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ВВЕДЕНИЕ 

 

Основная цель изучения   дисциплины «Проектирование  

специализированных цехов по производству продуктов питания»  является 

дать получить необходимые теоретические и практические знания по 

организации  специализированных цехов по производству продуктов питания 

различного назначения. 

Задачи изучения дисциплины «Проектирование  специализированных 

цехов по производству продуктов питания»: приобрести необходимые знания 

по организации проектирования специализированных  цехов по производству 

продуктов питания, по составлению  технического задания на 

проектирование, методам выполнения необходимых технологических 

расчетов, а также познакомиться с принципами размещения  

технологического оборудования в специализированных производственных 

цехах  на основе широкого применения новых прогрессивных технологий 

производства кулинарных полуфабрикатов и готовых изделий различного 

назначения. 

В соответствии с учебным планом подготовки  студенты направления 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания  магистерской программе 19.04.04.01 Новые пищевые продукты для 

рационального и сбалансированного питания дисциплина «Проектирование  

специализированных цехов по производству продуктов питания»  изучается 

студентами заочной формы обучения в 4 семестре, форма промежуточной 

аттестации – зачет. 

Дисциплина «Проектирование  специализированных цехов по 

производству продуктов питания» относится к дисциплине по выбору 

Б1.В.ДВ.01.01  она базируется на знаниях, полученных студентами при 

изучении следующих дисциплин: «Оптимизация технологических процессов 

общественного питания», «Высокотехнологичные производства в 

общественном питании», «Основы производства быстрозамороженных 

продуктов». 

В курс «Проектирование  специализированных цехов по производству 

продуктов питания» входит 3 темы 

1 Общее положение проектирования предприятий питания 

2 Технологические расчеты 

3Планировочные решения помещений в соответствии с их 

функциональным назначением 

 Процесс изучения дисциплины «Проектирование  

специализированных цехов по производству продуктов питания» направлен 

на формирование следующих компетенций:  

ПК-3.1 Разрабатывать проектные предложения, бизнес-планы и 

технико-экономические обоснования реализации проектов нового 

строительства, реконструкции или модернизации производства продукции 
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общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; 

ПК-3.5 Осуществлять технологическую компоновку и подбор 

оборудования для технологических линий и участков производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов. 

В результате освоения компетенций студент должен: 

           Знать:  принципы и механизмы формирования производственной 

программы нового ассортимента продукции питания различного назначения.  

Уметь:  выбрать наиболее эффективную производственную программу 

новой продукции питания различного назначения; производить расчеты 

технологического оборудования, необходимого для выработки новой 

продукции питания различного назначения; определять производственные 

площади для выработки нового ассортимента продукции питания различного 

назначения. 

Владеть:  навыками определения структуры и показателей 

производственной программы новой продукции питания различного 

назначения;  методами расчета технологического оборудования для 

производства новых продуктов питания различного назначения. 
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          1 Общие требования к контрольной работе 

 

Контрольная работа является допуском к зачету. Отсутствие зачтенной 

контрольной работы означает, что студент не может сдавать зачет по 

дисциплине «Проектирование  специализированных цехов по производству 

продуктов питания». 

Контрольная работа выполняется студентом самостоятельно с 

использованием рекомендуемой литературы. 

Контрольная работа должна  быть выполнена  печатным способом на 

компьютере и соответствовать стандарту предприятия  СТУ 7.5–10–2021  

«Общие требования к построению, изложению и оформлению документов 

учебной деятельности» 

 На титульном листе контрольной работы должно быть указано: 

* фамилия, имя, отчество студента; 

* курс и номер группы;  

           *наименование дисциплины - «Проектирование  специализированных 

цехов по производству продуктов питания»; 

*вариант. 

Контрольные работы сдаются на кафедру за две недели до начало 

сессии. Нарушение сроков сдачи работы может привести к тому, что к 

началу зачета работа останется непроверенной и студент не будет допущен к 

его сдаче.  

Теоретические вопросы во всех вариантах предполагают раскрытие 

содержания указанного термина, выяснение проблем, связанных с 

применением соответствующих норм, формулирование вывода о способах их 

решения. 

Перед ответом на теоретический вопрос следует ознакомиться с 

рекомендованной литературой, начиная с учебников, нормативных 

документов  и заканчивая монографической литературой и научными 

статьями в периодических изданиях и сборниках.  

В конце контрольной работы приводится список использованной 

литературы. Библиографические ссылки, а также список использованной 

литературы оформляются в соответствии с установленными требованиями. 

Контрольную работу подписать, указать дату ее выполнения. 

Вариант контрольной работы выбираются согласно порядкового 

номера студента в списке группы. 
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2 Варианты контрольных работ 

 

Вариант 1 

1Организация проектирования 

2 Расчет и подбор теплового оборудования: котлов, плит, сковород, 

фритюрниц по количеству готовой продукции, изготавливаемой в 

максимальный час загрузок 

 

Вариант 2 

     1 Понятие о нормативно-технической и  методической документации, на 

основе которой разрабатываются проекты 

     2 Расчет площади складского хозяйства предприятий питания 

 

     Вариант 3 

     1 Состав и содержание проектной документации 

     2 Определение площади отдельных помещений: по нагрузке на 1м
2
, по 

установленному оборудованию, по нормативам площади на 1 место в зале. 

 

 

     Вариант 4 

     1 Техническое задание на проектирование 

     2 Определение площади специализированных цехов. 

 

 

     Вариант 5 

     1Технико-экономическое обоснование предприятия  (цеха), его значение и 

содержание 

     2 Определение общей площади  предприятия  питания 

 

     Вариант 6 

    1Виды проектирования (типовое, индивидуальное и т.д) 

    2 Расчет и подбор пароконвектоматов 

 

     Вариант 7 

    1 Общие требования к проектированию цехов и предприятий питания 

    2 Расчет и подбор теплового оборудования: жарочных и  кондитерских 

шкафов - по количеству изделий, выпекаемых за смену, 

 

    Вариант 8 

   1 Рекомендуемые виды оборудования для производственных помещений и 

принципы их размещения 
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   2 Расчет и подбор механического оборудования для кондитерских цехов 

предприятий питания 

 

 

   Вариант 9 

   1 Основные направления проектирования и реконструкции предприятий 

питания 

   2 Определение производственной мощности специализированных цехов 

 

  Вариант 10 

  1Цель и задачи проектирования 

  2 Расчет и подбор холодильного оборудования: холодильных шкафов, 

столов с охлаждаемыми камерами, низкотемпературных прилавков - по 

количеству одновременно находящихся на хранении скоропортящейся 

продукции 

 

 

   Вариант 11 

 1 Санитарно- гигиенические требования  к производственным помещениям 

предприятий питания 

 2 Расчет и подбор немеханического оборудования: моечных ванн, 

производственных столов, стеллажей, конвейеров 

 

 

 Вариант 12 

 1 Разработка производственной программы специализируемых цехов 

 2Расчет и подбор механического оборудования по количеству 

перерабатываемых за день или смену продуктов и в соответствии с 

производительность машин 

 

 

Вариант 13 

1 Проектирование складских помещений предприятий питания 

2 Расчет численности работников производства (по нормам времени, нормам 

выработки, коэффициентам трудоемкости блюд) 
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http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%A1%D1%82%D0%B0%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B2%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F%20%D0%9E.%20%D0%98.
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17. ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

к заготовочным предприятиям общественного питания 
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4 Перечень вопросов для зачета по дисциплине «Проектирование  

специализированных цехов по производству продуктов питания» 

 

1. Организация проектирования. 

2. Понятие о нормативно-технической и  методической документации, на 

основе которой разрабатываются проекты (СНиП, ВНТН и др.).  

3. Состав и содержание проектной документации. 

4. Техническое задание на проектирование 

5. Технико-экономическое обоснование предприятия  (цеха), его значение 

и содержание 

6. Определение производственной мощности специализированных цехов. 

7. Функциональная структура предприятий питания.  

8. Функциональная структура специализированных цехов.  

9. Разработка производственной программы специализируемых цехов. 

10. Составление схем производства на  новой ассортимент продукции 

питания различного назначения. 

11. Расчет численности работников производства (по нормам времени, 

нормам выработки, коэффициентам трудоемкости блюд).  

12. Расчет и подбор механического оборудования по количеству 

перерабатываемых за день или смену продуктов и в соответствии с 

производительность машин.  

13. Расчет и подбор холодильного оборудования: холодильных шкафов, 

столов с охлаждаемыми камерами, низкотемпературных прилавков - по 

количеству одновременно находящихся на хранении скоропортящейся 

продукции. 

14. Расчет и подбор теплового оборудования: котлов, плит, сковород, 

фритюрниц по количеству готовой продукции, изготавливаемой в 

максимальный час загрузк; жарочных кондитерских шкафов - по 

количеству изделий, выпекаемых за смену, и расчетной 

производительности и площади пода. 

15. Расчет и подбор немеханического оборудования: моечных ванн, 

производственных столов, стеллажей, конвейеров. 

16. Определение площади отдельных помещений: по нагрузке на 1м
2
, по 

установленному оборудованию, по нормативам площади на 1 место в 

зале. 

17. Определение площади специализированных цехов. 

18.  Определение общей площади  предприятия  питания. 

19. Общие требования к проектированию цехов и предприятий питания. 

20. Рекомендуемые виды оборудования для производственных помещений 

и принципы их размещения. 

21. Технологическая схема взаимосвязи помещений.  

22. Общие принципы объемно-планировочных решений. 


