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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья является частью программы подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС  по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продукции общественного питания.
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: 
Учебная дисциплина ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья является общепрофессиональной дисциплиной и входит в  профессиональный  учебный цикл программы подготовки специалистов среднего звена.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· определять наличие запасов и расходов продуктов;
· оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов;

· проходить инструктаж по безопасности и хранению 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 освоения дисциплины обучающийся 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 на производствах питания;

· программное обеспечение управление 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 заказов на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;

· виды сопроводительной документации на различные виды товаров.

В результате изучения учебной дисциплины ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья  формируются следующие компетенции:
- общие 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 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.

	
	


- профессиональные компетенции:
	ПК 1.1
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции.

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных и холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд их овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 4.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ПК 5.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих десертов.

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	ПК 6.1
	Организация работы структурного подразделения.

Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающегося  102 час., в том числе:

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  68 час.;

- самостоятельная работа обучающегося  34 час.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	102

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	

	практические занятия
	32

	контрольные работы
	

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	34

	в том числе:

подготовка докладов  
по теме: «Свойства потребительских товаров», «Показатели безопасности потребительских товаров», «Дефекты и брак потребительских товаров»;

по теме: «Методы определения качества продуктов», «Показатели санитарно-гигиенической безопасности продукции»;
по теме: «Требования к продовольственному снабжению предприятий», «Источники продовольственного снабжения»;

по теме: «Требования к размещению складских помещений», «Классификация тары», «Хранение и возврат тары»;
по теме: «Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров»;
по теме:  «Текущие и сезонные запасы», « Мероприятия по планированию закупки сырья»;

по теме: «Приемы и способы контроля запасов», «Инвентаризация на производстве», «Материальная ответственность работников».
	4

4

2

4

4

2

4

	Решение задач по обеспечению предприятия продовольственными продуктами;
решение задач по расчету естественной убыли в зависимости от срока хранения товаров и продуктов.
	2
4

	Работа с бланками учета и расхода сырья.
	4

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. 
Основы товароведения продовольственных товаров
	
	21
	

	Тема 1.1.
 Оценка качества продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	  Цели и задачи учебной дисциплины. Потребительские свойства продовольственных товаров.
	2
	3


	
	2.
	Дефекты и брак продовольственных товаров. Основы стандартизации и сертификации товаров.
	2
	3

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Оценка качества продовольственных товаров по органолептическим показателям.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме: «Свойства потребительских товаров» , «Показатели безопасности потребительских товаров», «Дефекты и брак потребительских товаров». 
	4
	

	Тема 1.2. Товароведная характеристика продовольственных товаров

	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.
	Классификация продовольственных товаров.
	2
	2

	
	2.
	Ассортимент и характеристика основных видов продовольственных товаров.
	4
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме: «Методы определения качества продуктов», « Показатели санитарно-гигиенической безопасности продукции». 
	3
	

	Раздел 2. Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства
	
	42
	

	Тема 2.1. 
Виды 
продовольственного снабжения
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Снабжение: понятие, значение, виды. Виды поставщиков. Организация договорных отношений.
	2
	3

	
	2.
	Организация приемки продовольственных товаров. Нормативные и технические документы.
	2
	3

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Составление договоров на поставку продукции (товаров).
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме: «Требования к продовольственному снабжению предприятий», «Источники продовольственного снабжения». Решение задач по обеспечению предприятия продовольственными продуктами.
	3
	

	Тема 2.2. Организация складского и тарного хозяйства
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Складское хозяйство: понятие, назначение, виды складских помещений и требования к ним. Оборудование складских помещений.
	2
	3


	
	2.
	Тарное хозяйство: понятие, назначение.
	2
	3

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Документальное оформление торговых операций (товарно-транспортная накладная, счет – фактура).
	2
	


	
	2.
	Вычисление массы брутто, нетто, тары.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме: «Требования к размещению складских помещений», «Классификация тары», «Хранение и возврат тары».
	4
	

	Тема 2.3. 
Условия хранения продовольственных продуктов
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.
	Условия хранения различных видов продовольственных товаров. 
	2
	3

	
	2.
	Возможные риски при хранении. Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров.
	2
	3


	
	3.
	Методы хранения разными способами размещения продовольственных товаров.
	2
	3

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1.
	Составление таблицы «Характеристика хранения основных видов продуктов».
	2
	

	
	2.
	Составление таблицы «Требования к влажности воздуха при хранении продуктов. Сроки хранения».
	2
	

	
	3.
	Составление таблицы «Хранение продуктов методами биоза, абиоза, анабиоза, ценоанабиоза».
	2
	

	
	4.
	Учет товарных потерь вследствие естественной убыли. Расчет нормы естественной убыли.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме: «Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров». Решение задач по расчету естественной убыли в зависимости от срока хранения товаров и продуктов. 
	7
	

	Раздел 3. 
Контроль запасов и наличия продуктов
	
	39
	

	Тема 3.1. 
Товарные запасы
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.
	Понятие, значение. Способы обеспечения запасов сырья и продуктов.
	2
	3

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Расчет товарных запасов.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме:  «Текущие и сезонные запасы», « Мероприятия по планированию закупки сырья».
	2
	

	Тема 3.2.  
Методы контроля хищений запасов на производстве. Инвентаризация
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.
	Проведение инвентаризации запасов продукции на производстве.
	2
	3

	
	2.
	Материальная ответственность работников в области сохранности запасов.
	2
	3

	
	3.
	Документальный учет расхода сырья на производстве.
	2
	3

	
	4.
	Учет движения готовых изделий и тары на производстве. Учет реализации и отпуска изделий кухни.
	2
	3

	
	Практические занятия
	12
	

	
	1.
	Заполнение договоров о материальной ответственности работников.
	2
	

	
	2.
	Составление плана-меню.
	2
	

	
	3.
	Составление технологической карты.
	2
	

	
	4.
	Определение результатов инвентаризации товаров и тары. Документальное оформление инвентаризации.
	2
	

	
	5.
	Документальное оформление отпуска изделий кухни. Оформление расходных накладных для отпуска изделий кухни
	2
	

	
	6.
	Оформление документации  по учету движения готовых изделий кухни. Оформление дневного заборного листа.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка докладов по теме: «Приемы и способы контроля запасов», «Инвентаризация на производстве», «Материальная ответственность работников». Заполнение бланков учета и расхода сырья.
	11
	

	
	1.
	Дифференцированный зачет.
	2
	

	
	Всего:
	102
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Организация хранения и контроль запасов и сырья». 
Оборудование учебного кабинета:

· комплект учебно-наглядных пособий «Организация хранения и контроль запасов и сырья»;

- комплект инструкций для проведения практических работ по дисциплине «Организация хранения и контроль запасов и сырья».

Технические средства обучения:

· компьютер, мультимедийная установка.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ФЗ-29 от 02.01.2000.
2. «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 №2300/1-1 (с изменениями и дополнениями:

от 09.01.1996 №2-ФЗ, от 17.12.1999 №212-ФЗ, от 30.12.2001 №196-ФЗ, от 22.08.2004 №122-ФЗ, от 02.11.2004 №127-ФЗ, от 21.12.2004 №171-ФЗ, от 27.07.2006 №140-ФЗ, от 16.10.2006 №160-ФЗ, от 25.11.2006 №193-ФЗ, от 25.10.2007 №234-ФЗ, от 23.07.2008 №160-ФЗ, от 25.11.2006 №193-ФЗ, от 25.10.2007 №234-ФЗ, от 23.07.2008 №160-ФЗ, от 23.11.2009 №261-ФЗ).

3. Гражданский кодекс Российской Федерации, часть II.

4. «О техническом регулировании», ФЗ-184 от 27.12.2002 г с изменениями и дополнениями №65-ФЗ от 01.05.2007.

5. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ФЗ-52 от 31.03.1999.

6. «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении контроля», ФЗ-134 от 08.08.2001.

7. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья./СаНПиН 2.3.6.1079-01.

8. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий./СП 1.1.1058-01.
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9. Правила оказания услуг общественного питания. Утв. Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997  №Ю36 (в ред. постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 №389, от 10.05.2007 №276).

10. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов./СаНПиН 2.3.2.1324-03.

11. ГОСТ Р 50763-07. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.

12. Действующие стандарты и ТУ на продовольственное сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию.
13. Инструкция о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по количеству (П-6).

14. Инструкция о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по качеству (П-7).

15. Сборник нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятий общественного питания. – Калуга, 2005 – 345 с.
16. М. В. Володина, Т. А. Сопачева Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для студ. учреждений среднего проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 192 с.
17. Г. Г. Дубцов Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. учреждений сред проф. образования. – 3-е изд. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 336 с.
Дополнительные источники:

1. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: «Академия», 2010.

2. З. П. Матюхина, Э. П. Королькова Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для нач. проф. образования. – 2-е изд., стереотип. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. – 272 с.,16 л. ил.: ил.
3. И. И. Потапова Калькуляция и учет: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2004. – 160 с.
4. Т. И. Перетятко Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учебно-практическое пособие. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2004. – 232 с.
5. Справочник работника общественного питания.- М., 2010.
6. Электронный ресурс «Медицинский архив». Форма доступа http://www.medarchive.info/animation/92/htm1.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь:
	

	- определять наличие запасов и расходов продуктов;
	Анализ практических заданий.

	- оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов;
	Анализ практических заданий.

	- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
	Анализ практических заданий.

	- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
	Анализ практических заданий.

	- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения.
	Анализ практических заданий.

	Знать:
	

	- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
	Устный опрос. 
Дифференцированный зачет.

	- общие требования к качеству сырья и продуктов;
	Устный опрос. Дифференцированный зачет.

	- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
	Устный опрос. Индивидуальные задания. 

Дифференцированный зачет.

	- методы контроля качества продуктов при хранении;
	Устный опрос. Индивидуальные задания. 

Дифференцированный зачет.

	- способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
	Оценка правильности заполнения документов. 

Дифференцированный зачет.

	- виды снабжения.
	Устный опрос. Дифференцированный зачет.

	- виды складских помещений и требования к ним;
	Устный и письменный опрос. Дифференцированный зачет.

	- периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования;
	Устный и письменный опрос. Дифференцированный зачет.

	- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;
	Устный и письменный опрос. Дифференцированный зачет.

	- программное обеспечение управление расходом продуктов на производстве и движением блюд;
	Устный и письменный опрос. Дифференцированный зачет.

	- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве;
	Анализ практических заданий.

	- методы контроля возможных хищений запасов на производстве;
	Анализ практических заданий.

	- правила оценки состояния запасов на производстве;
	Устный и письменный опрос. Дифференцированный зачет.

	- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов;
	Анализ практических заданий.

	- правила оформления заказов на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;
	Анализ практических заданий.

	- виды сопроводительной документации на различные виды товаров.
	Анализ практических заданий.
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