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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) бакалавриата
Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины:
	Код компетенции. Этап формирования компетенции
	Формулировка компетенции
	Планируемые результаты обучения(индикаторы достижения компетенции)

	УК-1
+
	Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для решения поставленных задачКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-1 наряду с дисциплинами: История России (НО), История Карелии (О), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Преддипломная практика (И), Введение в профессиональную деятельность (Н), Бизнес-планирование (О), Проектирование предприятий питания (+), Бухгалтерский учет в гостиничной индустрии (О), Логистика (О), Информационные технологии в гостиничном и ресторанном бизнесе (О), Основы туризма (О), Методы научных исследований (О), Философия (НО), Инновации в бизнесе (О), История туризма и гостеприимства (НО), Математика (Н), Информатика (НО), Учебная практика (ознакомительная) (О), Учебная проектно-технологическая практика (О), Производственная практика (проектно-технологическая практика) (О), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И).
	УК-1.1.  Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие.  Осуществляет декомпозицию задачи.

УК-1.2. Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи.  

УК-1.3. Рассматривает различные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки.

УК-1.4.  Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. 

Отличает факты от мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности.

УК-1.5.  Определяет и оценивает практические последствия возможных решений задачи.

	УК-2
+
	Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и  выбирать оптимальные способы их решения, исходя  из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограниченийКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-2 наряду с дисциплинами: Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Преддипломная практика (И), Бизнес-планирование (О), Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания (О), Технология ресторанной продукции (О), Проектирование предприятий питания (+), Проектирование гостиничной деятельности (О), Оборудование предприятий общественного питания (О), Контроль качества ресторанной продукции и услуг (О), Товароведение продовольственных товаров (О), Стандартизация и контроль качества гостиничных услуг (О), Правоведение (О), Методы научных исследований (О), Основы предпринимательской деятельности (О), Сервисология (О), Сервисная деятельность (О), Организация гостиничного дела (НО), Производственная практика (сервисная практика) (О), Нормативно - правовая база в туризме и гостеприимстве (О), Учебная проектно-технологическая практика (О), Производственная практика (проектно-технологическая практика) (О), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И).
	УК-2.1.  Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее достижение. Определяет ожидаемые результаты решения выделенных задач.

УК-2.2. Проектирует решение конкретной задачи, выбирая оптимальный способ ее решения, исходя из действующих правовых норм и имеющихся ресурсов и ограничений.

УК-2.3. Публично представляет результаты решения конкретной задачи.

	УК-3
+
	Способен осуществлять социальное взаимодействие  и  реализовывать свою роль в командеКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-3 наряду с дисциплинами: Управление персоналом (О), Основы делового общения (НО), Организация развлекательных услуг (О), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Преддипломная практика (И), Введение в профессиональную деятельность (Н), Организация и проведение деловых мероприятий (О), Проектирование предприятий питания (+), Конфликтология (О), Профессиональная этика и этикет (О), Производственная практика (сервисная практика) (О), Учебная практика (ознакомительная) (О), Производственная практика (проектно-технологическая практика) (О), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И).
	УК-3.1. Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели, определяет свою роль в команде.

УК-3.2. Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует, учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку, социально незащищенные слои населения и т.п).

УК-3.3. Предвидит результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для достижения заданного результата.

УК-3.4. Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями и опытом, и презентации результатов работы команды.

	УК-4
+
	Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)Комментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-4 наряду с дисциплинами: Основы делового общения (НО), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Иностранный язык (НО), Преддипломная практика (И), Проектирование предприятий питания (+), Связи с общественностью (О), Русский язык и культура речи (НО), Иностранный язык второй (О), Иностранный язык в профессиональной сфере (О), Производственная практика (сервисная практика) (О), Учебная практика (ознакомительная) (О), Производственная практика (проектно-технологическая практика) (О), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И).
	УК-4.1. Выбирает на государственном и иностранном (-ых) языках коммуникативно приемлемые стиль делового общения, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами.

УК-4.2. Использует информационно-коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в процессе   решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (-ых) языках.

УК-4.3. Ведет деловую переписку, учитывая   особенности стилистики официальных и неофициальных писем, социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (-ых) языках.

УК-4.4. Умеет коммуникативно и культурно приемлемо вести устные деловые разговоры на государственном и иностранном (-ых) языках.

УК-4.5. Демонстрирует умение выполнять перевод академических (профессиональных)  текстов с иностранного (-ых)  на государственный язык.

	УК-6
+
	Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизниКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-6 наряду с дисциплинами: Управление персоналом (О), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Проектирование предприятий питания (+), Профессионально-личностное самоопределение (Н), Менеджмент в профессиональной деятельности (О), Учебная практика (ознакомительная) (О), Технологии поиска работы (+), Библиография (+), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И).
	УК-6.1. Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, ситуативных, временных и т.д.), для успешного выполнения порученной работы.

УК-6.2. Понимает важность планирования перспективных целей деятельности с учетом условий, средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и требований рынка труда.

УК-6.3. Реализует намеченные цели деятельности с учетом условий, средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и требований рынка труда.

УК-6.4. Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении поставленных задач, а также относительно полученного результата.

УК-6.5. Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые возможности для приобретения новых знаний и навыков.

	УК-7
+
	Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельностиКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-7 наряду с дисциплинами: Физическая культура и спорт (НОИ), Рекреалогия (О), Санаторно - курортный сервис (О), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Проектирование предприятий питания (+), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И).
	УК-7.1. Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.

УК-7.2. Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.


2. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата и язык преподавания
Дисциплина Проектирование предприятий питания входит в часть, формируемую участниками образовательных отношений учебного плана основной образовательной программы бакалавриата по данному направлению подготовки и является обязательной для изучения дисциплиной.
Согласно учебному плану дисциплина проводится в 8, 9 семестре.
Изучение дисциплины опирается на знания, умения и навыки, приобретенные при освоении образовательной программы предыдущего уровня , а также при изучении дисциплин: 
Язык преподавания – русский

3. Виды учебной работы и тематическое содержание
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зач. ед. или 108 ак. час.

3.1 Виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем в академических часах

	Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану
	108

	В том числе:
	

	Контактная работа (работа во взаимодействии с преподавателем). Всего
	18

	В том числе:
	

	Лекции (Л)
	12

	Практические занятия (Пр)
	6

	Лабораторные занятия (Лаб)
	-

	Вид промежуточной аттестации
	зачет.

	Самостоятельная работа обучающихся (СР) (всего)
	90

	В том числе:

	Самостоятельное изучение разделов дисциплины, подготовка к занятиям

	Подготовка к промежуточной аттестации


3.2. Краткое содержание дисциплины по разделам и видам учебной работы
	№ п/п
	Раздел дисциплины
(тематический модуль)
	Трудоемкость
по видам учебных занятий
(в академических часах)
	Оценочное средство

	
	
	Всего
	Лекции
	Практические занятия
	Лабораторные занятия
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Семестр № 8

	1
	Оценка технического уровня проектируемого предприятия
	14
	4
	0
	0
	10
	Конспект; Творческое задание

	2
	 Технико-экономическое обоснование и расчётная часть проекта
	22
	4
	0
	0
	18
	Конспект; Творческое задание

	Вид промежуточной аттестации в семестре: 

	Семестр № 9

	3
	Требования к компоновке помещений предприятий общественного питания.
	72
	4
	6
	0
	62
	Творческое задание

	Вид промежуточной аттестации в семестре: зачет.

	Итого:
	108
	12
	6
	0
	90
	


3.3. Содержание аудиторных занятий
Содержание лекционных занятий
	№ раздела
	№ лекции
	Основное содержание лекций
	Количество часов
	В т.ч. с
использованием
ДОТ (*)

	Семестр № 8

	1
	1.1
	Порядок расчёта площадей производственных, служебных, бытовых и технических помещений. 
	4
	0

	2
	2.1
	Технико-экономическое обоснование проекта предприятия питания. Технологический расчёт и подбор оборудования.
	4
	0

	Семестр № 9

	3
	3.1
	Характеристика установочных (монтажных) чертежей.
	4
	0

	Итого:
	12
	0


Содержание практических (или семинарских) занятий
	№ раздела
	№ занятия
	Основное содержание
	Количество часов
	В т.ч. с
использованием
ДОТ (*)

	Семестр № 9

	3
	3.1
	Выполнение и защита творческого задания.
	6
	0

	Итого:
	6
	0


3.4. Организация самостоятельной работы обучающегося
	№ раздела
	Задания для самостоятельной работы
	Количество часов
	В т.ч. с
использованием
ДОТ (*)

	Семестр № 8

	1
	Самостоятельно изучить и законспектировать показатели оценки технического уровня проектируемого предприятия. Выполнить творческое задание.
	10
	0

	2
	Изучить СНиП 2.07.01-89 и «Нормы оснащения предприятий общественного питания посудой, столовыми приборами, мебелью и кухонным инвентарем». Законспектировать порядок расчёта мощности предприятия, числа потребителей, количества блюд, расчётного меню, расхода сырья и кулинарных полуфабрикатов, расчёт численности работников производства и торгового зала. Выполнить творческое задание по подготовке расчётной части для проектируемого предприятия питания гостиницы в соответствии с выбранной темой.
	18
	0

	Семестр № 9

	3
	Самостоятельно изучить принципы размещения оборудования. Выполнить творческое задание по разработке проекта предприятия питания, расположенного в структуре гостиницы.
	54
	0

	3
	Подготовка к промежуточной аттестации
	8
	0

	Итого:
	90
	0


4. Образовательные технологии по дисциплине
В процессе изучения дисциплины используются следующие образовательные технологии: на лекционном курсе – информационные лекции и проблемные лекции, на практических (семинарских) занятиях – творческое задание.
Основной формой организации учебного процесса являются лекции и практические занятия. Лекционный материал подается с помощью мультимедийного оборудования, в виде информационных и проблемных лекций.
Практические (семинарские) занятия проходят в интерактивной форме – в форме выполнения, представления и защиты индивидуальных творческих работ.
Внеаудиторная работа проводится в виде работы в научных библиотеках, поиска материалов в Интернете.
5. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине
5.1. Текущий контроль осуществляется преподавателем дисциплины при проведении занятий в форме: конспект; творческое задание.
Оценочные средства для текущего контроля.
Конспект
Конспект-1 по темам раздела 1. «Технико-экономическое обоснование и расчётная часть проекта»
1. Правила выполнения расчёта производственной мощности предприятия питания гостиницы.
2. Расчёт числа потребителей предприятия питания гостиницы.
3. Порядок расчёта количества блюд.
4. Разработка план-меню и расчёт расхода сырья и кулинарных полуфабрикатов.
5. Расчёт численности работников производства и торгового зала предприятия питания гостиницы.Конспект-2 по теме раздела 2. «Оценка технического уровня проектируемого предприятия»Показатели оценки технического уровня проектируемого предприятия

Творческое задание
Темы  проектов к индивидуальным творческим заданиям по разделу 1.  «Технико-экономическое обоснование и расчётная часть проекта», разделу 2. «Оценка технического уровня проектируемого предприятия»  и  разделу 3. «Требования к компоновке помещений предприятий общественного питания».
1. Проект предприятия общественного питания при гостинице 4 звезды на 120 посадочных мест.
2. Проект предприятия общественного питания при гостинице 3 звезды на 60 посадочных мест.
3. Проект предприятия общественного питания при гостинице 2 звезды на 45 посадочных мест.
4. Проект предприятия общественного питания при гостинице 4 звезды на 150 посадочных мест.
5. Проект предприятия общественного питания при гостинице 3 звезды на 55 посадочных мест.
6. Проект предприятия общественного питания при гостинице 2 звезды на 35 посадочных мест.
7. Проект предприятия общественного питания при гостинице 3 звезды на 75 посадочных мест.
8. Проект предприятия общественного питания при гостинице 4 звезды на 150 посадочных мест.
9. Проект предприятия общественного питания при гостинице 4 звезды на 100 посадочных мест.
10. Проект предприятия общественного питания при гостинице 3 звезды на 70 посадочных мест.
Творческое задание № 1 к разделу 1.  «Технико-экономическое обоснование и расчётная часть проекта»
При разработке проекта предприятия питания в гостинице необходимо: 
1. Выполнить технико-экономическое обоснование с указанием типа предприятия питания и места расположения в гостинице.
2. Разработать производственную программу, включая расчёт производственной мощности предприятия, пропускную способность торгового зала, количество блюд, оборачиваемость мест, план-меню.
3. Рассчитать количество производственного и обслуживающего персонала.
Творческое задание № 2 к разделу 2.   «Оценка технического уровня проектируемого предприятия».  
Рассчитать площадь производственных, служебных, бытовых и технических помещений, в соответствии с темой проектируемого предприятия питания гостиницы и используя расчеты творческого задания № 1.
Творческое задание № 3 к разделу 3. «Требования к компоновке помещений предприятий общественного питания».
Выполнить компоновку и чертёж проектируемого предприятия питания гостиницы и используя результаты творческого задания № 1 и № 2.

5.2. Промежуточная аттестация проводится в виде:

Подробно средства оценивания для проведения промежуточной аттестации обучающихся приведены в Фонде оценочных средств по данной дисциплине.
6. Методические рекомендации обучающимся по дисциплине, в том числе для самостоятельной работы
Лекции являются одной из форм обучения по курсу «Проектирование предприятий питания». Одним из условий допуска к промежуточной аттестации является посещение лекций и наличие конспекта с содержанием лекционных материалов. В конспектах рекомендуется применять сокращения слов, что ускоряет запись. Тематика лекционных занятий указана в разделе 3.3.
При изучении дисциплины следует помнить, что лекционные занятия являются направляющими в большом объёме научного материала.
Достаточно большой объем материала осваивается студентами самостоятельно, на практических занятиях. Это предъявляет высокие требования к уровню готовности студента к аудиторным занятиям.
Задания для самостоятельной работы предусматривают изучение материала основных и дополнительных литературных источников (см. раздел 8 настоящей РПД) и выполняются перед аудиторными занятиями.
Работа на практических занятиях ведется в рабочей тетради.
Рекомендации по подготовке к практическим занятиям
Для подготовки к практическим занятиям необходимо заранее ознакомиться с заданием, которые будет рассмотрено на занятии, а также со списком основной и дополнительной литературы.
Необходимо помнить, что правильная подготовка к занятию подразумевает прочтение лекционного материала, учебной или дополнительной литературы, работу с нормативно-технической литературой.
 На практических занятиях необходимо выяснять у преподавателя ответы на интересующие или затруднительные вопросы, высказывать и аргументировать свое мнение. Тематика практических занятий указана в разделе 3.3.
Рекомендации по организации самостоятельной работы
Ряд вопросов вынесен для самостоятельной проработки с последующей проверкой полученных знаний и их закрепления на практических занятиях (см. раздел 3.4 настоящей РПД).
Самостоятельная работа включает изучение литературы, поиск информации в сети Интернет, подготовку к практическим занятиям, зачету, работу с нормативно-технической документацией в области проектирования предприятий питания для индустрии гостеприимства, подготовку и выполнение индивидуальных творческих заданий.
Рекомендации по подготовке к зачету 
При подготовке к зачету следует выполнить творческое задание по разделам № 1, № 2, № 3.
Зачет оценивается по результатам выполнения творческих заданий. Допуск к зачету предусматривает посещение студентами не менее 80% лекционных занятий и  выполнение творческих работ по 3-м разделам, предусмотренных программой.
7. Методические рекомендации преподавателям по дисциплине
Курс «Проектирование предприятий питания» читается в 8-м и 9-м семестре, это накладывает определенные требования к его подготовке. Студенты уже владеют основной терминологией в области производства и организации питания и имеют достаточный теоретический опыт в области проектирования гостиничной деятельности. В связи с этим, курс должен содержать актуальную информацию в области проектирования предприятий питания индустрии гостеприимства. Чтение лекций можно сопровождать демонстрацией презентаций и отрывками видеоматериалов по тем или иным вопросам с обязательным обсуждением просмотренного материала.
Студентам рекомендуется задавать самостоятельную проработку некоторых вопросов.
Для реализации творческих заданий необходимо студентов заранее познакомить с индивидуальными заданиями и темами проектов.
Промежуточная аттестация проводится в виде зачета. Зачет оценивается по результатам выполнения творческих заданий. Допуск к зачету предусматривает посещение студентами не менее 80% лекционных занятий и  выполнение работ по 3-м разделам, предусмотренных программой.
8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Библиографический список документов
8.1. Основная литература:
1. Никифорова, Т.А. Проектирование предприятий общественного питания / Т.А. Никифорова, Д.А. Куликов, В. Коротков ; – Оренбург : ОГУ, 2012. – 161 с. // Университетская библиотека ONLINE URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259288
2. Родионова, Н.С. Современное состояние отрасли :[16+] / Н.С.Родионова, Е.А.Климова, Т.А. Разинкова ; – Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2018. – 173 . // Университетская библиотека ONLINE – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561372 
8.2. Дополнительная литература:
1. Гумеров, Т.Ю. Основы строительства и инженерное оборудование / Т.Ю.Гумеров, О.А.Решетник ;– Казань : КГТУ, 2008. – 151 с. . // Университетская библиотека ONLINE – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258953
2. Никитина, Е.В. Санитария и гигиена питания / Е.В.Никитина, С.В.Китаевская ;– Казань : КГТУ, 2009. – 130 с. . // Университетская библиотека ONLINE – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258951
8.3. Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Студенты и преподаватели ПетрГУ имеют доступ к ряду электронных библиотечных систем, к которым подключена Научная библиотека университета. Для электронных ресурсов используется лицензионное программное обеспечение.
 
Для поиска учебной и научной литературы студенты используют следующие ЭБС:
- электронная библиотека Республики Карелия http://elibrary.karelia.ru/
- электронная библиотечная система «Университетская библиотека онлайн» http://biblioclub.ru/
- электронная библиотечная система «Консультант студента. Студенческая электронная библиотека» http://www.studentlibrary.ru
- другие базы данных, размещенные на сайте Научной библиотеки ПетрГУ в разделе «Электронные журналы и базы данных» http://library.petrsu.ru/collections/bd.shtml.
 
Словари
- электронный энциклопедический словарь естествознания  https://estestvoznanie.slovaronline.com
- электронные толковые словари http://www.slovar.plib.ru/       
Электронно-библиотечная система
- «Университетская библиотека Онлайн». Учебники и учебные пособия для университетов России http://www.biblioclub.ru/
8.4. Информационное обеспечение дисциплины в системе электронного (дистанционного) обучения
Электронная информационно-образовательная среда (далее - ЭИОС) включает в себя электронные информационные ресурсы, электронные образовательные ресурсы, совокупность информационных технологий, телекоммуникационных технологий, соответствующих технологических средств, обеспечивающих освоение обучающимися образовательных программ всех уровней в полном объеме независимо от места нахождения обучающихся.
Составными элементами ЭИОС университета являются:
­            официальный сайт университета (https://petrsu.ru );
­            Информационно-Аналитическая Интегрированная Система управления вузом (ИАИС) (https://iias.petrsu.ru );
­            образовательный портал ПетрГУ ()https://edu.petrsu.ru ;
­            система электронной поддержки учебных курсов на базе программного обеспечения Moodle (https://moodle2.petrsu.ru ), WebCT (https://webct.ru ), Blackboard (https://blackboard.petrsu.ru ), WebTutor (https://WebTutor.petrsu.ru ) со встроенными подсистемами тестирования;
­            электронные портфолио обучающихся ПетрГУ (https://portfolio.petrsu.ru );
­            научная библиотека ПетрГУ (https://library.petrsu.ru ) и электронный каталог «Фолиант» (https://foliant.ru/catalog/psulibr ) ;
­            электронная библиотека Республики Карелия (https://elibrary.karelia.ru );
­            электронные научные журналы ПетрГУ (https://petrsu.ru/page/science/journals );
­            корпоративная сеть ПетрГУ, включая беспроводной сегмент, и корпоративная почта;
­            системы видеоконференцсвязи (TrueConf, Zoom (https://zoom.us/ ) и др.), сервер видеотрансляций Wowza;
­            официальные сообщества университета в социальных сетях («Вконтакте» (https://vk.com/petrsu_ru ), «Facebook» (https://www.facebook.com/petrsunews ),«Twitter» (https://twitter.com/PetrSU_news ), «Youtube» (https://www.youtube.com/channel/UCF6X8SpjmB8v2X6KGZBJNwA ) и др.;
­            внешние электронные библиотечные системы («Университетская библиотека онлайн» (https://www.biblioclub.ru ), Издательств «Лань» (https://e.lanbook.com ), «Консультант студента. Студенческая электронная библиотека» https://www.studentlibrary.ru ),  «Консультант врача: электронная медицинская библиотека» (https://www.rosmedlib.ru ));
-           внешние образовательные платформы ("Юрайт" (https://urait.ru/ ), E-nano (https://edunano.ru/ ) и др.)
­            система «Антиплагиат.ВУЗ» (https://petrsu.antiplagiat.ru );
­            иные компоненты, необходимые для организации учебного процесса и взаимодействия компонентов ЭИОС.
 
Рабочая программа дисциплины «Проектирование предприятий питания» для обучающихся по направлению подготовки 43.03.03 «Гостиничное дело». Профиль направления подготовки бакалавриата «Ресторанный сервис» размещена на Образовательном портале ПетрГУ по адресу https://edu.petrsu.ru.
9. Материально-техническое обеспечение дисциплины
Материально-техническая база ПетрГУ обеспечивает проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, практической и научно-исследовательской работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствует действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.
Минимально-необходимый перечень для информационно-технического и материально-технического обеспечения дисциплины:
· аудитория для проведения лекционных и практических занятий, оснащенная рабочими местами для обучающихся и преподавателя, доской, мультимедийным оборудованием;
· библиотека с читальным залом и залом для самостоятельной работы обучающегося, оснащенная компьютером с выходом в Интернет, книжный фонд которой составляет специализированная научная, учебная и методическая литература, журналы (в печатном или электронном виде);
