Министерство общего и профессионального образования Ростовской области

Государственное бюджетное профессиональное учреждение
 Ростовской области

 «ШАХТИНСКИЙ РЕГИОНАЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ ТОПЛИВА И 
ЭНЕРГЕТИКИ им. ак. Степанова П.И.»

Рабочая ПРОГРАММа УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 03 Организация хранения и 

контроль запасов сырья 

                        для  обучающихся 



   по  специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

                                                        Шахты - 2019                                                                                                                                                                                      
Рабочая  программа ОП. 03 Организация хранения и контроль запасов сырья  разработана на основе  Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Организация-разработчик:  «ГБПОУ РО « Шахтинский региональный колледж топлива и энергетики им.ак. Степанова П.И.  

Разработчики:

Слепченко Л.В.    ____________ преподаватель ГБПОУ РО « Шахтинский региональный колледж топлива и энергетики им.ак. Степанова П.И.  

Михайличенко Н.Г.____________ преподаватель ГБПОУ РО « Шахтинский региональный колледж топлива и энергетики им.ак. Степанова П.И

Никитченко О.С. ____________преподаватель ГБПОУ РО « Шахтинский региональный колледж топлива и энергетики им.ак. Степанова П.И

1.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03. Организация хранения и контроль запасов сырья
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10 «Технология продукции общественного питания»,  входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, утверждённых на педсовете  с учётом рекомендаций  работодателей  по распределению  объёма вариативной части.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при подготовке специалистов  среднего звена – техник-технолог общественного питания – базовый уровень подготовки.
1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи учебной  дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения  учебной дисциплины ,обучающийся 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 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 учебной 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 управления расхода продуктов на производствах питания;

  -  . 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;
         ОК,   которые актуализируются при изучении учебной дисциплины:
          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, 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 и профессиональной деятельности. 1.4.    Использование часов вариативной части.
           ПК, которые актуализируются при изучении учебной дисциплины:
           ПК 1.1. 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. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

           ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
           ПК 2.3.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

           ПК 3.1.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 из овощей, грибов и сыра.

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

            ПК.4.1.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.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

            ПК.5.2.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки  обучающегося   156 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   104 часа;

самостоятельной работы обучающегося   52 часа.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	156

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	104

	в том числе:
	

	     практические занятия
	24

	     курсовая работа (проект) (не предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	52

	в том числе:

 - систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите по темам: «Источники снабжения ПОП сырьём»,  «Организация материально-технического оснащения ПОП», «Условия хранения пищевых продуктов»,  «Тарное хозяйство ПОП», «Весоизмерительное оборудование».
- подготовка сообщений  (компьютерной презентации) по теме «Нормативные документы, регламентирующие взаимоотношение сторон по поставкам продуктов и сырья», «Весы, применяемые на ПОП»;
-подготовка сообщений и информации по теме «Виды договоров».

	

	Промежуточная аттестация в форме    - Дифференцированного зачёта
  


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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. 
	
	
	

	Тема 1.1

Организация продовольственного и материально-технического снабжения


	Содержание учебного материала
	20 
	2

	
	1
	Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания.
	2
2

2

2

2

2

2

2

2

2
	

	
	2
	Современные требования к организации снабжения


	
	

	
	3
	Эффективность использования различных источников снабжения


	
	

	
	4
	Нормативные документы, регламентирующие взаимоотношение сторон по поставкам готовых продуктов  в предприятия питания .
	
	

	
	5
	Нормативные документы, регламентирующие взаимоотношение сторон по поставкам сырья,   в предприятия питания .
	
	

	
	6
	Виды договоров, используемые в предприятиях питания.


	
	

	
	7
	Организационные формы поставок (транзитная и складская)


	
	

	
	8
	Требования, предъявляемые к транспортировке товаров


	
	

	
	9
	Подбор торгово-технологического оборудования в соответствии с типом и классом предприятия.
	
	

	
	10
	Контроль за использованием  договоров, регламентирующие взаимоотношение сторон по поставкам сырья,   в предприятия питания .

	
	

	
	Практические занятия: 
	14
	

	
	1. Разбор и решение производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договоров, их согласованием и контролем, за исполнением.
	6
	

	
	2. Составление заявки на торгово-технологическое оборудование в соответствии с типом и классом предприятия.
3 .Составление перечня требований к транспортировке товаров по видам в форме таблицы.
	4
4
	

	
	Самостоятельная работа , обучающихся:
	16
	

	
	1.Систематическая проработка конспектов занятий, (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем); по теме 1.1

2.Работа с  учебной литературой и бланками документов по теме 1.1
3.Оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите; 
4. Реферат на тему «Источники снабжения ПОП сырьём».

5. Определение состава конкретных поставщиков продукции, организационных форм поставок, способов и маршрутов доставки продуктов по конкретному предприятию.
	2

4
2

4
4

	

	Тема 1. 2. Организация материально-технического обеспечения
	Содержание учебного материала
	20 
	2



	
	1
	Порядок материально-технического обеспечения


	2

2

          2

4
2

          2

4
2
	

	
	2
	Действующая норма оснащения


	
	

	
	3
	Договорные отношения непосредственно с изготовителями


	
	

	
	4
	Использование услуг ярмарочных комплексов, сервисных центров, мелкооптовых магазинов
	
	

	
	5
	Инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
	
	

	
	6
	Оборудование для хранения пищевых продуктов
	
	

	
	7
	Организация материально-технического оснащения ПОП.
	
	

	
	8
	Методы контроля качества продуктов при их хранении.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

6.Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем) по теме 1.2

7. Подготовка компьютерной презентации по теме «Организация материально-технического оснащения ПОП», «Оборудование для хранения пищевых продуктов» .
	7
2

5
	

	Тема 1. 3. 

Организация складского хозяйства
	Содержание учебного материала
	16
4
4

4

4
	2

2

	
	1
	Понятие складского хозяйства 

	
	

	
	2
	Виды и характеристика складских помещений, их оснащение;

	
	

	
	3
	Организация хранения продуктов, режимы и способы хранения

	
	

	
	4
	Порядок отпуска продуктов и сырья на производство
	
	

	
	Практические занятия 
	8
	

	
	3.Порядок отпуска продуктов и сырья на производство. Документальное оформление приема и отпуска сырья, товаров.
	4
	

	
	4. Работа с бланками документации складского учета. .Работа с бланками документации: ведение складских журналов.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

8. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем) по теме 1.3;

9. Подготовка компьютерной презентации по теме: «Условия хранения пищевых продуктов».

10.Работа с нормативной документацией.
	12 
4

6

          2
	

	Тема 1.3. Организация тарного хозяйства
	Содержание учебного материала
	16
2
2
4
4
4
	           2

	
	1
	Назначение и классификация тары
	
	

	
	2
	Организация товарооборота (приёмка, вскрытие, хранение и возврат тары)
	
	

	
	3
	Использование функциональных емкостей, контейнеров.
	
	

	
	4
	Требования к качеству тары. Контроль   за оборотом тары , в предприятиях питания. Условия хранения тары в предприятиях питания
	
	

	
	5
	 Способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
	
	

	
	Практическое занятие 
	6
	

	
	4. Использование функциональных емкостей, контейнеров.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

11. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем) по теме 1.4 

12. Сообщение на тему: «Виды тары и упаковки, применяемой в пищевом производстве»

13. Подбор информации на практике с  производственными ситуациями, связанными с  правилам приемки, хранения и отпуска сырья, на предприятиях.
	11
             3

             3

             5
	

	Тема 1.4. Весоизмерительное оборудование 
	Содержание учебного материала
	22
	

	
	1
	Классификация весов по измеряемым величинам и устройству. Назначение. Условные обозначения торговых весов. 
	4
2

4
2

4
2

2

2


	2

	
	2
	Метрологические и эксплуатационные требования, предъявляемые к торговым весам.
	
	

	
	3
	Поверка измерительного оборудования: правила и нормативная база
	
	

	
	4
	Органы государственного и ведомственного надзора за весоизмерительным оборудованием
	
	

	
	5
	 Виды технической документации, используемой при эксплуатации  различных весов в предприятиях питания.
	
	

	
	6
	Критерии выбора весов для различных типов предприятий.
	
	

	
	7
	Устройство настольных  циферблатных весов различных типов, электронных и товарных весов.
	
	

	
	8
	Современное весоизмерительное оборудование, используемое в предприятиях питания.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	5. Изучение устройства настольных  циферблатных весов различных типов, электронных и товарных весов.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

14. систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем) по теме 1.5

15. Подготовить сообщение- презентацию «Весоизмерительное оборудование »
	5 
2

3
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Всего
	104
	


3. условия  реализации   программы  дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  

Оборудование учебного кабинета: 

· автоматизированное рабочее место преподавателя;

· посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся).

Технические средства обучения: 

      - компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

 - обучающие видеофильмы по профилю общественное питание. 

- комплект учебно-методической литературы;

- комплект стандартов технических условий.

 - муляжи блюд;

 -наглядные пособия (планшеты, плакаты);

 -компьютерное обеспечение (презентации, электронный учебник);

 -комплект учебно-методической документации;

 - сборники рецептур;

 -Плакаты на жесткой основе с  элементам крепления:
- Мучные кондитерские  изделия.  Торты и пирожные .
- Мучные кондитерские    изделия.   Ассортимент мучных кондитерских
изделий.
- Мучные кондитерскиеизделия. 

Классификация.
- Мучные кондитерские изделия. Печенье.
- Мучные кондитерские изделия 
- Мучные кондитерские изделия.  Показатели  качества печенья.
- Пряничные изделия.
 Классификация и ассортимент.
 - Мучные кондитерские изделия. Галеты.

- Мучные кондитерские изделия. Вафли .
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания. Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и сервис», 2016, 2017, 2018,2015г.
2. Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. М. «Хлебпродинформ», 2018 г,
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания/ Авт. – составитель: А.И. Здобнов,  В.А. Цыганенко. – К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2017. 

4. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: ООО «Дом славянской книги», 2016
5.ГОСТ Р 53106 -2008 Услуги общественного питания. Метод расчёта отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

6.ГОСТ Р  53105 -2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

7.ГОСТ  Р  50763 -2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.

8.ГОСТ  Р  53104 -2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

9.СанПиН  2.3.2.1078-01  Продовольственное сырьё и пищевые продукты. Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

10.СанПиН 2.3.2.2362-08 Изменения и дополнения к СанПиН 2.3.2.1078-01.

11.СанПиН 2.3.2.2430-08 Изменения к СанПиН 2.3.2.1078-01

12.СанПиН 2.3.2.2421-08 Дополнения к СанПиН 2.3.2.1078-01

13.СанПиН 2.3.2.2354-08 Изменения и дополнения к СанПиН 2.3.2.1078-01

14.СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

15.Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции (Утв.Приказом Министерства здравоохранения РФ от 15.08.01. № 325. в редакции от 18.03.2002 № 84).

16.СанПиН  2.3.2.1324-03 Санитарно-зпидемиологические требования  к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
Основные источники: 
1. Организация хранения и контроль запасов сырья: учебник для студентов учреждений Сред. Проф. Образования/ М.В. Володина – М.: Издательский центр «Академия», 2015г
Дополнительные источники:

1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студентов учреждений сред. Проф. Образования/И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2015

2.Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда: учебник для студентов учреждений сред. Проф. Образования / Н.М. Ларионова. – М. : Издательский центр «Академия», 2015
Интернет-ресурсы:
1. http://fcior.edu.ru/

2. umk – spo.biz

4. Контроль  и  оценка  результатов  освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

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

	Умения:

 - определять наличие запасов и расход продуктов;
	Оценка в ходе опроса по Теме  1.1

Организация продовольственного и материально-технического снабжения

	- оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;
	Оценка в ходе опроса по Теме  1. 2. Организация материально-технического обеспечения.
Оценка  самостоятельной  работы7. Подготовка компьютерной презентации по теме «Организация материально-технического оснащения ПОП», «Оборудование для хранения пищевых продуктов» .

	- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
	Оценка в ходе опроса по Теме  1. 2. Инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;

	- принимать решения по организации процессов контроля и хранения продуктов;
	Оценка в ходе опроса по Теме  1. 3.
Организация хранения продуктов, режимы и способы хранения Оценка практического  занятия №3Порядок отпуска продуктов и сырья на производство. Документальное оформление приема и отпуска сырья, товаров. Оценка самостоятельной работы № 9. Подготовка компьютерной презентации по теме: «Условия хранения пищевых продуктов».

	- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения.
	Оценка практического  занятия №3.Порядок отпуска продуктов и сырья на производство. 4.Документальное оформление приема и отпуска сырья, товаров. Оценка самостоятельной работы №13. Подбор информации на практике с  производственными ситуациями, связанными с  правилам приемки, хранения и отпуска сырья, на предприятиях

	Знания:

- ассортимента и характеристики основных групп продовольственных товаров;
	 Оценка в ходе опроса по теме  1.3 Организация хранения продуктов, режимы и способы хранения

	- общих требований к качеству сырья и продуктов;
	Оценка в ходе опроса по теме 1.3 Порядок отпуска продуктов и сырья на производство

	- условий хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
	Оценка в ходе опроса по теме 1.3 Организация хранения продуктов, режимы и способы хранения. Оценка за самостоятельную работу № 9. Подготовка компьютерной презентации по теме: «Условия хранения пищевых продуктов».

	- методов контроля качества продуктов при хранении;


	Оценка в ходе опроса по теме 1.2 Методы контроля качества продуктов при их хранении. Оценка самостоятельной работы № 9 Подготовка компьютерной презентации по теме: «Условия хранения пищевых продуктов».

	- способов и форм инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
	Оценка в ходе опроса по теме 1.4 Способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;

	- видов снабжения;
	Оценка в ходе опроса по теме 1.1 Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания. Эффективность использования различных источников снабжения. Оценка за самостоятельную работу № 4. Реферат на тему «Источники снабжения ПОП сырьём».

	- видов складских помещений и требования к ним;
	Оценка в ходе опроса по теме 1.3 Виды и характеристика складских помещений, их оснащение;



