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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02 Организация хранения  и контроль запасов сырья
1.1. Область применения  программы


Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Организация хранения  и контроль запасов сырья является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.


Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих и профессиональных компетенций, а также личностных результатов: ОК 01 - ОК 07, ОК 09, ОК 10, ПК 1.1-ПК 1.4, ПК 2.1-ПК 2.8, ПК 3.1-ПК 3.7, ПК 4.1-ПК 4.6, ПК 5.1-ПК 5.6, ПК 6.1-ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 - ЛР 17.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК, ЛР
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7

ПК 4.1-4.6

ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.4

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 06

ОК 07

ОК 09

ОК 10
	-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
	-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 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.

	ЛР 4
	-уважать труд других людей;

-осознавать ценность своего труда;

- проявлять трудовую активности;

- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;

- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	-ценность труда в современном мире;
- роль труда в экономике

-трудовые правоотношения;

- нормы трудового права;
-обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 9
	- демонстрировать навыки здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся;

- заботиться о своем здоровье и здоровье окружающих
	-принципы здорового образа жизни;

- уровни здорового образа жизни;

-виды физической активности;

-способы профилактики заболеваний

	ЛР 10
	- проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;

- демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

-ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению
	-приоритетные направления защиты окружающей среды; 

-инструменты цифровой безопасности;

-меры защиты конфиденциальности, целостности и доступности информации от вирусных атак и несанкционированного вмешательства

	ЛР 13
	-проявлять высокопрофессиональную трудовую активность;

-выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения профессиональных задач;

-использовать современное программное  обеспечение
	-виды профессиональной деятельности;
-технологии производства поварской и кондитерской продукции;

- компьютерные технологии  и современное программное обеспечение 

	ЛР 14
	- проявлять готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готовность к профессиональному развитию
	 -этические нормы общения при           взаимодействии с  коллегами  и                        руководителями;

-навыки межличностного делового общения

	ЛР 15
	-выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;

 -проявлять себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	-приемы и варианты взаимозаменяемости технологических процессов в профессиональной деятельности; 
-правила  составления алгоритмов;

-правила составления резюме

	ЛР 16
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;

-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	-сферы  профессиональной деятельности;

--правила выполнения производственных задач;



	ЛР 17
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	-приемы  анализа производственных ситуаций;

-цели и задачи профессиональной деятельности повара, кондитера


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	96

	в том числе:

	лабораторные занятия 
	18

	практические занятия 
	16

	Промежуточная аттестация  в форме экзамена
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем
часов
	Коды формируемых компетенций и личностных результатов

	Введение


	Содержание учебного материала 
	2


	

	
	1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и умений.
	
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,

 ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Раздел 1   Основные группы  продовольственных товаров
	
	

	Тема 1.1

Классификация продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1.  Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента.
	
	

	
	2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных товаров. Маркировка потребительских товаров. 
	
	

	
	3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов
	
	

	 Тема 1.2.

Товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки на предприятиях Тюменской области
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки на примере предприятий города.
	2
	

	Тема 1.3

Товароведная характеристика зерновых товаров
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий на предприятиях Тюменской области
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 2. Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его 
	2
	

	
	переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий на предприятиях Тюменского региона.
	
	

	Тема 1.4.

Товароведная характеристика молочных товаров
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и  молочных продуктов
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов на примере предприятий города.
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 3. Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов
	2
	

	Тема 1.5.

Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных продуктов
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов на предприятиях города.
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 4. Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов на предприятиях города.
	2
	

	Тема 1.6.

Товароведная характеристика мяса, мясных продуктов
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных продуктов
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов на предприятиях Тюменского региона.
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 5. Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов на предприятиях города.
	2
	

	Тема 1.7.

Товароведная характеристика яичных продуктов, пищевых жиров
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных продуктов, пищевых жиров
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жиров на предприятиях Тюменского региона.
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 6. Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров
	2
	

	Тема 1.8.
	Содержание учебного материала
	
	

	Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров
	1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров
	4
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа № 7. Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров на предприятиях Тюменского региона.
	2
	

	Раздел 2  Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного питания
	
	

	Тема 2.1

Организация продовольственного и материально-технического снабжения
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами
	
	

	
	2. Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и контроль всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки до реализации на предприятиях Тюменского региона.  Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  Критерии выбора поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками.
	
	

	
	3. Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, используемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. Обязательные товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.). 
	
	

	
	4. Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования  к складским помещениям
	
	

	
	5. Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требования, предъявляемые к таре.
	
	

	
	6. Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продуктов. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования на предприятиях Тюменского региона.
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	6
	

	
	Практическое занятие № 1. Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 
	2
	

	
	Практическое занятие № 2. Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производства кулинарной продукции, типа предприятия на примере организаций Тюменского региона.
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Подбор технического оснащения складских помещений для 
	2
	

	
	предприятий города( ресторанов, кафе, столовых)
	
	

	Тема 2.2

Приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей


	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей
	
	

	
	2. Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приемке товарно-материальных ценностей, сертификатов и удостоверений качества
	
	

	
	3. Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе.  
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие №  4. Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных товаров.
	2
	

	
	Лабораторная работа № 8. Определение наличия запасов на складе   предприятий города.
	2
	

	Тема 2.3

Организация хранения различных видов продовольственных товаров
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров.  Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. Сроки реализации  и хранения  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и ненормируемые потери.
	
	

	
	2. Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и продуктов
	
	

	
	3. Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирования персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов на предприятиях Тюменского региона.
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	

	
	Практическое занятие №  5. Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов
	2
	

	
	Практическое занятие №  6. Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инструктажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции
	1
	

	
	Практическое занятие №  7. Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и оценка  условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и безопасности продукции
	1
	

	Тема 2.4

Отпуск сырья и продуктов на производство, в филиалы


	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Правила оформления заказа на продукты со  склада. Правила отпуска сырья и продуктов на производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров.
	
	

	
	2. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие №  8. Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада
	2
	

	
	Лабораторная работа № 9. Оформление заказа на сырье  и продукты со склада 
	2
	

	Тема 2.5

Контроль сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания


	Содержание учебного материала
	
	4

	ОК 01-ОК 07,   

ОК 09, ОК 10,   ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.3, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продуктов на производстве. 

2. Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов на предприятиях Тюменского региона.
	
	

	
	3. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве на предприятиях Тюменского региона. Процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов снятия остатков
	
	

	
	4. Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за установленный период для конкретного предприятия питания
	
	

	
	5. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Практическое занятие № 9.  Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению продуктов с использованием специализированного программного обеспечения на предприятиях Тюменского региона.
	2
	

	Всего: 
	96
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет организации хранения и контроля запасов и сырья:

рабочее место преподавателя;

рабочее место обучающихся; 
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 

компьютер; 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для студ. СПО.- 2- е изд., стер.- М. : Академия, 2019. - 240 с.

2. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента : учебник для студ. СПО.- 2- изд., стер.- М. : Академия, 2020. - 192 с. 

3. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. СПО.- 2- е изд., стер.- М. : Академия, 2020. - 384 с. 

Дополнительные источники:
1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учеб. пособие.-2-е изд., испр. и доп.-М. : Юрайт, 2017.- 248 с.

2. Арустамов, Э. А. Техническое оснащение торговых организаций: учебник.- 2-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.- 208 с. 

3. Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания : учебник. - Изд. 11-е, испр. и доп. - Ростов н/Д : Феникс, 2011. - 373 с. 

4. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания : учебное пособие. - 5 - е изд, доп. и перераб.- Ростов н/Д: Феникс, 2010. - 318 с.

5. Васюкова А. Т., Пивоваров В. И., Пивоваров К. В. Организация производства и управление качеством продукции в общественном питании : учебное пособие. - 2-е изд., испр. и доп. - М. : «Дашков и К°», 2008. - 328 с.
Электронные ресурсы:

1. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А.- Москва : КноРус, 2021. -321 с. -ISBN 978-5-406-08310-9. - URL: https://book.ru/book/940112 . -Текст: электронный.
2. Широкова, Л.О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Широкова Л.О., Широков А.В. - Москва : Русайнс, 2019. - 121 с. -ISBN 978-5-4365-3161-8. -URL: https://book.ru/book/934584.- Текст: электронный.
3. Отосина, В.Н. Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров : учебно-практическое пособие / Отосина В.Н. — Москва : КноРус, 2021. — 209 с. — ISBN 978-5-406-05104-7. — URL: https://book.ru/book/936971 . — Текст : электронный.
4. Ашряпова, А.Х. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров. Лабораторный практикум : учебно-практическое пособие / Ашряпова А.Х. — Москва : КноРус, 2021. — 225 с. — ISBN 978-5-406-08587-5. — URL: https://book.ru/book/940189 . — Текст : электронный
5. Ашряпова, А.Х. Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров. Практикум : учебно-практическое пособие / Ашряпова А.Х., Корнеева С.С. — Москва : КноРус, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-406-07616-3. — URL: https://book.ru/book/934331 . — Текст : электронный.
6. Гареев, Р.Р. Организация деятельности сотрудников службы питания : учебное пособие / Гареев Р.Р.-Москва : КноРус, 2021. -143 с. -ISBN 978-5-406-06176-3. -URL: https://book.ru/book/938482. -Текст : электронный
7. Васюкова, А.Т. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник / Васюкова А.Т.-Москва: КноРус, 2021. -196 с. -ISBN 978-5-406-02715-8. - URL: https://book.ru/book/936275 . — Текст : электронный.
8. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы 
оценки

	Знания:

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общих требований к качеству сырья и продуктов;

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов; 

методов контроля качества продуктов при хранении;

способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;

видов снабжения;

видов складских помещений и требования к ним;

периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и весового оборудования;     

методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;         

программного обеспечения управления расходом продуктов на производстве и   движением блюд; 

современные способов обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на  производстве;

методы контроля возможных хищений запасов на производстве;                           

правила оценки состояния запасов на производстве;  

процедуру 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.                 
	Полнота ответов, точность формулировок.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, адекватность применения профессиональной терминологии.

	Письменный опрос;
устный опрос;

тестирование;
экзамен.

	Умения:

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.      
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов, рациональность действий.
	Экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий при решении проблемных ситуаций;

экспертная оценка выполнения практических заданий;

экзамен. 


4

