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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья является частью образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа учебной дисциплины реализуется с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

 1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

учебная дисциплина ОП. 02 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья относится к общепрофессиональному циклу.  

 

 1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент 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 студент 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; 
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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. 

 

В результате освоения дисциплины формируются общие компетенций: 

 
Код Наименование общих 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 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Перечень профессиональных компетенций, которые формируются в рамках 

дисциплины 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимент: 

ПК 1.1. 
 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ВД2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: 

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 

ВД3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
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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 

ВД4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 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 

ВД5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: 

ПК 5.1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ВД6 Организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем программы  96 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия  0 

практические занятия  46 

самостоятельная работа 6 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в виде экзамена 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и тем 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия , 

самостоятельная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Ф
о

р
м

и
р

о
в

а
н

и
е 

 

к
о

м
п

е
т
е
н

ц
и

й
 

1 2 3 5 7 

ОП. 02 Организация 

хранения и контроль запасов 

и сырья 

 96   

Раздел 1 Основные группы  

продовольственных товаров 

 44   

Тема 1.1 Классификация 

продовольственных товаров 

 2  ОК 02-06, 

ОК 09 

ПК 1.1,  

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

Тема 1.1.1 Классификация 

продовольственных товаров 

Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. Качество и 

безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству продовольственных 

товаров. Подтверждение соответствия продовольственных товаров. Маркировка потребительских 

товаров. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования 

персонала по безопасности хранения пищевых продуктов 

2 Лекция 

Тема 1.2 Товароведная 

характеристика свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 6.3 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.2.1 Товароведная 

характеристика свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих овощей, плодов, 

грибов и продуктов их переработки. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. 

2 Лекция 

Тема 1.2.2  Органолептическая 

оценка качества свежих 

овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. Заполнения 

необходимой документации 

4 Практическое 

занятие  

Практикум  
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Тема 1.3 Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

 

Тема 1.3.1 Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. Условия и сроки 

хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 Лекция 

Тема 1.3.2 Органолептическая 

оценка качества зерна и 

продуктов его переработки: 

круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий . Заполнения необходимой документации 

4 Практическое 

занятие  

Практикум 

 

Тема 1.4 Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

Тема 1.4.1 Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

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

продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов 

2 Лекция 

Тема 1.4.2  Органолептическая 

оценка качества молока и  

молочных продуктов 

Оценка качества молока и  молочных продуктов  Заполнения необходимой документации 4 Практическое 

занятие 

Практикум  

Тема 1.5 Товароведная 

характеристика рыбы, рыбных 

продуктов 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1,  

ПК 2.1,  

ПК3.1,  

ПК6.3 

Тема 1.5.1 Товароведная 

характеристика рыбы, рыбных 

продуктов 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных 

продуктов Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

2 Лекция 

Тема 1.5.2 Органолептическая 

оценка качества рыбы, рыбных 

продуктов 

Оценка качества рыбы, рыбных продуктов. Заполнения необходимой документации 4 Практическое 

занятие  

Практикум 

 

Тема 1.6  Товароведная 

характеристика мяса, мясных 

продуктов 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1,  
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Тема 1.6.1 Товароведная 

характеристика мяса, мясных 

продуктов 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

2 Лекция ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 6.3 

 Тема 1.6.2 Органолептическая 

оценка качества мяса, мясных 

продуктов 

Оценка качества мяса, мясных продуктов . Заполнения необходимой документации 4 Практическое 

занятие 

Практикум  

Тема 1.7 Товароведная 

характеристика яичных 

продуктов, пищевых жиров 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

Тема 1.7.1 Товароведная 

характеристика яичных 

продуктов, пищевых жиров 

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

пищевых жиров. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых 

жиров 

2 Лекция 

Тема 1.7.2 Органолептическая 

оценка качества яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров . Заполнения необходимой документации 4 Практическое 

занятие 

Практикум  

Тема 1.8 Товароведная 

характеристика кондитерских и 

вкусовых товаров 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 4.1,  

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

Тема 1.8.1 Товароведная 

характеристика кондитерских и 

вкусовых товаров 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских и 

вкусовых товаров. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых 

товаров 

2 Лекция 

Тема 1.8.2 Органолептическая 

оценка качества кондитерских 

и вкусовых товаров 

Оценка качества кондитерских и вкусовых товаров . Заполнения необходимой документации 4 Практическое 

занятие 

Практикум  

Раздел 2  Организация 

снабжения   и складского 

хозяйства предприятия 

общественного питания 

 40   

Тема 2.1 Организация 

продовольственного и 

материально-технического 

снабжения 

 10  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

 

Тема 2.1.1 Организация 

продовольственного и 

материально-технического 

снабжения 

Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания сырьем, 

полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами. Логистический подход к 

организации снабжения: планирование, организация и контроль всех видов деятельности по 

перемещению материального потока от закупки до реализации.  Виды снабжения. Источники 

снабжения и поставщики предприятий.  Критерии выбора поставщиков.  Организация договорных 

4 Лекция 
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отношений с поставщиками. 

Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, используемые при 

перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. Обязательные 

товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, 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. Требования 

предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продуктов. 

Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.1.2  Составление 

договора поставки на 

продовольственные товары.  

Решение производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.1.3 Подбор 

технического оснащения 

складских помещений 

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производства 

кулинарной продукции, типа предприятия. 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.2 Организация 

продовольственного и 

материально-технического 

снабжения 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

 

 

Тема 2.2.1 Организация 

продовольственного и 

материально-технического 

снабжения 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей. 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 удостоверений качества 

2 Лекция 

Практическая работа № 1  

Освоение порядка работы с 

учетными документами по 

приему продовольственных 

товаров 

Решение производственных ситуаций, связанных с товарными запасами.  2 Практическое 

занятие 

Практическая 

работа 

Тема 2.2.2 Определение 

наличия запасов на складе. 

Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе.   2 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.3    Организация 

хранения различных видов 

продовольственных товаров 

 8  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

Тема 2.3.1 Организация 

хранения различных видов 

Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров.  Требования 

к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. Сроки 

4 Лекция 
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продовольственных товаров реализации  и хранения  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и ненормируемые потери. 

Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и продуктов. Методы 

контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирования персонала об 

ответственности за безопасное хранение продуктов 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

 

Тема 2.3.2 Расчеты потерь в 

результате естественной убыли 

продуктов 

Решения задач на нормируемые и ненормируемые потери. 2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Практическая работа № 2  

Проведение инструктажей 

персоналу по соблюдению 

безопасных способов хранению 

продукции 

Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инструктажа 

персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

2 Практическое 

занятие 

Практическая 

работа 

Тема 2.4 Отпуск сырья и 

продуктов на производство, в 

филиалы 

 6  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

 

 

Тема 2.4.1 Отпуск сырья и 

продуктов на производство, в 

филиалы 

Правила оформления заказа на продукты со  склада. Правила отпуска сырья и продуктов на 

производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров.  

2 Лекция 

Тема 2.4.2 Оформление 

документов на отпуск сырья и 

продуктов со склада 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.4.3 Оформление заказа 

на сырье  и продукты со склада 

Оформления требования накладной для получения сырья и продуктов со склада   2 Самостоятельная 

работа  

Тема 2.5     Контроль 

сохранности и расхода 

продуктов на предприятиях 

питания 

 10  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3 

 

 

 

 

Тема 2.5.1      Контроль 

сохранности и расхода 

продуктов на предприятиях 

питания 

Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продуктов на 

производстве.  

Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов 

Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила 

инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов 

снятия остатков 

 

2 Лекция 

Тема 2.5.2 Объемы продаж Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных дней, 

массовых мероприятий в регионе. Оценка примерных норм расхода продуктов за установленный 

период для конкретного предприятия питания. Программное обеспечение управления расходом 

2 Лекция 
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продуктов на производстве и движением блюд 

Тема 2.5.3 Оформление  

технологической  

документации  

Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению продуктов с 

использованием специализированного программного обеспечения 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.5.4 Оформление 

инвентаризационной описи  

Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов.  2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.5.5 Определения   

запасов и расхода продуктов на 

предприятии. 

Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхода продуктов на 

предприятии. 

2 Самостоятельная 

работа 

Подготовка к промежуточной 

аттестации 

 6 Консультация  

Промежуточная аттестация  6 Экзамен  

Всего  96   
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации учебной дисциплины имеется: 

- учебный кабинет лаборатория товароведения. 

     Оборудование учебного кабинета «Лаборатория товароведения»: 

- посадочные места по количеству студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий; 

- учебно-методическое обеспечение предмета; 

- плакаты; 

- ноутбук с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор; 

- обучающие компьютерные программы. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, 

Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – Москва : Академия, 2021. – 192 с., ISBN 978-

5-7695-9043-6 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества 

потребительских товаров: учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с., ISBN 978-5-8114-5780-9   

3. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с., ISBN 978-5-8114-7165-

2 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях 

: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с., ISBN 978-5-8114-6457-9 

5. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых 

товаров : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. 

Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 304 с., ISBN 

978-5-8114-1954-8  
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6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля 

качества : учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. 

Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с.,  ISBN 978-5-8114-6904-

8 

7. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.,  ISBN 978-5-8114-4962-0 

8. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества 

пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : 

учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 360 с., ISBN 978-5-8114-4989-7 

9. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с., ISBN 978-5-8114-2892-2 

10. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных 

биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. 

Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с., 

ISBN 978-5-8114-6438-8 

Дополнительные источники: 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов : учебник для 

студ.учреждений сред. проф. образования / З. П.Матюхина. - 7-е изд., стер. — 

М. : Издательский центр «Академия», 2017 - 336 с., ISBN 978-5-4468-2216-4 

2. Голубкина Т.С, Никифорова Н.С., Новикова А.М. Прокофьева С.А. 

Розничная торговля продовольственными товарами/ Т.С. Голубкина, Н.С. 

Никифорова, А.М. Новикова, С.А.Прокофьева -2-е изд, переб.-М.: 

«Академия», 2018 

3. Методические рекомендации по составлению ассортимента, меню, а 

также рецептур блюд для специализированных молодежных кафе. - М.:КВЦ 

"Прогресс", 2020 

4. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под 

ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

5. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под 

общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

6. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 
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7. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

Электронные издания:  

1. Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья.) Санитарные правила. 

Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов 

http://www.torglocman.com/node/5320 

2. Правила оказания услуг общественного питания  

http://base.garant.ru/166149/ 

3. «Общественное питание. Требования к производственному 

персоналу» http://www.torglocman.com/book/export/html 

 

http://www.torglocman.com/node/5320
http://base.garant.ru/166149/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляются в процессе проведения практических занятий, выполнения 

заданий самостоятельной работы и по итогам промежуточной аттестации. 

Результаты обучения 

 

Формы и методы оценки 

Знает: 

- 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 

Устный/письменный опрос. 

Тестирование. 

Проверка правильности выполнения расчетных 

показателей. Сравнение результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения практических 

заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях, при выполнении индивидуальных 

домашних заданий. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений на 

государственном языке Российской Федерации, в 

т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях. 

Оценка умения вступать в коммуникативные 

отношения в сфере профессиональной деятельности 

и поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности обучающихся 

в процессе освоения образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной аттестации. 
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на различные группы продуктов. 

Умеет: 

- 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. 
 

Проверка правильности выполнения расчетных 

показателей. Сравнение результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения практических 

кейс-заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях, при выполнении индивидуальных 

домашних заданий. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений на 

государственном языке Российской Федерации, в 

т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях. 

Оценка умения вступать в коммуникативные 

отношения в сфере профессиональной деятельности 

и поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности обучающихся 

в процессе освоения образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной аттестации. 

 


