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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	     1.1. Рабочая программа учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и сырья» является частью основной образовательной программы составленной в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Минобрнауки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565, с учетом требований профессионального стандарта 33.011 Повар, приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н; профессионального стандарта 33.010 Кондитер, приказ  Минтруда России от 21.09.2015 г. № 597н.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	     1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: профессиональный учебный цикл.

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

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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

профессиональные компетенции:

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 обслужив

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.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.
     В результате изучения 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;

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.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1. Объем и виды учебной нагрузки по дисциплине 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе:
96
обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
84
- лекции
32
в том числе в форме практической подготовки
26
-лабораторные работы
20

- практические занятия 
32
в том числе в форме практической подготовки
38
самостоятельная (внеаудиторная работа, включающая индивидуальный проект)
4
промежуточная аттестация: экзамен 
8
2.2. Тематический план 



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Наименование
Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, самостоятельная
работа обучающихся
Объем часов
Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы
разделов и тем
Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров
Тема 1.1. Оценка качества товаров.
Содержание

Основные понятия в области оценки качества товаров. Факторы, влияющие на качество пищевых продуктов. Факторы, формирующие качество пищевых продуктов. Определения основных терминов, относящихся к факторам, сохраняющим качество пищевых продуктов - срок хранения, срок годности, срок реализации, дата изготовления, дата упаковывания, условия хранения, режим хранения, температура хранения, относительная влажность воздуха. Потребительские свойства товаров. Дефекты и брак товаров. Основы стандартизации и подтверждения соответствия. Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирования персо-нала по безопасности хранения пищевых продуктов.
6
ОК 01- ОК 10

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.5

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия. 

Оценка качества продуктов по органолептическим показателям

Документы, характеризующие качество и безопасность поставляемой продукции на предприятия общественного питания
(практическая подготовка).
4
Тема 1.2. Товароведная характеристика продовольственных товаров
Классификация продовольственных товаров. Ассортимент и характеристика основных видов продовольственных товаров: хлебобулочные, плодоовощные, кондитерские, винно-водочные, молочно-масляные, мясные, рыбные, яичные, пищевые жиры. Физические и физико-химические процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении. Химические процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении. Биохимические процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении. Микробиологические процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении (практическая подготовка).
6
ОК 01- ОК 10

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.5

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия. 
Распознавание ассортимента основных групп продовольственных товаров (практическая подготовка).
4
Раздел 2. Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства
Тема 2.1. Виды продовольственного снабжения
Основные понятия, значения и виды. Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания. Виды договоров, применяемых в общественном питании. Организация снабжения. Формы и способы доставки продуктов. Приемка пищевых продуктов. Особенности организации договорных отношений; организация приемки продовольственных товаров; нормативные и технические документы, регламентирующие порядок снабжения и приемки товаров (практическая подготовка).
6
ОК 01- ОК 10

ПК 1.1-1.4

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7

ПК 4.1-4.6

ПК 5.1-5.5

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4

ПК 6.5
Практические занятия. 

Договора о поставке, применяемые в общественном питании (практическая подготовка).
6
Тема 2.2. Организация складского и тарного хозяйства
Складское хозяйство: понятие, назначение, виды складских помещений и требования к ним. Оборудование складских помещений предприятий общественного питания. Материально-техническое снабжение предприятий общественного питания. Тарное хозяйство предприятий общественного питания: понятие, назначение. Тарооборот на предприятиях общественного питания
6
ОК 01- ОК 10

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4

ПК 6.5
Практические занятия. 

Анализ приемки, хранения и возврата тары на производстве (практическая подготовка).
6
Тема 2.3. Условия хранения продовольственных продуктов
Требования к климатическому режиму хранения пищевых продуктов - температура хранения; относительная влажность воздуха; воздухообмен; газовый состав; освещенность, санитарное состояние хранилищ, размещение пищевых продуктов. Основополагающие принципы хранения пищевых продуктов. Условия хранения различных видов пищевых продуктов. Возможные риски при хранении. Методы хранения пищевых продуктов, основанные на регулировании различных показателей климатического режима хранения. Методы хранения пищевых продуктов, основанные на разных способах размещения. Методы ухода за пищевыми продуктами, основанные на разных видах и способах обработки. Возможные риски при хранении продуктов; народно-хозяйственное значение проблемы предупреждения и снижения потерь; виды потерь. Количественные (нормируемые) потери пищевых продуктов. Качественные (актируемые) потери пищевых продуктов. Порядок списания количественных и качественных потерь пищевых продуктов. Меры по предупреждению и снижению потерь пищевых продуктов. Процедура отпуска продукции со склада (практическая подготовка).
6
ОК 01- ОК 10

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.5

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия. 

Разработка инструкций по безопасному хранению продовольственных продуктов (практическая подготовка).
6
Раздел 3. Контроль запасов и наличия продуктов
Тема 3.1. Товарные запасы
Основные понятия, значение; способы обеспечения запасов сырья и продуктов; планирование поступления сырья и товаров на предприятиях общественного питания; правила оценки состояния запасов сырья; страховой запас. 
4
ОК 01- ОК 10

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия.

Определение наличия запасов и расхода продуктов (практическая подготовка).
4
Тема 3.2. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве
Методы контроля возможных хищений запасов на производстве; правила проведения инвентаризации продуктов. Ответственность работников в области сохранности и контроля запасов сырья и готовой продукции; основания и условия материальной ответственности работников. Письменные договоры о полной материальной ответственности (практическая подготовка).
4
ОК 01- ОК 10

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия. 

Учет товарных потерь
Отпуск продукции со склада
Инвентаризация в складских помещениях предприятий общественного питания.
4
Тема 3.3. Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов
Сопроводительная документация на различные группы продуктов; правила оформления документации отпуска продуктов со склада.  Процедура отпуска изделий кухни в раздаточные, филиалы и буфеты (практическая подготовка).
2
ОК 01- ОК 10

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.5

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия.

 Документальное оформление отпуска продуктов со склада (практическая подготовка).
4
Тема 3.4. Контроль расхода продуктов на производстве
Документальный учет расхода сырья на производстве; учет готовых изделий на производстве; учет движения тары; учет заказа на продукты со склада и от поставщиков, акт о реализации и отпуске изделий кухни. Результаты инвентаризации товаров и тары; программное обеспечение на предприятиях общественного питания (практическая подготовка).
2
ОК 01- ОК 10

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.5

ПК 6.1

ПК 6.2
ПК 6.3

ПК 6.4
ПК 6.5
Практические занятия. 

Оформление документации по контролю расхода продуктов на производстве.
На примерах действующих предприятий питания изучить оформление документации по контролю расхода продуктов на производстве (практическая подготовка).
4
Самостоятельная работа
4
Промежуточная аттестация: экзамен
8
Всего:
96

	

	
	
	
	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	
	
	

	3.1. Материально-техническое обеспечение
Университет располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.


	
	
	
	3.2. Информационное обеспечение обучения

Основная учебная литература
1. Пасько, О.В. Организация хранения, контроль и электронный учет запасов сырья, полуфабрикатов на предприятиях питания / О.В.Пасько, М.В. Успенская, Е.Н. Аникина и др. – Ростов н/Д : Фенкс, 2021. – 250. (Среднее профессиональное образование).
2. Николаева, М.А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. Николаева, Л. В. Карташова - М. : Норма, ИНФРА-М, 2018. - 320 с.: ил. - (Ab ovo). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/968400
3. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2020. — 417 с. — (Среднее профессиональное образование). - Текст: электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1045715
Дополнительная учебная литература
4. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья /М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. -192 с. Режим доступа: MARK SQL
5. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с. : ил. — (ПРОФИль). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=775231
6. Товароведение и экспертиза товаров: Учебное пособие / Замедлина Е.А. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 156 с.: 70x100 1/32. - (СПО) (Обложка) ISBN 978-5-9557-0269-8. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=927430
Нормативные документы
7. ГОСТ 31985-2013 Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Термины и определения (введен 27.06.2013). [Электронный ресурс] // СПС «Консультант Плюс».
8. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов». [Электронный ресурс] // СПС «Консультант Плюс».

	
	Университет нормам.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Современные  профессиональные базы данных и 

информационные ресурсы сети Интернет
· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.
· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru/

· Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru

· Информационный портал пищевик: www.mppnik.ru

· Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
· Сайт журнала «Гастроном»: www.gastronom.ru 

Перечень лицензионного программного обеспечения 

и информационных справочных систем

· Microsoft Windows

· Microsoft Word
· Microsoft PowerPoint
· Microsoft Office 365

· Антивирус Касперского

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

· Справочно-правовая система «Гарант»



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Код и формулировка компетенции 
Планируемые результаты обучения: знания, умения, практический опыт деятельности
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения
ОК 01 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

Знать: сущность и социальную значимость своей будущей профессии
Вопросы к опросу. 

Вопросы к экзамену.
Уметь: проявлять устойчивый интерес к своей будущей профессии
Практические задания.
ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

Знать: типовые методы и способы выполнения профессиональных задач
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
Практические задания.
ОК 03 - Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

Знать: меру ответственности за решение в стандартных и нестандартных ситуациях
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
Практические задания.
ОК 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

Знать: информацию, необходимую для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
Практические задания.
ОК 05 - Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

Знать: информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
Практические задания.
ОК 06 - Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

.
Знать: работу в коллективе и команде
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
Практические задания.
ОК 07 - . Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

Знать: работу членов команды (подчиненных)
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
Практические задания.
ОК 09 - 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

Знать: технологии в профессиональной деятельности
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Практические задания.
ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
Знать: видов сопроводительной документации на различные группы продуктов.                 
Уметь: оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного     обеспечения.      
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Практические задания.
ПК 1.1 - 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 1.2 - 

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 1.3 - 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 1.4 - 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Знать: современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;

правила, методики  расчета количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; правила расчета себестоимости полуфабрикатов

Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.

Практические задания
Уметь: подбирать тип и количество продуктов, вкусовых ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры

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.

Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 2.2 - 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 2.3 - 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов.
Практические задания.
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.

Знать: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода  горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента.

Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; использовать региональное сырье,  продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Практические задания.
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.
Знать: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода  горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
Практические задания.
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.

Знать: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода  горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд
Практические задания.
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.

Знать: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода  горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд
Практические задания.
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.
Знать:  наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники  приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры
Практические задания.
ПК 3.1 - 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 3.2 - 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 3.3 - 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

консультировать потребителей; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд
Практические задания.
ПК 3.7 - 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.
Знать: наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники  приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок:
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче.
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.
Знать: наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники  приготовления холодных и горячих десертов, напитков;  новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);

Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитков, разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
ПК 5.1 - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 5.2 - Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья и продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента;

Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);

Практические задания.
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.
Знать: ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента использования; контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП).
Практические задания.
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.
Знать: ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение до момента использования;

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; распознавать недоброкачественные продукты; контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой.
Практические задания.
ПК 6.1 - Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

.
Знать: 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
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 6.2 - Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

.
Знать: виды снабжения; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
Практические задания.
ПК 6.3 - Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

.
Знать: способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
Практические задания.
ПК 6.4 - Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

.
Знать: 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;
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
Практические задания.
ПК 6.5 - Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.
Знать: программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд; правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов

Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения.

Практические задания.
ПК 5.6 - Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
Знать: наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники  приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Вопросы к опросу. Вопросы к экзамену.
Уметь: подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры
Практические задания.

	
	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	



