характеристика монтажных схем 
привязок технологического оборудования.    

9. Современные направления информационного и компьютерного обеспечения 
проектирования технологических процессов в заведениях ресторанного хозяйства.   

10.  Методологические подходы к определению площади помещения цеха; обеспечение 
рациональной компоновки рабочих мест. Принципы рационального размещения 
производственного оборудования.   

11. Особенности проектирования, определения мощности, режима работы и отдельных 
планировочных элементов заведения ресторанного хозяйства при гостинице.    

12.  Функциональные факторы в проектировании. Технологические принципы взаимосвязи 
функциональных групп помещений заготовочных и доготовочных предприятий.   

13. Технико-экономическое обоснование проекта заведений ресторанного хозяйства, его 
структура, содержание и значение.   

14.  Особенности проектирования, определения отдельных планировочных элементов и 
оборудования помещений для потребителей.    

15. Состав и зонирование помещений за функциональным назначением, объемно 
планировочная взаимосвязь зон здания заведения ресторанного хозяйства в соответствии с 
требованиями технологического процесса.  

16.  Системы автоматизации проектирования (САПР). Использование компьютерных 
технологий при решении проектных задач.  

17. Типовые, индивидуальные, экспериментальные проекты. Законодательная и нормативная 
база проектирования.   

18. Монтажная привязка технологического оборудования (последовательность и принципы 
выполнения чертежей монтажной привязки). 

19. Характеристика алгоритма и принципов разработки объемно-планировочных решений 
предприятия питания. Характеристика основных архитектурно-планировочных схем здания 
предприятий. 

20. Реконструкция и техническое перевооружение действующих предприятий ресторанного 
хозяйства. 

21.  Требования относительно проектирования складских помещений. Алгоритм и методология 
расчета и подбора, принципы рационального размещения складского оборудования. 

22. Алгоритм и методология расчета и подбора механического технологического оборудования. 
23. Алгоритм и методология расчета и подбора холодильного технологического оборудования. 
24. Алгоритм и методология расчета и подбора теплового технологического оборудования. 
25. Алгоритм и методология расчета и подбора немеханического (вспомогательного) 

технологического оборудования. 
 

13.4. Тематика курсовых проектов по дисциплине  
«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)»  

1. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 
овощного, холодного, горячего цеха) городского (или специализированного) ресторана (в 
т.ч.: рестораны с реализацией комплексных обедов, с обслуживанием по методу «Free 
flow» и т.п.) с использованием средств автоматизации проектных расчетных и 
графических материалов 

2. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 
овощного, холодного, горячего цеха) таверны (или трактира) с использованием средств 
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автоматизации проектных расчетных и графических материалов 
3. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 

овощного, холодного, горячего цеха) ресторана при авто- (или: железнодорожном вокзале, 
аэровокзале) с использованием средств автоматизации проектных расчетных и 
графических материалов 

4. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 
овощного, холодного, горячего цеха) общедоступной (или специализированной столовой: 
диетической, вегетарианской, и т.п.) столовой с использованием средств автоматизации 
проектных расчетных и графических материалов 

5. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 
овощного, холодного, горячего цеха) столовой при учебном учреждении 
(общеобразовательной школе, профессионально-техническом училище, техникуме, 
колледже, высшем учебном заведении и т.п.) или при производственном предприятии с 
использованием средств автоматизации проектных расчетных и графических материалов 

6. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 
овощного, холодного, горячего цеха) кафе общего типа или специализированного кафе 
(кафе: молодежное, кондитерская, молочная, мороженое, пекарня и т.п.) с использованием 
средств автоматизации проектных расчетных и графических материалов 

7. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, мясного, рыбного, 
овощного, холодного, горячего цеха) стилизованного кафе (концептуальное кафе в стиле: 
хай-тек, фьюжн, лофт, эко, космо, арт-деко, техно и т.п.) с использованием средств 
автоматизации проектных расчетных и графических материалов 

8. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, овощного, холодного, 
горячего цеха) закусочной общего типа или специализированной закусочной (шашлычная, 
пиццерия, бульонная и т.п.) с использованием средств автоматизации проектных 
расчетных и графических материалов 

9. Проект специализированного мучного цеха по производству мучных полуфабрикатов и 
изделий с использованием средств автоматизации проектных расчетных и графических 
материалов 

10. Проект специализированного овощного цеха по производству овощных полуфабрикатов с 
использованием средств автоматизации проектных расчетных и графических материалов 

11. Проект специализированного мясного (или рыбного) цеха по производству мясных (или 
рыбных) полуфабрикатов с использованием средств автоматизации проектных расчетных 
и графических материалов 

12. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, овощного, горячего 
цеха) комплекса предприятий быстрого обслуживания с использованием средств 
автоматизации проектных расчетных и графических материалов 

13. Проект складских помещений (или: доготовочного, мясо-рыбного, овощного, горячего 
цеха) фуд-корта при торгово-развлекательном комплексе с использованием средств 
автоматизации проектных расчетных и графических материалов 

14. Распределение баллов, получаемых студентами  
Текущее тестирование и самостоятельная работа  Экзамен Смысловой модуль І Смысловой модуль ІІ Смысловой модуль ІІІ Сумма баллов 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 40 60 5 10 10 5 10 
Т1,–  темы смыслового модуля 1 
Т2... Т4 - темы смыслового модуля 2 
Т5 -  темы смыслового модуля 3 
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