Календарный план «Проектирование предприятий общественного питания»
4 курс Б-ТОП
	Дата
	Лекции
	Практические занятия

	2.09-7.09
9.09-14.09
	Вводная. Цели и задачи дисциплины
	

	
	Общие положения проектирования  предприятий общественного питания
	

	16.09-21.09
	Основные нормативы расчета и принципы размещения сети предприятий питания
	

	23.09-28.09
	Технологические расчеты
	Составление технико-экономического обоснования проекта на примере. Разработка производственной программы предприятия – 4 ч

	30.09-5.10
	Технологические расчеты
	Расчет продуктов (сырье, полуфабрикаты). Расчет и подбор оборудования складских помещений. Определение площади помещений для хранения продуктов - 4 ч

	7.10-12.10
	Технологические расчеты
	Проектирование овощного цеха - 4 ч

	14.10-19.10
	Технологические расчеты
	Проектирование мясо-рыбного цеха - 4 ч

	21.10-26.10
	Технологические расчеты
	Расчет и планировка горячего цеха с привязкой оборудования - 4 ч

	28.10-2.11
	Технологические расчеты
	Расчет и планировка горячего цеха с привязкой оборудования - 4 ч

	4.11-9.11
	Технологические расчеты
	Расчет и планировка холодного цеха и помещений для посетителей -4 ч

	11.11-16.11
	Технологические расчеты
	Анализ планировочных решений различных типов предприятий общественного питания - 4 ч

	18.11-23.11
	Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным назначением
	Анализ планировочных решений различных типов предприятий общественного питания - 4 ч

	25.11-30.11
	Объемно-планировочные решения предприятий питания
	Выполнение установочного чертежа цеха (М  1:25) с расстановкой и монтажной привязкой оборудования) – 4 ч.

	2.12-7.12
	Особенности разработки проекта реконструкции предприятий общественного питания
	

	9.12-14.12
	
	

	16.12-21.12
	Строительное проектирование
	

	2.12-7.12
	
	

	
	Экзамен
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