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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Оптимизация технологических процессов общественного питания- формирование у обучающихся навыков оптимизации технологических процессов общественного питания.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: технологический
- организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; 
- разработка оптимизированных технологических решений, технологий и новых видов продукции общественного питания массового изготовления.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия
ОПК-1.2 Разрабатывает эффективную стратегию предприятия питания, в том числе инновационную стратегию
Знает: 
-основания для разработки стратегии ПОП. 
Умеет:
- определять потребности предприятия питания в инновациях 
- разрабатывать план извлечения прибыли из новых продуктов и технологий 
-устанавливать цели и принципы внедрения инноваций в предприятии питания.
ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначения
ОПК-2.1 Определяет направления и выбирает эффективные методы оптимизации технологических процессов производства продукции питания или их элементов в предприятиях питания различных концепций
Знает: 
-направления и методы оптимизации. 
Умеет:
-выявлять и анализировать направления и эффективные методы оптимизации технологических процессов производства продукции питания.
ОПК-2.2 Предлагает  обоснованные решения по оптимизации технологических процессов производства продукции питания различного назначения или их элементов для реализации в предприятии питания
Знает: 
-обоснованные решения по оптимизации технологических процессов производства продукции питания. 
Умеет:
-находить решения по оптимизации и обосновывать их .
ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства продукции питания
ОПК-4.1 Использует методы моделирования продуктов питания
Знает: 
-методы моделирования продуктов питания. 
Умеет:
-моделировать продукты 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
ПК-1.1 Исследует и оптимизирует параметры технологического процесса производства в целях улучшения качества продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Знает: 
-параметры технологического процесса производства для улучшения качества продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Умеет:
- Применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на базе стандартных пакетов прикладных программ 
- Составлять рецептурные композиции новых видов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
ПК-1.3 Подбирает технологическое оснащение для совершенствования существующих производств и реализации новых технологических решений в целях оптимизации технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Знает: 
- направления оптимизации технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов . 
Умеет:
-Подбирает технологическое оснащение для совершенствования существующих производств .
ПК-1.4 Оценивает влияние новых технологий и видов сырья, нового технологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продукции
Знает: 
- направления оптимизации технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов . 
Умеет:
- оценивать влияние новых технологий и видов сырья, нового технологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продукции.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Современные инновационные технологии в профессиональной деятельности", "Математико-статистические методы в производстве продуктов питания", "Производство продукции питания различного назначения", прохождении практики - "Научно-исследовательская работа",
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Стратегический менеджмент в предприятиях питания", прохождении практики - "Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа".

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 3 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
47
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
28
          практическая подготовка
18
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
61
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
26
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
10
          практическая подготовка
10
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
109
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Технологические процессы общественного питания
16
10
2
4
0
2
Оптимизация технологических процессов
20
10
4
6
0
3
Принципы составления параметрических схем технологических процессов
18
10
4
4
0
4
Оптимизация рецептур продукции общественного питания
16
10
2
4
0
5
Новое оборудование для оптимизации технологического процесса
18
10
2
6
0
6
Оптимизация производственных процессов в предприятиях питания различных концепций
17
11
2
4
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
96
16
28
0
4
В том числе:
практическая подготовка
18
0
18
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Технологические процессы общественного питания
22
18
2
2
0
2
Оптимизация технологических процессов
22
18
2
2
0
3
Принципы составления параметрических схем технологических процессов
24
20
2
2
0
4
Оптимизация рецептур продукции общественного питания
26
20
2
4
0
5
Новое оборудование для оптимизации технологического процесса
18
18
0
0
0
6
Оптимизация производственных процессов в предприятиях питания различных концепций
15
15
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
117
8
10
0
9
В том числе:
практическая подготовка
10
0
10
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Технологические процессы общественного питания
1,2,5,7
2
Оптимизация технологических процессов
1,2,3,4,6,8
3
Принципы составления параметрических схем технологических процессов
1,2,3,4,5,10,11,12
4
Оптимизация рецептур продукции общественного питания
1,3,6
5
Новое оборудование для оптимизации технологического процесса
1,2,3,5,6,7
6
Оптимизация производственных процессов в предприятиях питания различных концепций
1,2,3,4,5,7,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
 Методология научного исследования : учебник / А.О. Овчаров, Т.Н. Овчарова. – М.: ИНФРА-М, 2021. – 304 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=894675
2
Системный анализ, оптимизация и принятие решений : учебник для студентов высших учебных заведений / В.А. Кузнецов, А.А. Черепахин. – М. : ИНФРА-М, 2018. – 256 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=908528
3
Управление качеством в процессе производства: Учебное пособие / Г.Н. Зайцев. – М.: ИНФРА-М, 2018. – 164 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=515522
Дополнительная учебная литература
4
 Наука о науке: философия, метанаука, эпистемология, когнитология / А.Г. Войтов. – 4-е изд. – М.:Дашков и К, 2016. – 464 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=559286
5
Бессонов Б.Н. История и философия науки : учеб.пособие для магистров / Б.Н. Бессонов. – М.: Юрайт, 2012. – 394 с. 
6
Методология научного познания: Учебное пособие для вузов / Г.И. Рузавин. – М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2015. – 287 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=881053
7
Рузавин Г.И. Методология научного познания : учеб.пособие для вузов / Г.И. Рузавин. –  М : ЮНИТИ, 2013. – 287 с.
8
Светлов, В. А. Философия и методология науки. Ч. 1 : Учеб. пособие / В.А. Светлов, И.А. Пфаненштиль. – Красноярск: СФУ, 2011. – 768 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=441947
9
Старжинский В.П. Методология науки и инновационная деятельность : пособие для аспирантов, магистрантов и соискателей уч.степени / В.П. Старжинский, В.В. Цепкало. – М.: Инфра-М: Новое знание, 2013. – 327 с. 
Нормативные документы
10
СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс.
11
СанПиН 2.3/2.4.3590- Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс.
12
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011. О безопасности пищевой продукции) (с изм. и доп., вступ. в силу с 11.07.2020) [Электронный ресурс] // СПС «Консультант Плюс».

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Научно-исследовательский институт пищеконцентратной промышленности и специальной пищевой технологии: www.niippspt.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word
5
База данных "Руслана"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



