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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
 

1.1  Область применения программы 
       Программа образовательной дисциплины Организация хранения и 
контроль запасов сырья разработана в соответствии с Федеральным 
Государственным образовательным стандартом среднего профессионального 
образования для реализации программы подготовки специалистов среднего 
звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания. 
 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  
 

1.2  Место дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: 

Дисциплина Организация хранения и контроль запасов сырья 
принадлежит к общепрофессиональным дисциплинам профессионального 
цикла. 

 
1.3  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины. 
Код ПК, 

ОК Умения Знания 

ПК 1.1-
1.4 
ПК 2.1-
2.8 
ПК 3.1-
3.7 
ПК 4.1-
4.6 
ПК 5.1-
5.6 
ПК 6.1-
6.5 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
 

− 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 

− 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 5 
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; 
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 − 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 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе 
профессиональными и общими компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 
1. Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях 
и нести за них ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии 
в профессиональной деятельности. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 

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

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий  в 
профессиональной деятельности. 

2. Техник технолог должен обладать профессиональными 
компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

2.1. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
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. 
2.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной 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 
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(домашней) птицы. 
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 
2.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 
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. 
2.4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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. 
2.5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

горячих десертов. 
2.6. Организация работы структурного подразделения. 

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. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Организация хранения и контроль запасов сырья 

 
3.1  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Виды учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка  (всего) 54 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка  
(всего) 36 

В том числе: 
ü Лабораторные занятия 
ü Практические занятия 
ü Контрольные работы 
ü Курсовая работа (проект) (если 

предусмотрено) 

 
- 

18 
- 
- 

Самостоятельная работа обучающегося  (всего) 18 
Итоговая аттестация в форме (указать) Дифференцированный 

зачет 
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3.2  Тематический план и содержание учебной дисциплины 
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья 

Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1 Основы товароведения продовольственных товаров 6  
Тема 1.1 Оценка качества 
продовольственных товаров 

Содержание учебного материала  2  
1. Потребительские свойства продовольственных товаров. Дефекты и брак 
продовольственных товаров. Основы стандартизации и сертификации товаров. 

 2 

Тема 1.2 
Товароведная 
характеристика 
продовольственных товаров 

2. Классификация продовольственных товаров. Ассортимент и характеристика 
основных видов продовольственных товаров. 

2 2 

Практическая работа 1. Распознавание ассортимента основных групп 
продовольственных товаров. Оценка качества продуктов по органолептическим 
показателям. 

2  
3 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа с нормативными документами (ГОСТ Р, ГОСТ, ОСТ, ТУ). 
Анализ показателей качества пищевых продуктов. Установление признаков деления 
на сорта крупы, муки чая. Изучение дефектов продуктов, причин их возникновения. 
Изучение ассортимента различных групп продовольственных товаров. 

4  

Раздел 2 Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства 14  
Тема 2.1 Виды 
продовольственного 
снабжения 
 

Содержание учебного материала 2  
3. Снабжение: понятие, значение, виды. Виды поставщиков, организация договорных 
отношений. Организация приемки продовольственных товаров. Нормативные и 
технические документы регламентирующие порядок снабжения и приемки товаров. 

 2 

Тема 2.2 Организация 
складского и тарного 
хозяйства 

4. Складское хозяйство: понятие, назначение, виды складских помещений и 
требования к ним. Оборудование складских помещений. Тарное хозяиство: понятие,  
назначение. 

2 2 

Тема 2.3 Условия хранения 
продовольственных 
продуктов 

5. Условия хранения различных видов продовольственных товаров. Возможные риски 
при хранении. Современные способы обеспечения сохранности продовольственных 
товаров. 

2 2 

Практическая работа 2. Рассмотрение и составление основных видов договоров 
снабжения на предприятиях общественного питания.  

2 3 
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Практическая работа 3. Анализ приемки продовольственных товаров по количеству 
и качеству.                                                                                                                   

2 3 

Практическая работа 4.  Подбор необходимого технологического оборудования для 
склада ПОП  с учётом его типа.                                                                                     

2 3 

Практическая работа 5. Анализ приемки, хранения и возврата тары на производстве 2 3 

Самостоятельная работа обучающихся  
Определение перечня поставщиков товаров по конкретному предприятию, форм поставок, 
способов и маршрутов доставки. Составление графиков завоза продуктов. Изучение 
нормативных и технических документов, регламентирующих приемку товаров по количеству 
и качеству (Инструкции П-6, П-7 и прочее). Анализ организации складского хозяйства и 
хранения продуктов в конкретном предприятии (по заданию преподавателя). 
Составление графиков технического обслуживания холодильного, механического и 
весового оборудования. Составление мероприятий по сокращению расходов по таре. 

4  

Раздел 3  Контроль запасов и наличия продуктов 14  
Тема 3.1 
Товарные запасы: понятие, 
значение 

Содержание учебного материала    
6. Товарные запасы: понятие, значение. Способы обеспечения запасов сырья и 
продуктов. Правила оценки, состояния запасов сырья. 

2 2 

Тема 3.2 Методы контроля 
возможных хищений 
запасов на производстве 

7. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве. Правила 
проведения инвентаризации продуктов. Материальная ответственность работников в 
области сохранности запасов сырья и готовой продукции 

2 2 

Тема 3.3  
Виды сопроводительной 
документации на различные 
группы продуктов 
 

8. Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. Правила 
оформления документации отпуска продуктов со склада. 

2 2 

Практическая работа 6. Оценка условий хранения и состояния продовольственных 
товаров 

2 3 

Практическая работа 7. Определение наличия запасов и расхода продуктов 2 3 

Практическая работа 8. Оформление документации по контролю расхода продуктов 
на производстве 

2 3 

Практическая работа 9. Оформление результатов  инвентаризации, проведённой в 
складских помещениях 

2 3 

Самостоятельная работа обучающихся  4  
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Изучение  нормативной документации для оформления  списания продуктов и 
инвентаризации. 

Тема 3.4 Современные 
методы сохранности 
продуктов 

Современные методы обеспечения сохранности продуктов, риски при хранении, 
причины их возникновения. 

 2 

 Самостоятельная работа обучающихся  
Изучение  холодильной технологии сохранности продуктов. 

4  

Всего: 36  
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
4.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинет, оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), техническими средствами 
обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 
наглядными пособиями и т.д. 

 
4.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

   Печатные издания 
Основные источники: 

1. 1. Володина М.В., Т.А. Сопачёва: «Организация хранения и контроль запасов   и     
сырья»; М: Издательский цент «Академия», Москва-2017 г. 

2. Т.А. Качурина: «Метрология и стандартизация»; М: Издательский центр  
«Академия», Москва – 2017 г 

1. Матюхина З. П., Королькова Э. П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для 
нач. проф. Образования. – 6 –е изд., стереотип. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 
2016. 

2. Панова Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания в 
экзаменационных вопросах и ответах: Учебное пособие – М.: «Дашков и К», 2011 г. 
– 319 с. 

3. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания. 
– Ростов н/Д: изд-во «Феникс» 2016 г. 

4. Шевченко В.В. и др. Товароведение и экспертиза потребительских товаров. – М.: 
ИНФРА-М, 2015 г. 

5. Шестакова Т.И Калькуляция и учет в общественном питании: Учебное пособие – 
Ростов-на-Дону, Феникс ОАО «Московские учебники», 2011 г. – 143с. 

 
Дополнительные источники: 

6. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов. Учеб. для нач. проф. обр. – 4-е изд. 
Стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2008. 

7. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиология, гигиены и санитарии: 
учебник для нач. проф. Образования / З. П. Матюхина. – 4-е изд., стер. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2010. 

8. Справочник руководителя общественного питания – М.: легкая промышленность и 
бытовое обслуживание, 2005г. 

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного 
питания/Авт.-сост.: А.И. Сдобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный.-К.: А.С.К., 
2005г. 

10.  Справочник товароведа продовольственных товаров – М.: «Колос», 2006г. 
11.  Фатыхов Д. Ф., Белехов А. Н. Охрана труда. Учеб. Пособие для нач. и сред. Проф. 

Образования. 4-е изд., - М.: Издательский центр «Академия», 2009г. 
12.  Электронные ресурсы http://www.complexdoc.ru/keyword/ Нормативно-технические 

документы. ГОСТы, СНиПы, СанПиНы, нормы, правила и др. 
13. Типовая инструкция по охране труда для кладовщика. 

http://www.complexdoc.ru/keyword/
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14.  Правила охраны труда на предприятиях массового питания .     
15.  Типовые инструкции по охране труда для работников предприятий торговли и     
общественного питания. 
16.  Санитарные правила работы предприятий общественного питания. 

 
Интернет ресурсы: 
www.legpromsme.ru 
www.businesspravo.ru 
www.ecobest.ru 
www.sebusiness.ru 
www.twinpx.com/file/149691/ 
belobshepit.ru/node/106 
psbatishev.narod.ru 
biblior.ru 
sklad-zakonov.narod.ru 
www.tehbez.ru 
 
 

http://www.legpromsme.ru/
http://www.businesspravo.ru/
http://www.ecobest.ru/
http://www.sebusiness.ru/
http://www.twinpx.com/file/149691/
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4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 
и оценки результатов 
обучения 

уметь: определять наличие запасов и расход продуктов  оценка результатов 
выполнения практических 
занятий 

оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов оценка устного опроса на 
уроке 

проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых 
продуктов 

оценка на уроке; оценка на 
дифференцированном зачёте 

принимать решения по организации процессов контроля 
расхода и хранения продуктов 

оценка за практические 
работы 

оформлять технологическую документацию и документацию 
по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с 
использованием специализированного программного 
обеспечения 

оценка результатов 
выполнения 
самостоятельных и 
практических работ 

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 

оценка самостоятельных и 
практических работ, 
контрольной работы; оценка 
устного и письменного 
опроса на уроке 

- способы и формы инструктирования персонала по 
безопасности хранения пищевых продуктов 
- виды снабжения 
- виды складских помещений и требования к ним 
- периодичность обслуживания холодильного, механического и 
весового оборудования 
- методы контроля сохранности и расхода продуктов на 
производствах питания 

оценка результатов 
выполнения практических 
работ; оценка 
самостоятельных работ; 
оценка устного и 
письменного опроса на 
уроке; оценка на д.зачёте 

- программное обеспечение управление расходом продуктов на 
производстве и движением блюд 

оценка результатов 
выполнения практических 
работ 

- современные способы обеспечения правильной сохранности 
запасов и расходов продуктов на производстве 
- методы контроля возможных хищений запасов на 
производстве 
- правила оценки состояния запасов на производстве 

оценка устного и 
письменного опроса на уроке  
 

- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов 
- правила оформления заказа на отпуск продуктов со склада и 
приема продуктов, поступающих со склада и от поставщика 
- виды сопроводительной документации на различные группы 
продуктов 

оценка результатов 
выполнения практических 
работ; оценка 
самостоятельных работ; 
оценка опроса на уроке 

 
Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего 

контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной 
шкалой.  
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Процент 
результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 
90 ÷ 100 5 отлично 
80 ÷ 89 4 хорошо 
70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
 
На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок 

индивидуальных образовательных достижений преподавателем определяется  
интегральная оценка освоенных студентами профессиональных и общих компетенций как 
результатов освоения программы.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


