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Общие положения 

 

     Подготовка инженеров-технологов общественного питания 

в вузах предусматривает ознакомление студентов с вопросами 

проектирования и развития сети предприятий общественного 

питания (ПОП). Необходимые знания и умения приобретаются 

ими при изучении курса «Технологическое проектирование 
предприятий общественного питания».  

       Настоящие рекомендации предназначены для выполнения 

курсовых и лицензионных работ и имеют цель организовать и 

ориентировать студентов на самостоятельное выполнение 
технологических расчетов и графических заданий. 

       В работе выделены основные этапы по составлению:                           

-  производственной программы доготовочных и заготовочных 

ПОП; 

-  расчёту численности производственных рабочих; 

-  расчету и подбору необходимого оборудования; 

-  размещению, компоновки в соответствии с предъявляемыми 

требованиями отдельных цехов и предприятия в целом. 

       В процессе работы студенты знакомятся и используют 
применяющуюся на практике справочную и нормативно – 

техническую документацию. 

       Данные методические рекомендации могут быть 

использованы студентами на практических занятиях. 

       Ссылки на литературу даны по основному источнику /1/. 

       Практические занятия по курсу «Технологическое 
проектирование предприятий общественного питания» 

рассчитаны на 30 ч и включают технологические расчеты  и 

графическую часть. 
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