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	Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы:
Дисциплины (модули). Вариативная часть.


	
	

	
	

	Содержание дисциплины (тематический план):


	
	

	1.
Введение. Технологические процессы общественного питания

2.
Оптимизация технологических процессов

3.

Принципы составления параметрических схем технологических процессов

4.

Оптимизация рецептур продукции общественного питания

5.

Новое оборудование для оптимизации технологического процесса

6.

Оптимизация производственных процессов в предприятиях питания различных концепций



	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:


	
	

	ПК-1 - готовностью устанавливать и определять приоритеты в области управления производственным процессом, управлять информацией в области производства продукции предприятий питания, планировать эффективную систему контроля производственного процесса и прогнозировать его эффективность;
ПК-2 - способностью анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов;
ПК-3 - способностью оценивать эффективность затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям, устанавливать и определять приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, уметь анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия;
ПК-4 - способностью оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции;
ПК-5 - способностью оценивать эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях с множественными факторами;
ПК-16 - способностью использовать глубоко специализированные профессиональные теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных исследований для решения научных и практических задач;
ПК-17 - способностью использовать знания новейших достижений техники и технологии в своей научно-исследовательской деятельности;
ПК-18 - владением фундаментальными разделами техники и технологии продукции питания, необходимыми для решения научно-исследовательских и научно-производственных задач в области производства продуктов питания;
ПК-21 - способностью создавать модели, позволяющие исследовать и оптимизировать параметры производства продуктов питания, улучшать качество продукции и услуг
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