
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.14 Оптимизация технологических
процессов общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.04.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – готовность и способность магистранта использовать в
профессиональной деятельности знания, позволяющие оптимизировать ресурсный потенциал
предприятий общественного питания и технологические процессы производства
полуфабрикатов и готовой продукции.

Задачи дисциплины:

- освоение теоретических знаний и приобретение умений по ведению технологических
процессов, обеспечивающих рациональное использование сырья, высокое качество готовой
продукции, ее безопасность для жизни и здоровья потребителя;

- овладение методами математического моделирования с использованием
компьютерных программ для выбора эффективных технологических и научно-
исследовательских задач;

- формирование возможности применения полученных знаний и практических навыков
в профессиональной сфере деятельности.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Предмет, цели и задачи дисциплины. Ассортимент продукции питания различного назначения,
организация ее выработки в производственных условиях
Оптимизация затрат на реализацию производственного процесса на предприятии
общественного питания
Оптимизация технологических процессов производства продукции питания
Совершенствование методов управления и контроля производством продукции питания.
Методы оптимизации технологических процессов производства продуктов питания.
Проблемы оптимизации ресурсного потенциала предприятия питания.
Промежуточная аттестация: экзамен в устной форме

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Оптимизация технологических процессов общественного питания»
входит в вариативную часть ОПОП направления подготовки магистров 19.04.04 Технология
продукции и организация общественного питания.

Дисциплина базируется на знаниях, имеющихся у студентов при получении высшего
профессионального образования по направлениям подготовки магистра.

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины:
«Проектирование процессов производства продуктов питания», «Биоиндустриальные
технологии производства пищевых продуктов», «Современные методы исследований сырья и
продукции питания», «Высокотехнологичные производства продуктов питания».

Для освоения и понимания данной дисциплины обучающийся должен уметь
использовать накопленные сведения о стратегическом и оперативном планировании,
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особенностях технологического процесса приготовления полуфабрикатов и готовой
кулинарной продукции, изучение спроса потребителей.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:

Дисциплина "Оптимизация технологических процессов общественного питания" изучается
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-
технической литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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