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	Тема
	Наименование темы
	

	Тема 1.
	Общие положения проектирования. Организация проведения технологических
расчетов при проектировании или модернизации предприятий общественного
питания. (ПК-7)
	

	Тема 2.
	Разработка производственной программы предприятия  (ПК-7)
	

	Тема 3.
	Технологические расчеты при проектировании (модернизации) предприятий
общественного питания  (ПК-7)
	

	Тема 4.
	Расчет количества производственного персонала. Планировочное решение цехов
предприятий общественного питания, в т.ч. с использованием систем
автоматизированного проектирования и стандартного программного обеспечения
(ПК-7)
	

	Тема 5.
	Технико-технологические решения проектной документации предприятий
общественного питания (ПК-7)
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Перечень курсовых работ

1. Проектирование горячего цеха различных типов предприятий общественного питания (кафе, бара, столовой, ресторана и пр.)
2. Проектирование мучного цеха различных типов предприятий общественного питания (кафе, столовой, ресторана и пр.)
3. Проектирование холодного цеха различных типов предприятий общественного питания (кафе, бара, столовой, ресторана и пр.)
4. Проектирование кондитерского цеха различных типов предприятий общественного питания (кафе, столовой, ресторана и пр.)
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