АННОТАЦИЯ
рабочей программы учебной дисциплины
Организация хранения и контроль запасов и сырья
1.
Область применения программы:
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ОПСПО ППССЗ в
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело. Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при
разработке
программ
дополнительного
профессионального
образования
и
профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар, кондитер
2.
Место дисциплины в структуре ППССЗ:
Дисциплина входит в общепрофессиональные дисциплины профессионального цикла
3.
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения 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 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 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.
4.
Общее количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки 77 час., в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки 62 час.;
самостоятельной работы 4 часа.
В рабочей программе представлены:
– результаты освоения учебной дисциплины;
– структура и содержание учебной дисциплины;
– условия реализации программы учебной дисциплины;
– контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.
Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию ФГОС по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело и обеспечивает практическую реализацию ФГОС в рамках образовательного процесса.
5. Вид промежуточной аттестации: экзамен

