
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

название учебной дисциплины

1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной

программы   СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и
кондитерское  дело, утвержденным  приказом  Министерства  образования  и  науки
Российской Федерации от 09.12.2016 г. N 1547 (в действующей редакции).

 Использование  рабочей  программы  учебной  дисциплины  в  дополнительном
профессиональном образовании   не предусмотрено.

2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП. 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

входит в общепрофессиональный цикл и изучается в 4 семестре.
3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам

освоения учебной 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  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 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  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
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4. Компетенции формируемые в результате освоения дисциплины:
Общие

компетенции
Показатели оценки

результата
ОК 01 Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной

деятельности, применительно к различным контекстам
ОК 02 Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,

необходимой  для  выполнения  задач  профессиональной
деятельности.

ОК 03 Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и
личностное развитие.

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать
с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05 Осуществлять  устную  и  письменную  коммуникацию  на
государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и
культурного контекста.

ОК 06 Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,
демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей.

ОК 09 Содействовать  сохранению  окружающей  среды,
ресурсосбережению,  эффективно  действовать  в  чрезвычайных
ситуациях

ОК 10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на
государственном и иностранном языке.

Профессиональные
компетенции

Показатели оценки результата

ПК 1.1 Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,
материалов  для  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами.

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3 Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации
полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  сложного
ассортимента.

ПК 1.4 Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  полуфабрикатов  с
учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания.

ПК 2.1 Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами.

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих
соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку



к реализации горячих блюд из яиц,  творога,  сыра,  муки сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  горячих  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  горячих  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи  и
кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8 Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок,  в  том числе  авторских,  брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.1 Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,
материалов  для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение
холодных  соусов,  заправок  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  канапе,  холодных закусок  сложного  ассортимента  с
учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания.

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации холодных блюд из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  холодных  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7 Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок,  в  том числе  авторских,  брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1 Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  горячих  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку



к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  горячих  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих
десертов,  напитков,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.1 Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,
материалов  для  приготовления  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии
с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2 Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с
учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания.

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к
реализации  пирожных  и  тортов  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК 5.6 Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей.

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской
продукции,  различных  видов  меню  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2 Осуществлять  текущее  планирование,  координацию  деятельности
подчиненного  персонала  с  учетом  взаимодействия  с  другими
подразделениями.

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного
персонала.

ПК 6.4 Осуществлять  организацию  и  контроль  текущей  деятельности
подчиненного персонала.

5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной
дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  90    часов, в том числе: 
- в форме практической подготовки – 36 часов;
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 80 часов; 
- самостоятельной работы обучающегося 10  часов.


