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Оптимизация технологических процессов
3.
Принципы составления параметрических схем технологических процессов
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	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ОПК-1 - Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия;
ОПК-2 - Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначения;
ОПК-4 - Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства продукции питания;
ПК-1 - Способен разрабатывать новые технологические решения, технологии и виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения конкурентоспособности производства продукции и в соответствии со стратегическим планом развития производства;
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