1. Назва модуля: Проектування обєктів  готельно-ресторанного господарства
2. Код модуля: ТОТГРС_6_28 _4 
3. Тип модуля: обов’язковий 
4. Семестр: 8 
5. Обсяг модуля: загальна кількість годин –120 (кредитів ЄКТС – 4), аудиторні години – 36 (лекції – 18 год., лабор.зан. – 18 год.,) 
6. Лектор: доктор технічних наук, професор Дейниченко Григорій Вікторович, 
викладач Бербец Тетяна Миколаївна
7. Результати навчання: 
знати: класифікацію харчових підприємств, їх структуру та принципи побудови; 
будівельні та санітарно-гігієнічні вимоги до організації харчових підприємств, правила протипожежної безпеки при організації та функціонуванні харчових підприємств; структурні елементи харчових підприємств та їх призначення; структурні особливості підприємств первинної переробки та зберігання продукції харчування; переробних підприємств харчової промисловості, структурні особливості закладів громадського харчування.
вміти: класифікувати підприємства харчової промисловості в залежності від їх функціонального призначення та будівельно-конструкторських особливостей; дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог, правил протипожежної безпеки під час організації та облаштування підприємств переробної промисловості та закладів громадського харчування; проектувати підприємства ресторанного бізнесу у відповідності до конструкторських, функціональних та санітарно-гігієнічних вимог.
8. Спосіб навчання: аудиторні заняття 
9. Необхідні обов’язкові попередні та супутні модулі: 
–    Креслення; 
–    Інженерна та комп’ютерна графіка; 
–    Організація обслуговування в підприємствах громадського харчування. 
10. Зміст модуля: 
Класифікація підприємств харчової промисловості, їх структура та функціональне призначення; принципи проектування підприємств первинної та вторинної переробки харчової продукції, закладів громадського харчування та ресторанів; структура та принципи побудови підприємств для збереження сировини та готових харчових продуктів; будова функціональних систем харчових підприємств (енергопостачання, водопостачання та водовідведення, вентилювання тощо) особливості проектування закладів громадського харчування, санітарно-гігієнічні та протипожежні вимоги до підприємств харчової промисловості та закладів громадського харчування.
11. Рекомендована література: 
1. Васильків В.Г. Організація виробництва: Навчальний посібник. – К.: КНЕУ, 
2003. – 524 с. 
2. Організація та проектування виробництва на сільськогосподарських підприємствах / За ред. Л.Я.Зрібняка. – К.: Урожай, 1999. – 352 с. 
3. Колотило Д.М. Системи технологій і екологія промисловості. – К.: НМКВО, 
1992. – 234 с. 
12. Форми та методи навчання: лекції, лабораторні заняття, самостійна робота. 
13. Методи та критерії оцінювання: 
– Поточний контроль (80 %): усне опитування, виконання лабораторних робіт. 
–   Підсумковий контроль залік (20 %): тестування, контрольна робота. 
14. Мова навчання: українська 
