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1. Цели освоения дисциплины  
а) освоение процесса проектирования предприятий отрасли в соответствии с 

нормативными документами; 

б) изучение последовательности проектирования предприятий отрасли; 

в) изучение методов расчета и подбора эффективного технологического 

оборудования. 

 

2. Содержание дисциплины «Проектирование предприятий отрасли» 
1. Общие сведения о хлебопекарном производстве. 

2. Проектирование отделений и участков приема, хранения и подготовки 

сырья. 

3. Тестоприготовительное отделение. 

4. Тесторазделочное отделение и пекарный зал. 

5. Склад готовой продукции. 

6. Подсобные и административно-бытовые помещения. Строительная 

часть. 

 

3. В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
1) Знать:  

а) правила эксплуатации различных видов технологического оборудования в 

соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий 

питания;  

б) правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 

производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 

вибрации, освещенности рабочих мест;  

в) правила организации документооборота по производству на предприятии 

питания, использования нормативной, технической, технологической документации 

в условиях производства продукции питания; 

2) Уметь:  

а) разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции питания различного назначения; 

б) осуществлять технологический контроль соответствия качества 

производимой продукции и услуг установленным нормам; использовать 

технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания;  

 



 
 


