Аннотация рабочей программы учебной дисциплины ОП 12 Контроль качества пищевой продукции

 Рабочая программа учебной дисциплины ОП 12 Контроль качества пищевой продукции является  вариативной частью профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Программа учебной дисциплины  разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по  специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» 
Цели и задачи:

- сформировать у обучающихся комплекс знаний и умений по основным теоретическим и методологическим аспектам стандартизации, познакомить их с сущностью органолептического метода и особенностям его применения к изучению контроля качества пищевой продукции
- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оце​ночные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию;

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия реше​ний, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, навыков сотрудничества).

- формирование у студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением профессионального образования; программы подготов​ки квалифицированных рабочих, служащих, программы подготовки специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ).

         В результате освоения учебной дисциплины ОП 12 Контроль качества пищевой продукции  обучающийся должен уметь:

У 1. проводить контроль качества продукции на разных стадиях технологического процесса;

 У 2. определять качество продукции общественного питания органолептическим методом;

 У 3. исследовать качество продукции основными методами: лабораторными, расчетными, органолептическими и т.д.;

У 4. проводить исследование и оценку качества готовой продукции предприятий питания;

 У 5. выполнять технологические процессы с учетом системного подхода обеспечения качества кулинарной продукции;

 У 6. составлять и оформлять нормативную документацию с использованием специализированного программного обеспечения;
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

З 1 факторы, формирующие качество продукции;

З 2. общие требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

З 3.  методы контроля качества кулинарной продукции;

З 4. назначение испытательных лабораторий, требования к их материально-технической базе и персоналу;

З 5. виды фальсификации сырья и готовой продукции, способы обнаружения и меры предупреждения.

З 6. методы управления качеством.

В результате освоения учебной дисциплины ОП 12 Контроль качества пищевой продукции у обучающегося формируются профессиональные компетенции:
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.

горячих десертов.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате освоения учебной дисциплины ОП 12 Контроль качества пищевой продукции у обучающегося формируются общие компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося____54___часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося ___36___ часов;

самостоятельной работы обучающегося ___18___ часов.
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