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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу основного 

общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.02 «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

входит как общепрофессиональный цикл  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках (п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 

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 
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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, 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 
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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-5.2. 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 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Целью освоения дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

является усвоение теоретических  знаний  в области  основ  по  организации  

хранения  и контролю запасов и сырья на предприятии, формирование знаний и навыков 

по организации хранения и контролю запасов и сырья на предприятии общественного 

питания. 

Задачи: 

- изучить товароведную характеристику продовольственных товаров; 

- знать качество продовольственных товаров; 

- рассмотреть организацию работы складских помещений; 
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- изучить оперативное планирование работы производства; 

- знать учет и отчетность сырья. 

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 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины:  
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки 96 обучающегося часов; 

- практических занятий 34 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Всего часов Из них в 4 семестре 

Максимальная учебная нагрузка (всего)  
96 44 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего)  

96 44 

в том числе:  
  

лекции 
62 3 

практические занятия  
62 14 

Промежуточная аттестация - в форме 

дифф. зачета в четвертом семестре 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОПЦ.02 «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

 

Наименование раз- 

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю- 

щихся 

Объем ча- 

сов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и 
умений. 

ОК 1-7, 8, 9 

Раздел 1 Основные группы продовольственных товаров 46  

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству 

продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных това- 
ров. Маркировка потребительских товаров. 

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования 
персонала по безопасности хранения пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.2. 

Товароведная ха- 

рактеристика све- 

жих овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

Содержание учебного материала 8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих 
овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и 
продуктов их переработки 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продук- 

тов их переработки 

2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 
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Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-   
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 держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.3 

Товароведная ха- 

рактеристика зер- 

новых товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 
изделий 

ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработ- 
ки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, 

макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.4. 

Товароведная ха- 

рактеристика мо- 

лочных товаров 

Содержание учебного материала 8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и 
молочных продуктов 

ОК 1-7, 8, 9ПК 

1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и молочных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов 2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 
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Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
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 тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.5. 

Товароведная ха- 

рактеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыб- 
ных продуктов 

ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.6. 

Товароведная ха- 

рактеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мяс- 
ных продуктов 

ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.7. 

Товароведная ха- 

рактеристика яич- 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных 
продуктов, пищевых жиров 

ОК 1-7, 8, 9 
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ных продуктов, пи- Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жи- ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
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щевых жиров ров  6.3 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. 

Товароведная ха- 

рактеристика кон- 

дитерских и вкусо- 

вых товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитер- 
ских и вкусовых товаров 

ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 2 Организация снабжения и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

46  

Тема 2.1 

Организация продо- 

вольственного и ма- 

териально- 

технического снаб- 

жения 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания 
сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и кон- 

троль всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки до 

реализации. 

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий. Критерии выбо- ра 

поставщиков. Организация договорных отношений с поставщиками. 
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Способы доставки продовольственных товаров и продуктов. Виды транспорта, ис- 
пользуемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке 

товаров. Обязательные товарно-сопроводительные документы (накладные, сертифика- 
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 ты, удостоверения качества и др.).   

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских 

помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования к 
складским помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требова- 
ния, предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска про- 

дуктов. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 
весового оборудования. 

Тематика практических занятий 4  

1.  Составление договора поставки на продовольственные товары. 

Ре- шение производственных ситуаций, связанных с порядком заключения догово- 
ра. 

2 ОК 1-7, 8, 9 

2. Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема про- 
изводства кулинарной продукции, типа предприятия. 

1 

3. Подбор технического оснащения складских помещений 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); Сбор и анализ информации по техниче- 

скому оснащению технологическим оборудованием, инвентарем процесса хранения 

продовольственных товаров по различным источникам, включая Интернет, подготов- 
ка рефератов, сообщений 

 

Тема 2.2 

Приемка различных 

видов продовольст- 

венных товаров и 

других товарно- 

материальных цен- 

ностей 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценно- 

стей 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета- 

фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и 

качеству при приемке товарно-материальных ценностей, сертификатов и удостовере- ний 

качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  
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1. Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 1 ОК 1-7, 8, 9 
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 товаров.  ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
2. Определение наличия запасов на складе. 1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по оценке со- 
стояния запасов на производстве и на складе 

* 

Тема 2.3 

Организация хране- 

ния различных ви- 

дов продовольст- 

венных товаров 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных то- 

варов. Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвра- 

щения потерь и порчи. Сроки реализации и хранения скоропортящихся продук- 
тов. Нормируемые и ненормируемые потери. 

2. Значение упаковки для сохранения качества продовольственных товаров и про- 
дуктов 

3. Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструкти- 
рования персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов 

Тематика практических занятий 4 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 1 

2. Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения ин- 

структажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

2 

3. Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Вы- 
бор и оценка условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения 

качества и безопасности продукции 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по соблюдению 

режимов хранения и срокам реализации и хранения скоропортящихся продуктов. 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки продовольственных това- 

ров и продуктов, видам тары, способам хранения. 

 

Тема 2.4 

Отпуск сырья и 

продуктов на произ- 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
1. Правила оформления заказа на продукты со склада. Правила отпуска сырья и про- 
дуктов на производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров. 
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водство, в филиалы 2. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со 6.3 
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 склада на производство   

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

1. Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

2. Оформление заказа на сырье и продукты со склада 2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных) задач по подготовке весоизмерительного 

оборудования, мерной тары, инвентаря, инструментов для отпуска продуктов и прави- 
лам отпуска товаров и продуктов 

- 

Тема 2.5 

Контроль сохранно- 

сти и расхода про- 

дуктов на предпри- 

ятиях питания 

Содержание учебного материала  8  

1. Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продук- 

тов на производстве. 

2. Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в про- 

цессе хранения продуктов 

ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

3. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и пра- 
вила инвентаризации запасов продуктов. Правила оформления инвентаризацион- ной 

описи, актов снятия остатков 

4. Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и 
праздничных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм рас- 

хода продуктов за установленный период для конкретного предприятия питания 

5. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 
движением блюд 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6  

1. Оформление технологической документации по контролю расхода и хранению 
продуктов с использованием специализированного программного обеспечения 

2 ОК 1-7, 8, 9 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
2. Организация и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформ- 
ление инвентаризационной описи 

2 

3. Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхо- 
да продуктов. 

2 
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Самостоятельная работа обучающихся: 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
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 тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных) задач по правилам проведения инвентариза- 

ции запасов продуктов на складе и на производстве и по разработке мероприятий по 

борьбе с хищениями запасов на производстве 

  

Промежуточная ат- 

тестация 

 2  

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины (модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

1 ОПЦ.02 Организация 

хранения и контроль 

запасов и сырья 

Кабинет №2.216 организации 

хранения и контроля запасов и 

сырья 

Кабинет №91 – 68,8 м² 

 

677007 Республика Саха 

(Якутия), г. Якутск, ш. 

Сергеляхское, 3 км, д.3, литер А, 

2 этаж, ауд. № 91 

Оборудование: 

1) Проектор BENG-1 шт. 

(переносной) 

2) Ноутбук Lenovo - 1 шт. 

Учебная мебель: 

1) стол преподавательский - 1 

шт.; 

2) стол учебный 4-х местный -

8 шт.; 

3) доска ученическая 

(передвижная)- 1 шт.; 

Программное обеспечение:  

Windows 7 Professional OEM; 

LIBREOFFICE (открытое 

лицензионное соглашение 

GNU General Public License); 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018; 

Microsoft Office16 контракт 

№007/18 от 26.01.2018; 

Adobe Reader. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения  
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издания 

Использу

ется при 

изучении 

разделов 

Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотеке 

На 

кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Технологии 

пищевых 

производств  

Касьянов 

Г.И. 

2024 1,2 1-6 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

1 Электронный ресурс издательства «ЮРАЙТ»; 

 2 https://agatu.ru/nauchnaya-biblioteka/ ; 

3 https://sdo.agatu.ru/  

3.3. Условия реализации учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья  

 

3.3.1. Образовательные технологии. 

https://agatu.ru/nauchnaya-biblioteka/
https://sdo.agatu.ru/
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С целью оказания помощи в обучении студентов-инвалидов и лиц с ОВЗ применяются 

образовательные технологии с использованием универсальных, специальных информационных 

и коммуникационных средств. 

Для основных видов учебной работы применяются: 

Контактная работа:       

- лекции – проблемная лекция, лекция-дискуссия, лекция-диалог, лекция-консультация, 

лекция с применением дистанционных технологий и привлечением возможностей Интернета; 

- практические (семинарские) занятия - практические задания; 

- групповые консультации – опрос, работа с лекционным и дополнительным материалом; 

- индивидуальная работа с преподавателем - индивидуальная консультация, работа с 

лекционным и дополнительным материалом, беседа, морально-эмоциональная поддержка и 

стимулирование, дистанционные технологии. 

Формы самостоятельной работы устанавливаются с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге или на компьютере).  

В качестве самостоятельной подготовки в обучении используется - система 

дистанционного обучения Moodle, https://sdo.agatu.ru/  

Самостоятельная работа: 

- работа с книгой и другими источниками информации, план-конспекты; 

- творческие самостоятельные работы; 

- дистанционные технологии. 

При необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для 

консультаций и выполнения заданий. 

 

3.3.2. Специальное материально-техническое и учебно-методическое обеспечение. 

При обучении по дисциплине используется система, поддерживающая дистанционное 

образование - «Moodle» https://sdo.agatu.ru/,  ориентированная на организацию дистанционных 

курсов, а также на организацию взаимодействия между преподавателем и обучающимися 

посредством интерактивных обучающих элементов курса. 

Для обучающихся лиц с нарушением зрения предоставляются: 

- видеоувеличитель-монокуляр для просмотра Levenhuk Wise 8х25; 

- электронный ручной видеоувеличитель видео оптик “wu-tv”; 

- возможно также использование собственных увеличивающих устройств; 

- версия сайта академии http://www.ysaa.ru/ для слабовидящих. 

Для обучающихся лиц с нарушением слуха предоставляются: 

- аудитории со звукоусиливающей аппаратурой (колонки, микрофон); 

- компьютерная техника в оборудованных классах; 

- учебные аудитории с мультимедийной системой с проектором; 

- аудитории с интерактивными досками в аудиториях; 

- учебные пособия, методические указания в форме электронного документа  

Для обучающихся лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

предоставляются: 

- система дистанционного обучения Moodle, https://sdo.agatu.ru/  

- учебные пособия, методические указания в форме электронного документа  

3.3.3. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

Контроль результатов обучения осуществляется в процессе проведения практических 

занятий, выполнения индивидуальных самостоятельных работ. 

Формы и сроки проведения рубежного контроля определяются с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в 

форме тестирования и т.п.), и может проводиться в несколько этапов. 

При необходимости предоставляется дополнительное время для подготовки ответов на 

зачете, аттестация проводится в несколько этапов (по частям), во время аттестации может 

присутствовать ассистент, аттестация прерывается для приема пищи, лекарств, во время 

аттестации используются специальные технические средства. 

  

https://sdo.agatu.ru/
https://sdo.agatu.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Результаты обучения Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения (освоенные умения, усвоенные знания) 

освоенные умения    

определять наличие запасов  и расход Тестовый   контроль.   Устный   контроль   в 
продуктов      форме:           индивидуального           опроса; 

      фронтального опроса 

оценивать   условия   хранения   и   состояние Контроль    в    форме:    составления    схем; 
заполнения таблиц; решения 

ситуаций.Выполнение   практических 

заданий 

продуктов и запасов 
 

 

проводить инструктажи    по безопасности Устный контроль в           форме: 
хранения пищевых продуктов    индивидуального     опроса; фронтального 

      опроса   

принимать решения по организации Контроль    в    форме:    составления    схем; 
процессов контроля расхода и хранения заполнения              таблиц;              решения 

продуктов      ситуаций.Выполнение              практических 
      заданий 

оформлять технологическую документацию и Контроль    в форме:    сост авления    схем; 
документацию    по    контролю    расхода    и заполнения таблиц;    решения    ситуаций. 

хранения    продуктов,    в    том    числе    с Выполнение практических        заданий. 

использованием              специализированного Экзамен   

программного обеспечения    

усвоенные знания    

ассортимент    и    характеристики основных Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) групп продовольственн ых товаров;   

общие   требования   к качеству с ырья   и 

продуктов      

условия               хранения,               упаковки, Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов 

методы   контроля   качества  продуктов  при Письменная проверка (терминологический 
диктант, ответы на вопросы, составление 

тезисов, подготовка рефератов) 

тестирование. Экзамен 

хранении 

способы      и      формы      инструктирования Письменная проверка (терминологический 
диктант, ответы на вопросы, составление 

тезисов, подготовка рефератов) 

тестирование 

персонала      по      безопасности      хранения 

пищевых продуктов 

виды снабжения Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) 

виды складских помещений и требования к Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) ним 

периодичность  технического  обслуживания Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) холодильного,   механического   и   весового 

оборудования 

методы   контроля   сохранности   и расхода Письменная проверка (терминологический 
диктант, ответы на вопросы, составление 

тезисов, подготовка рефератов) 

тестирование 

продуктов на производствах питания  

15
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программное       обеспечение       управления Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) расходом    продуктов    на    производстве    и 

движением блюд 

современные          способы          обеспечения Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) правильной  сохранности  запасов  и  расхода 

продуктов на производстве 

методы     контроля     возможных     хищений Письменная проверка (терминологический 
диктант, ответы на вопросы, составление 

тезисов, подготовка рефератов) 

тестирование 

запасов на производстве   

правила    оценки состояния    запасов на Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) производстве    

процедуры и правила инвентаризации запасов Письменная проверка (терминологический 
диктант, ответы на вопросы, составление 

тезисов, подготовка рефератов) 

тестирование. 

продуктов 

правила оформления заказа на продукты со Устный опрос (фронтальный, 
индивидуальный, комбинированный) склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

виды   сопроводительной   документации на Письменная проверка (терминологический 
диктант, ответы на вопросы, составление 

тезисов, подготовка рефератов) 

тестирование. Экзамен 
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Знание: 

 

ассортимента и характе- 

ристики основных групп про- 

довольственных товаров; 

общих требований к ка- честву 

сырья и продуктов; 

условий хранения, упа- ковки,

 транспортирования и 

реализации различных

 видов 

продовольственных продуктов; 

методов контроля каче- 

ства продуктов при хранении; 

способов и формы инст- 

руктирования персонала по 

безопасности хранения пище- 

вых продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских поме- щений и 

требования к ним; 

периодичности техниче- ского 

обслуживания холо- дильного, 

механического и ве- сового 

оборудования; 

методов контроля со- 

хранности и расхода продук- 

тов на производствах питания; 

программного обеспе- чения 

управления расходом 

продуктов на производстве и 

движением блюд; 

современных способов 

обеспечения правильной со- 

хранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

методов контроля воз- можных 

хищений запасов на 

производстве; 

правил оценки состоя- ния 

запасов на производстве; 

процедур и правил ин- 

вентаризации запасов продук- 

тов; 

правил оформления за- каза на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступаю- 

Полнота ответов, точ- 

ность формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль- 

ных ответов. 

Актуальность темы, аде- 

кватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точ- 

ность формулировок, 

адекватность примене- 

ния профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного опро- 

са; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов само- 

стоятельной работы (докла- 

дов, рефератов, теоретиче- 

ской части проектов, учеб- 

ных исследований и т.д.) 

 

 

 

Промежуточная аттеста- 

ция 

в форме дифференцирован- 

ного зачета в виде: 

-письменных/ устных отве- 

тов, 

-тестирования 
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щих со склада и от поставщи- 

ков; 

видов сопроводитель- ной 

документации на различ- ные 

группы продуктов. 

  

Умения: Правильность, полнота Текущий контроль: 

определять наличие за- выполнения заданий, - экспертная оценка демон- 

пасов и расход продуктов; точность формулировок, стрируемых умений, выпол- 

оценивать условия хра- точность расчетов, соот- няемых действий, защите 

нения и состояние продуктов ветствие требованиям отчетов по практическим 

и запасов; Адекватность, оптималь- занятиям; 

проводить инструктажи ность выбора способов - оценка заданий для само- 

по безопасности хранения действий, методов, тех- стоятельной работы, 

пищевых продуктов; ник, последовательно- Промежуточная аттеста- 

принимать решения по стей действий и т.д. ция: 

организации процессов кон- Точность оценки, само- - экспертная оценка выпол- 

троля расхода и хранения про- оценки выполнения нения практических заданий 

дуктов; Соответствие требовани- на зачете 

оформлять технологиче- ям инструкций, регла-  

скую документацию и

 доку- 

ментов  

ментацию по контролю расхода Рациональность дейст-  

и хранения продуктов, в том вий и т.д.  

числе с использованием спе-   

циализированного программ-   

ного обеспечения.   
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