АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.06 Организация хранения и контроль запасов и сырья
Семестр: 7
Количество часов: 76
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Целью дисциплины «Организация хранения и контроль запасов сырья» является усвоение теоретических знаний о продовольственных товарах, формирование и закрепление умений и навыков по оценке качества товаров. Обеспечения их сохранности на всех этапах товародвижения.
Задачи дисциплины заключаются в следующем:

· изучение основополагающих принципов хранения;

· установление факторов внешней среды, влияющих на качество товаров;

· изучение процессов, происходящих в товарах при хранении;

· овладение методами расчетов убыли товарных масс и потерь качества товаров при хранении;

· характеристика способов размещения товаров в соответствии с различными режимами хранения;

· характеристика основных способов хранения продовольственных товаров;

· характеристика санитарно-гигиенической и защитной обработки продовольственных товаров для удлинения сроков хранения;

· определение путей предупреждения сокращения потерь товаров при хранении.

Содержание дисциплины: 
Температура окружающей среды и её влияние на физическое состояние товаров: изменение формы, объема, консистенции, целостности. Структурные изменения в товарах при замерзании.

Влажность воздуха: абсолютная, относительная. Взаимосвязь между относительной влажностью и температурой, влажностью воздуха и влажностью товара. Сорбционные свойства продовольственных товаров. Понятия адсорбция, абсорбция. Гигроскопичность и равновесная влажность. Характеристика отдельных групп товаров с высоким, средним и низким содержанием влаги. Обоснование оптимального режима относительной влажности для их хранения.

Газовый состав воздуха и его роль при хранении пищевых продуктов товаров. Окислительные процессы, стимулируемые кислородом воздуха. Роль озона и диоксида углерода при хранении товаров. 

Лучистая энергия. Влияние света и ультрафиолетовых лучей на микробиологическую обсемененность пищевых продуктов. Использование УФ-лучей для дезинфекции помещения, тары и оборудования. Возможности и проблемы радиационной обработки товаров. 

Микроорганизмы. Микрофлора воздуха, тары и оборудования, возможные последствия их присутствия и развития. Различные виды микробиологических процессов, протекающих при хранении пищевых продуктов.

Амбарные вредители. Особенности развития и вредоносность клещей, жуков, бабочек, мышевидных грызунов. Способы обнаружения вредителей. Карантинные и профилактические мероприятия. Биологические, физико-механические и химические способы истребления вредителей. Меры безопасности в случае применения химических средств борьбы с вредителями.
Загрязнения минерального и органического происхождения. Источники загрязнения. Меры предупреждения и устранения. 

Дыхание. Сущность процесса. Необходимость замедления и возможности регулирования процесса дыхания плодов, овощей в период хранения.

Созревание. Изменения, происходящие в плодах, семенах бобовых и масличных культур. Влияние различных условий на скорость процесса. 

Прорастание. Прорастание картофеля и овощей в период хранения. Сущность происходящих изменений. Возможности продления периода покоя и предупреждения прорастания при хранении овощей и картофеля.

Ферментативные процессы. Сущность и значение гидролиза крахмала при хранении зерновых, бобовых и плодоовощных товаров; автолитические процессы при хранении мяса, рыбы, яиц, кожевенного сырья. Возможности инактивации ферментативных процессов.

Окисление жиров и жиросодержащих продуктов и материалов. Характеристика основных видов химических превращений (окисление, гидролиз, полимеризация), происходящих в жирах при хранении. Факторы, ускоряющие и замедляющие процесс окисления. 

Процессы неферментативного потемнения. Сущность и значение  потемнения продуктов в результате карамелизации сахаров, реакций между аминокислотами и восстанавливающими сахарами. Основные свойства меланоидинов и факторы, влияющие на скорость протекания сахароаминной реакции. Условия, способствующие замедлению меланоидинообразования. 

Климатический режим хранения. Факторы, влияющие на выбор климатического режима хранения. Процессы конденсатообразования, тепловоздухообмена, самосогревания. Методы измерения температуры и влажности воздуха. Технические средства поддержания и регулирования режимов хранения. Группы товаров по оптимальному температурно-влажностному режиму хранения.

Влияние освещенности и газового состава среды на продолжительность хранения товаров. Методы регулирования газового состава. Модифицированная газовая среда (МГС). Регулируемая газовая среда (РГС).

Санитарно-гигиенический режим хранения. Профилактические мероприятия. Методы контроля. Микробиологические показатели, характеризующие санитарное состояние складов и хранилищ.

Транспортирование товаров. Формы и способы доставки товаров.  Правила приемки продовольственных товаров. Товарные запасы на производстве. Виды транспорта, используемые при перевозки продовольственных товаров, достоинства и недостатки Требования, предъявляемые к транспортировке товара. 

Порядок оформления документов обязательных товарно-транспортных документов.
Организация складского хозяйства. Понятие складского хозяйства. Виды и характеристика складских помещений, их оснащение. 

Требования, предъявляемые к размещению товаров на хранение. Способы размещения. Режимы и способы хранения. Правило «товарного соседства». Коэффициент загрузки складских помещений. Порядок отпуска товаров и сырья на производство.

Организация тарного хозяйства. Назначение и классификация тары. Роль отдельных видов тары в сохранении качества товаров при складировании и транспортировке. Организация товарооборота: приемка, вскрытие, хранение и возврат тары. Использование функциональных емкостей, контейнеров.

Общие правила упаковки. Назначение и функции упаковки. Классификация упаковки. Требования к качеству и экологической безопасности упаковочных материалов. Проблемы утилизации тары. Экологический аспект использования и утилизации тары и упаковки.

Инвентаризация. Понятие, задачи, сроки и техника проведения, документальное оформление. 
Понятия: срок хранения, срок годности, срок реализации. Гарантийные сроки хранения потребительских товаров. Реальные (предельные) и прогнозируемые сроки. Нормативные документы.

Потери потребительских товаров при хранении: нормируемые и актируемые. Причины возникновения. Пути предупреждения и возможности сокращения потерь товаров при хранении. 

Зерномучные товары, степень значимости и влияние общих и специфических процессов на сохраняемость. Деление на подгруппы зерномучных товаров по срокам хранения. Оптимальные условия хранения разных подгрупп зерномучных товаров.

Свежие плоды и овощи. Процессы, происходящие при их хранении, оптимальные условия хранения большинства видов свежих плодов и овощей. Методы хранения по отношению к каждой группе. 

Переработанные плоды и овощи, оптимальные температуро-влажностные режимы для разных подгрупп переработанных плодов и овощей.

Вкусовые товары. Оптимальные сроки хранения разных подгрупп: алкогольные напитки, слабоалкогольные напитки, безалкогольные напитки, чай и кофе. Влияние процессов при хранении на сохраняемость напитков.

Кондитерские товары. Наиболее значимые для сохраняемости этих товаров процессы. Оптимальные условия для разных подгрупп. Деление на группы по срокам их сохраняемости.

Пищевые жиры. Общие и специфичные процессы, влияющие на сохраняемость. Оптимальные условия хранения разных подгрупп пищевых жиров.

Молочные товары. Общие и специфичные процессы, происходящие при хранении. Условия и сроки хранения.

Мясные товары. Изменения количества и качества при хранении разных подгрупп: охлажденного, мороженого мяса, субпродуктов, мяса птицы и дичи, колбасных изделий, мясных копченостей и полуфабрикатов. Условия хранения разных подгрупп мясных товаров. Общие требования к оптимальной температуре хранения.

Яйца и продукты их переработки. Изменения, происходящие при хранении, и их влияние на сохраняемость. Условия и сроки хранения.

Рыба и нерыбные морепродукты. Изменения, происходящие при хранении, их влияние на сохраняемость рыбных товаров. Деление на группы в зависимости от требований режима хранения. Оптимальные условия и сроки хранения для рыбных товаров разных подгрупп.

 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (знать социальную значимость технологии продукции;  уметь использовать знания технологического процесса производства продукции в своей будущей профессии).

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (знать метод типизации в технологии продукции; уметь использовать типовые решения задач).

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность (знать стандартные и нестандартные ситуации; уметь принимать при них решения).

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития (знать об информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач; уметь осуществлять поиск, необходимой информации).

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности (уметь оценивать информацию по технологии продукции; владеть информацией в области технологического процесса приготовления).

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями (знать о правилах работы в коллективе; уметь применять правила общения в коллективе).

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий (знать об ответственности за  выполнение заданий; уметь брать на себя ответственность за работу членов команд).

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации (знать о задачах профессионального и личностного развития; уметь осознанно планировать повышение квалификации).

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности (знать о перспективных технологиях в профессиональной деятельности; уметь ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности).

Изучение учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов сырья» направлено на формирование профессиональных (ПК) компетенций для специальностей 260807.51 Технология продукции общественного питания  по следующим видам деятельности:

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции  (знать: ассортимент и характеристики группы; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации; методы контроля качества при хранении; уметь определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов).

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.

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции (знать: ассортимент и характеристики группы; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации; методы контроля качества при хранении; уметь определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов).

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.

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции (знать: ассортимент и характеристики группы; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации; методы контроля качества при хранении; уметь определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов).
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.

Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (знать: ассортимент и характеристики группы; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации; методы контроля качества при хранении; уметь определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов).
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.

Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов (знать: ассортимент и характеристики группы; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации; методы контроля качества при хранении; уметь определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов).

Образовательные технологии: 
Программа дисциплины «Организация хранения и контроль запасов сырья» предусматривает использование в учебном процессе лабораторий кафедры товароведения и экспертизы товаров, имеющих соответствующее специализированное оборудование, приборное и нормативное обеспечение, а также компьютерных классов, лекционных аудиторий, оснащенных мультимедийных оборудованием. 
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