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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.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 СПО 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ 
Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", 
зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 
освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 
модулям, входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 
Техническое оснащение организаций питания, ОП.01 Микробиология, 
физиология питания, санитария

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Цель учебной дисциплины:
- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных 

трудовых функций 4-ого и 5-ого уровней квалификации профессиональных 
стандартов «Повар», «Кондитер» при выполнении работ, в том числе по 
одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, 
указанных в приложении № 1 ФГОС СПО;

- оказание методической помощи преподавателям профессионального 
цикла в подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию 
в чемпионатах международного движения;

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой 
оценки квалификаций.

В результате освоения 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 дисциплины обучающийся должен знать:
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 

товаров;
- общие требования к качеству сырья и продуктов;
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных продуктов;
- методы контроля качества продуктов при хранении;
- способы и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов;
- виды снабжения;
- виды складских помещений и требования к ним;
- периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования;
- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах 

питания;
- программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд;
- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производстве;
- методы контроля возможных хищений запасов на производстве;
- правила оценки состояния запасов на производстве;
- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов;
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;
- виды сопроводительной документации на различные группы 

продуктов.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 
компетенций:

Общие,
Профессиональ 
ные и
личностные
компетенции

Дескрипторы
сформированности
(действия)

Уметь Знать

ОК 01.
Выбирать 
способы 
решения задач 
профессиональн 
ой
деятельности,
применительно

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и

Актуальный 
профессиональный и 
социальный 
контекст, в котором 
приходится работать 
и жить. Основные 
источники 
информации и



к при решении задач выделять её ресурсы для
различным профессиональной составные части. решения задач и
контекстам. деятельности. Правильно выявлять проблем в

Определение этапов и эффективно искать профессиональном
решения задачи. информацию, и/или социальном
Определение необходимую для контексте.
потребности в решения задачи Алгоритмы
информации. и/или проблемы. выполнения работ в
Осуществление Составить план профессиональной и
эффективного действия. смежных областях.
поиска. Определять Методы работы в
Выделение всех необходимые профессиональной и
возможных источников ресурсы. смежных сферах.
нужных ресурсов, в том Владеть Структура плана для
числе неочевидных. актуальными решения задач.
Разработка детального методами работы в Порядок оценки
плана действий. профессиональной и результатов
Оценка рисков на смежных сферах. решения задач
каждом шагу. Оценка Реализовать профессиональной
плюсов и минусов составленный план. деятельности
полученного результата, Оценивать результат
своего плана и его и последствия своих
реализации, определение действий
критериев оценки и (самостоятельно или
рекомендаций по с помощью
улучшению плана. наставника).

ОК 02. Планирование Определять задачи Номенклатура
Осуществлять информационного поиска поиска информации. информационных
поиск, анализ и из широкого набора Определять источников
интерпретацию источников, необходимые применяемых в
информации, необходимого для источники профессиональной
необходимой выполнения информации. деятельности.
для выполнения профессиональных задач. Планировать Приемы
задач Проведение анализа процесс поиска. структурирования
профессиональн полученной Структурировать информации.
ой информации, получаемую Формат оформления
деятельности. выделение в ней информацию. результатов поиска

главных аспектов. Выделять наиболее информации.
Структурирование значимое в перечне
отобранной информации.
информации в Оценивать
соответствии с практическую
параметрами значимость
поиска. результатов поиска.
Интерпретация Оформлять
полученной 
информации в

результаты поиска.

контексте
профессиональной
деятельности

ОК 03. Использование Определять Содержание
Планировать и актуальной актуальность актуальной



реализовывать 
собственное 
профессиональн 
ое и
личностное

зитие.

нормативно
правовой 
документации по 
специальности. 
Применение 
современной 
научной
профессиональной 
терминологии. 

зеделение траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования

нормативно
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности. 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 

зития

нормативно
правовой
документации.
Современная
научная
и профессиональная 
терминология. 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 

ообразования

ОК 04. Участие в деловом Организовывать Психология
Работать в общении для работу коллектива и коллектива.
коллективе и эффективного команды. Психология
команде, решения деловых Взаимодействовать личности
эффективно задач. с коллегами, Основы проектной
взаимодействов Планирование руководством, дея гельности
ать с Профессиональнойдеятел ентами
коллегами, ьности
руководством,
клиентами.
ОК 05. Грамотное в устной Излагать свои Особенности
Осуществлять и письменной мысли на социального и
устную и форме изложение государственном культурного
письменную своих мыслей по языке. контекста.
коммуникацию фессиональной ормлять вила оформления
на тематике на документы документов.
государственно государственном
м языке с языке.
учетом Проявление
особенностей толерантности в рабочем
социального и коллективе
культурного
контекста.
ОК 06. Понимание Описывать Сущность
Проявлять значимости своей значимость своей гражданско
гражданско- специальности. специальности. патриотической
патриотическую Демонстрация Презентовать позиции.
позицию, поведения на основе структуру Общечеловеческие
демонстрироват общечеловеческих профессиональной ценности.
ь осознанное ценностей деятельности по Правила поведения
поведение на специальности в ходе выполнения
основе профессиональной
общечеловеческ деятельности
их ценностей,
применять
стандарты
антикоррупцион
ного поведения
ОК 07. Соблюдение правил Соблюдать нормы Правила



Содействовать
сохранению
окружающей
среды,
ресурсосбереже
нию,
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях

экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности. 
Обеспечение 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

экологической
безопасности.
Определять
направления
ресурсосбережения
в рамках
профессиональной 
деятельности по 
специальности

экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности. 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности Пути 
обеспечения 
ресурсосбережения.

ОК 09.
Использовать 
информационны 
е технологии в 
профессиональн 
ой деятельности

Применение

средств
информатизации и
информационных
технологий для
реализации
профессиональной
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения
профессиональных
задач.
Использовать
современное
программное
обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации 
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональ-ной 
деятельности

ОК 10.
Пользоваться
профессиональн
ой
документацией
на
государственно 
м и
иностранном
языках

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные темы

Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
Понимать тексты на 
базовые
профессиональные
темы.
Участвовать в 
диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные 
темы.
Строить простые 
высказывания о себе 
и о своей
профессиональной
деятельности.
Кратко
обосновывать и 
объяснить свои 
действия (текущие и 
планируемые). 
Писать простые 
связные сообщения 
на знакомые или 
интересующие 
профессиональные

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы.
Основные
общеупотребительн
ые
глаголы (бытовая и
профессиональная
лексика)
лексический
минимум,
относящийся к
описанию
предметов, средств и 
процессов 
профессиональной 
деятельности.

Особенности 
произношения 
правила чтения 
текстов
профессиональной
направленности



темы
ПК 1.1, 2.1, 3.1, Ресурсное обеспечение - оценить наличие регламенты,
4.1, 5.1, 6.3 выполнения заданий в ресурсов; стандарты, в том

соответствии с заказами, - составить заявку и числе система
планом работы обеспечить анализа, оценки и

получение управления
продуктов для опасными
производства факторами (система
полуфабрикатов по ХАССП (НАССР)) и
количеству и нормативно-
качеству, в техническая
соответствии с документация,
заказом; используемая при
-оценить качество и организации
безопасность сырья, хранения сырья и
продуктов, продуктов; -методы
материалов; контроля качества
- составлять заявку продуктов перед их
и обеспечивать использованием. -
получение способы и формы
продуктов на инструктирования
производство по персонала в области
количеству и обеспечения
качеству в сохранности
соответствии с товаров,
потребностями и обеспечения
имеющимися условий и сроков
условиями хранения. -
хранения; требования к
-оценивать качество качеству пищевых
и безопасность 
сырья, продуктов, 
материалов

продуктов, сырья

ЛР 4 Проявляющий и Демонстрировать как организовать
демонстрирующий интерес к будущей собственную
уважение к людям профессии; учебную
труда, осознающий деятельность по
ценность собственного проявлять результатам
труда. Стремящийся к высокопрофессиона самооценки,
формированию в сетевой льную трудовую самоанализа и
среде личностно и активность; коррекции ее
профессионального результатов;
конструктивного 
«цифрового следа»



ЛР 6 Проявляющий уважение 
к людям старшего 
поколения и готовность к 
участию в социальной 
поддержке и
волонтерских движениях.

Проявлять 
высокопрофессиона 
льную трудовую 
активность;

общаться и 
взаимодействовать с 
людьми самого 
разного статуса, 
этнической, 
религиозной 
принадлежности и в 
многообразных 
обстоятельствах;

принимать участие в
волонтерских
движениях.
добровольческие
инициативы по
поддержки
инвалидов и
престарелых
граждан;

этические нормы
общения при
взаимодействии с
обучающимися,
преподавателями,
мастерами и
руководителями
практики;
добровольческие
инициативы по
поддержки
инвалидов и
престарелых
граждан;

ЛР 7 Осознающий конструктивно этические нормы
приоритетную ценность взаимодействовать в общения при
личности человека; учебном взаимодействии с
уважающий собственную 
и чужую уникальность в

коллективе/бригаде; обучающимися,
преподавателями,

различных ситуациях, во проявлять мастерами и
всех формах и видах мировоззренческие руководителями
деятельности. установки на 

готовность молодых 
людей к работе 
на благо Отечества;

практики;

правила и нормы 
взаимодействия с 
людьми самого 
разного статуса, 
этнической, 
религиозной 
принадлежности и в 
многообразных 
обстоятельствах;

ЛР 8 Проявляющий и Проявлять Этические правила и
демонстрирующий экологическую нормы общения с
уважение к культуру, бережного представителями
представителям отношения к родной различных
различных земле, этнокультур,
этнокультурных, природным социальных,
социальных, богатствам России и конфессиональных и
конфессиональных и 
иных групп. 
Сопричастный к

мира; иных групп.



сохранению, 
преумножению и 
трансляции культурных 
традиций и ценностей 
многонационального 
российского 
государства

ЛР10 Заботящийся о защите разумно правила хранения
окружающей среды, использовать запасов и сырья,
собственной и природные ресурсы соответствующие
чужой безопасности, в нашей страны сохранению и
том числе цифровой разумному

использованию
природных запасов
планеты.

ЛР 14 В ыполняю щий Принимать участие проявлять
профессиональные в конкурсах высокопрофессиона
навыки в сфере сервиса профессионального льную трудовую
домашнего и мастерства, активность
коммунального хозяйства олимпиадах по

профессии, общаться и
викторинах, в взаимодействовать с
предметных людьми самого
неделях; разного статуса,

этнической,
взаимодействовать религиозной
в учебном принадлежности и в
коллективе/бригаде; многообразных

обстоятельствах;



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем
часов

Объем образовательной программы 112

Нагрузка с преподавателем 112

в том числе:

теоретическое обучение 62

лабораторные занятия (если предусмотрено) -

практические занятия (если предусмотрено) 38

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -

Самостоятельная работа -
Консультации 6
Экзамен 6



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья___________ _________________________________________________________________ _________ _________

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности
обучающихся

Объем
часов

О сваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 4

Тема 1. Основы 
товароведения 
продовольственн ых 
товаров.

Содержание учебного материала 20 ОК 1-7, 9, 10 
ЛР 4 
ЛР 8 
ЛР 10 
ЛР 14

Введение. Оценка качества продовольственных товаров.
Потребительские свойства продовольственных товаров. Дефекты и брак 
продовольственных товаров.
Основы стандартизации и сертификации продовольственных товаров. Классификация 
продовольственных товаров.
Ассортимент и характеристика основных видов продовольственных товаров.
Тематика практических работ

ПЗ№1
Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки.

2

ПЗ№2
Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, 
макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.

2

ПЗ№3
Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов.

2

ПЗ№4
Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов.

2

ПЗ№5
Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов.

2

Тема 2. Организация 
продовольственного 
снабжения 
складского и 
тарного хозяйства.

Содержание учебного материала 24 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
ЛР 4 
ЛР 6 
ЛР 7 
ЛР 10 
ЛР 14

Снабжение: понятие, значение, виды. Виды поставщиков, организация договорных 
отношений.
Организация приемки продовольственных товаров. Нормативные и технические 
документы, регламентирующие порядок снабжения и приемки товаров.
Складское хозяйство: понятие, назначение, виды складских помещений и требования 
к ним. Оборудование складских помещений.
Тарное хозяйство: понятие, назначение.
Условия хранения различных видов продовольственных товаров. Возможные риски



при хранении.
Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров.
Тематика практических работ
ПЗ№6
Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров

4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
ЛР 4 
ЛР 6 
ЛР 7 
ЛР 10 
ЛР 14

ПЗ№7
Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров.

4

ПЗ№8
Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 
производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 
Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема 
производства кулинарной продукции, типа предприятия.
Подбор технического оснащения складских помещений

4

Тема 3. Контроль 
запасов и наличия 
продуктов.

Содержание учебного материала 18 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
ЛР 4 
ЛР 7 
ЛР 10 
ЛР 14

Товарные запасы: понятие, значение. Способы обеспечения запасов сырья и 
продуктов. Правила оценки состояния запасов сырья.
Методы контроля возможных хищений запасов на производстве.
Документальный учет расхода сырья на производстве.

Учет движения готовых изделий на производстве. Учет движения тары.

Тематика практических работ ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
ЛР 4 
ЛР 7 
ЛР 10 
ЛР 14

ПЗ№9
Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 
товаров.

4

ПЗ№10
Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов.
Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и 
оценка условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества 
и безопасности продукции.

6

ПЗ№11
Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада. 
Оформление заказа на сырье и продукты со склада.

6



Консультации:
Тема 1. Основы товароведения продовольственных товаров.
Тема 2. Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства. 
Тема 3. Контроль запасов и наличия продуктов.

6

Экзамен 6
Всего: 112



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Организации хранения и контроля запасов и сырья», 
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом
преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 
хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 
образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы 
Основные источники (печатные):
Нормативные документы
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на
13.07.2015г. № 213-ФЗ].
http://pravo .gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 
276].- http: //ozpp.ru/laws2/postan/post7 .html

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к
персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и
определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 
-  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. -  
Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -  III, 11 с.

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 
продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014. -  III, 10 с.

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98.
http: //www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 
от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. -  
Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 
августа 2002 г. № 2
http: //www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. -  Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

Литература:
1. МартинчикА.Н..Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена :В2ч. Ч.1.-Учебник СПО.- М. ИЦ «Академия», 2017.-256с.
2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена :В2ч. Ч.2.- Учебник СПО.- М. ИЦ «Академия», 2017.-240с.
3. Мартинчик, А.Н. Королев А.А. Микробиология, физиология питания, 

санитария : Учебник СПО.- М.: ИЦ «Академия», 2014 .-153с.
4. Мартинчик, А.Н. Королев А.А. Микробиология, физиология питания, 

санитария : Учебник СПО.- М.: ИЦ «Академия», 2014.-153с.
5. ЛаушкинаТ.А.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве : учебник для студ.учреждений сред. проф. образования/ 
Т.А.Лаушкина. -  М.: Издательский центр «Академия», 2014 . -  144с.

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов : Учебник НПО.- М.: 
ИЦ «Академия», 2013.-336с.

Интернет-источники:
1. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность
2. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix- 

tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных 
товаров

3. www.restoracia.ru -  комплексное оснащение ресторана
4. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный 

вопросам охраны труда
5. http://www.gosfinansy.ru -  справочная система

Дополнительные источники:
1. Справочник «Нормативные документы для индустрии питания», ИГ 

Ресторанные ведомости, 2012
2. Журнал -  Товароведение продовольственных товаров.
3. Журнал- Пищевая промышленность.
4. Журнал -  Питание и общество
5. Журнал -  Общепит

3.3. Организация образовательного процесса

Реализация программы предусматривает выполнение обучающимися 
заданий для лабораторных работ с использованием персонального 
компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 
к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

По дисциплине предусмотрена самостоятельная работа, направленная 
на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 
профессиональных компетенций обучающихся, которая сопровождается 
методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её 
выполнение. В процессе самостоятельной работы предусматривается работа 
над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач).

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 
обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 
изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 
общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 
электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 
обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и

http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.restoracia.ru/
http://www.tehdoc.ru/files.675.html
http://www.gosfinansy.ru/


(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной 
литературы, вышедшими за последние 5 лет.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно
библиотечной системе (электронной библиотеке).

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме 
различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед 
лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ, различных 
форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений 
осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 
лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 
самостоятельной работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 
освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными 
образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими 
оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам 
результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках 
промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, 
включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.

При реализации программы дисциплины могут проводиться 
консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций 
(групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются 
образовательной организацией.

При реализации образовательной программы образовательная 
организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 
образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 
должны предусматривать возможность приема-передачи информации в 
доступных для них формах.

1.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается
руководящими и педагогическими работниками образовательной
организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 
связана с направленностью реализуемой образовательной программы 
(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной
организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в 
профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального



обучения, профессионального образования и дополнительного 
профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное 
профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 
том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 
пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
профессиональных компетенций.



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты  обучения Критерии оценки Ф ормы и методы оценки
Знание: Полнота ответов, точность Текущий контроль

ассортимента и характеристики основных формулировок, не менее 75% при проведении:
групп продовольственных товаров; правильных ответов. -письменного/устного опроса;

общих требований к качеству сырья и Не менее 75% правильных ответов. -тестирования;
продуктов; Актуальность темы, адекватность

условий хранения, упаковки, результатов поставленным целям, -оценки результатов самостоятельной работы
транспортирования и реализации различных видов полнота ответов, точность (докладов, рефератов, теоретической части
продовольственных продуктов; формулировок, адекватность проектов, учебных исследований и т.д.)

методов контроля качества продуктов при применения профессиональной
хранении;

способов и формы инструктирования 
персонала по безопасности хранения пищевых

терминологии

продуктов; Промежуточная аттестация
видов снабжения; в форме дифференцированного зачета в виде:
видов складских помещений и требования к -письменных/ устных ответов,

ним;
периодичности технического обслуживания 

холодильного, механического и весового 
оборудования;

методов контроля сохранности и расхода 
продуктов на производствах питания;

программного обеспечения управления 
расходом продуктов на производстве и движением 
блюд;

современных способов обеспечения 
правильной сохранности запасов и расхода 
продуктов на производстве;

методов контроля возможных хищений 
запасов на производстве;

правил оценки состояния запасов на

-тестирования



производстве;
процедур и правил инвентаризации запасов 

продуктов;
правил оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со склада 
и от поставщиков;

видов сопроводительной документации на 
различные группы продуктов.

Умения:
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.

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность формулировок, 
точность расчетов, соответствие 
требованиям
Адекватность, оптимальность выбора 
способов действий, методов, техник, 
последовательностей действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки 
выполнения
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий и т.д.

Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых 
умений, выполняемых действий, защите 
отчетов по практическим занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной 
работы,
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения 
практических заданий на зачете

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 
(таблица).

Процент результативности 
(правильны х ответов)

Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений
балл (отметка) вербальны й аналог

90 -  100 5 отлично

00 о •I- 00 VO 4 хорошо

1̂ о •1- VO 3 удовлетворительно
менее 70 2 не оценивается


