Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания,
разработанной преподавателем Назаровой  Л.П.

	Цель изучения 
	Целью изучения учебной дисциплины является приобретение обучающимися теоретических знаний, практических умений и навыков в области организация хранения и контроль запасов и сырья.

	Место в структуре образовательной программы
	Учебнаядисциплина входит в профессиональный цикл.

	Формируемые компетенции
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	В результате изучения учебной дисциплине обучающейся должен уметь:
- определять наличие запасов и расход продуктов;
- оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;
- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения.
В результате изучения учебной дисциплине обучающейся должен знать:
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
- общие требования к качеству сырья и продуктов;
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
- методы контроля качества продуктов при хранении;
- способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
- виды снабжения;
- виды складских помещений и требования к ним;
- периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования;
- методы контроля сохранности и расхода продуктов в организациях питания;
- программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд;
- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве;
- методы контроля возможных хищений запасов на производстве;
- правила оценки состояния запасов на производстве;
- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов;
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;
- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.

	Содержание (разделы, темы)
	Раздел 1.Теоретические основы организации хранения и контроль запасов и сырья
Тема 1.1 Классификация и химический состав запасов и сырья
Тема 1.2. Качество продовольственных товаров и организация их хранения
Раздел 2.Характеристика основных групп пищевых товаров
Тема 2.1.  Ассортимент зерномучных товаров и контроль их качества общественного питания
Тема 2.2.  Организация хранения плодоовощных товаров.
Тема 2.3. Ассортимент, качество и основы хранения скоропортящихся товаров.
Тема 2.4.Ассортимент, качество и режимы хранения кондитерских изделий, сахара, меда и крахмала, вкусовых продуктов
Раздел 3. Организация продовольственного и материально-технического снабжения предприятий общественного питания
Тема 3.1 Источники продовольственного снабжения, формы и способы доставки продуктов
Тема 3.2. Материально-техническое снабжение предприятий общественного питания
Раздел 4. Управление расходом продуктов блюд на производстве
Тема 4.1. Организация управления расходом продуктов  на производстве и движение блюд
Раздел 5. Организация  работы складского и тарного хозяйства предприятия общественного питания
Тема 5.1. Организация работы складских помещений и требования к ним
Тема 5.2. Технологические процессы на складе

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)
	Основные источники:
1.	Володина М.В., Сопачёва Т.А., Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для СПО. – М.: Издательский центр «Академия», 2017 . – 192 с.
2.	Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. Учреждений сред.проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 336 с.
Дополнительные источники:
1.	Васюкова А., Пивоваров В.И., Пивоваров К. В. Организация производства и управления качеством продукции в общественном питании: учеб.пособие. – М. Издательско-торговая корпорация «Дашков и К» 2017. – 296с.
2.	ГОСТы, ОСТы в общественном питании (в соответствии с Федеральным законом «О техническом регулировании»). – М.: Книга сервис, 2017. – 128с.
3.	Матюхина З. П., Королькова Э. П.Товароведение пищевых продуктов: Учебное пособие для сред.проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2017 . – 272 с.
4.	Новикова А. М.  и другие. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами. – М.: ИРПО; Изд. Центр "Академия", 2017 г.
5.	Общественное питание. Сборник нормативных документов. – М.: «Гросс Медиа», 2017. – 208 с.
6.	Отечественный журнал «Торговля и общественное питание»
7.	Тимофеева В.А., Товароведение продовольственных товаров / В.А. Тимофеева. Учебник. (СПО) –  Ростов н/Д: Феникс 2017. – 416 с.    
Интернет-ресурсы:
1.	http://www.edu.ru/  – Российское образование, Федеральный портал (дата обращения 19.05.2022г.)
2.	http://www.profobrazovanie.org/ – Профобразование (дата обращения 19.05.2022г.)
3.	http://www zakonprost.ru›  – Закон прост (дата обращения 19.05.2022г.)
4.	http://www.bibliotekar.ru/  – Библиотекарь. Ru Электронная библиотека (дата обращения 19.05.2022г.)
5.	http://school-collection.edu.ru/ – Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов (дата обращения 19.05.2022г.)
6.	http://www.infosait.ru/ –  Инфосайт.ру (дата обращения 19.05.2022г.)
Материально-техническое обеспечение 
Реализация учебной дисциплины требует наличия: учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран.

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся (перечисление видов и форм заданий содержащихся в ФОС)
	Комплект вопросов для экзамена
Комплект заданий для контрольной работы

	Форма промежуточной аттестации
	экзамен
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