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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

 

1.1. Область  применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовой подготовки) 
 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки 
работников индустрии питания)  
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 
Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
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; 

 соблюдать периодичность технического обслуживания холодильного механического и 
весового оборудования; 

 анализировать соблюдение основных требований по организации снабжения 
предприятий общественного питания; 

 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 требований к ним; 

 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 
 программное обеспечение управление расходом продуктов на производстве и 

движение 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; 
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 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих 

со склада и от поставщиков; 
 виды сопроводительных документаций на различные группы продуктов. 
 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 96  часов; 

самостоятельной работы обучающегося  5 часов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  96 

в том числе:  

    Лабораторно-практические занятия 56 

Самостоятельная работа обучающегося  5 

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

 Организация хранения и контроль запасов сырья 
    

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 
практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. Основы 

товароведения 
продовольственных 

товаров 

   

Тема 1.1. Оценка 
качества 
продовольственных 
товаров 

 

Содержание  учебного  материала 12 2 

Основные понятия: качество, показатели качества. 
Общие требования к качеству сырья и продуктов. 
Свойства и показатели, характеризующие качество 
сырья и продовольственных товаров. Деление 
свойств продовольственных товаров на две группы: 
потребительские и технологические. Группы 
показателей качества продовольственных товаров и 
их значимость.  Дефекты: понятие, классификация, 
диагностика по отличительным признакам, причины 
возникновения и способы устранения. 

             6 

Практическое занятие       Распознавание 
ассортимента основных групп продовольственных 
товаров. Оценка качества продуктов питания по 
органолептическим показателям (работа с 
натуральными образцами) 

6 

Самостоятельная работа: 
- Анализ показателей  качества пищевых продуктов 
по стандартам и установление общих и 
специфичных показателей для товаров однородных 
и разнородных групп.  
-Установление принципов и отличительных 
признаков деления на товарные сорта муки, крупы и 
чая (работа со стандартами); 
- Заполнение таблицы «Дефекты: диагностика по 
отличительным признакам, причины возникновения 
и способы устранения»; 

1 

Тема 1.2.  
Товароведная 
характеристика 
продовольственных 
товаров 

Содержание учебного материала 4 2 

Общая классификация продовольственного сырья и 
пищевых продуктов на группы  и их признаки. 
Классификация, ассортимент, характеристики 
основных групп продовольственных товаров. 
Состояние рынка продовольственных товаров. 

              

4 

Самостоятельная работа:  
-Изучение ассортимента различных групп 
продовольственных товаров (индивидуальные 
задания); 
 -Изучение состояния местного продовольственного 
рынка. Работа со статистическими сборниками для 
определения состояния производства важнейших 
продовольственных товаров; 

1 

Раздел 2. 
Организация 

продовольственного 
снабжения 

складского и 
тарного хозяйства 

   

Тема 2.1. Виды 
продовольственного 
снабжения 

 

Содержание учебного материала 16 3 

Снабжение: понятие, значение. Виды снабжения и 
основные требования к организации снабжения. 
Источники снабжения и поставщики. Виды 
поставщиков. Организация договорных отношений с 

4 
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поставщиками. Нормативные и технические 
документы, регламентирующие порядок  снабжения. 
Организация приемки продовольственных товаров, 
особенности приемки. Порядок приемки 
продовольственных товаров по количеству и 
качеству. Технологический процесс 
товародвижения, повышение его эффективности. 
Практическое занятие      Решение ситуационных 
задач по анализу соблюдения основных требований 
по организации снабжения общественного питания.  

 
12 

Практическое занятие       Решение 
производственных ситуации по правилам приемки 
продовольственных товаров по количеству и 
качеству 
Самостоятельная работа: 
- 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 П6,П7 и прочее) 

1 

Тема 2.2. 
Организация 
складского и 
тарного хозяйства 
 

Складское хозяйство: понятие, назначение. Виды 
складских помещений и требования к ним. Виды 
оборудования складских помещений. 
Контрольная работа. 

2 

 

 
Итого за  семестр. 34 

 

Тема 2.2. 
Организация 
складского и 
тарного хозяйства 

 

Содержание учебного материала 10 3 

Периодичность технического обслуживания 
холодильного, механического и весового 
оборудования. 
Тарное хозяйство: понятие, назначение. 
Организация тарного хозяйства. Тара: понятие, 
функции, назначение, классификация, требования. 
Организация товарооборота: приемка, вскрытие, 
хранение и возврат. 

               

4 

Практическая работа    Решение ситуационных 
задач, связанных с приемкой, хранением и 
возвратом тары 

6 

Самостоятельная работа: 
- Анализ организации складского хозяйства и 
хранения продуктов в конкретном предприятии (по 
заданию преподавателя).  
-Составление плана мероприятий по сокращению 
расходов по таре; 
-Составление графиков технического обслуживания 
холодильного, механического и весового 
оборудования 

1 

Тема 2.3. Условия 
хранения различных 
видов 
продовольственных 
продуктов 

Содержание  учебного материала 18 2 

Условия хранения, упаковки, транспортирование и 
реализация различных видов продовольственных 
продуктов. Методы контроля качества продуктов 
при хранении. Возможные риски при хранении и 
способы их устранения. Способы и формы 
инструктирования персонала по безопасности 
хранения пищевых продуктов. Современные 
способы обеспечения правильной сохранности  
продовольственных продуктов на предприятиях 
общественного  питания. 

              

6 

Практическое занятие       Решение ситуационных 
задач по оценки условий хранения и состояния 
продовольственных продуктов и запасов. 

12 

Практическое занятие      Разработка  инструкций по 
безопасности хранения пищевых продуктов. 
Проведение инструктажа по безопасности хранения 
пищевых продуктов (тренинг) 
Самостоятельная работа:  
- Изучение  условий и сроков годности (хранения) 
основных продуктов питания (работа со 

1 
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стандартами, решение ситуационных задач).  
-Оформление журнала инструктажей по 
безопасности хранения пищевых продуктов 

Раздел 3. Контроль 
запасов и расхода 

продуктов  
   

Тема 3.1. Контроль 
наличия запасов 
продуктов 

 

 Содержание  учебного  материала 18 3 

Товарные запасы: понятие, значение. Способы 
обеспечения запасов сырья и продуктов. Правила 
оценки состояния запасов сырья. Методы контроля 
возможных хищений запасов на производстве. 
Способы инструктирования персонала в области 
обеспечения ответственности за сохранность 
запасов. Процедура и правила инвентаризации 
запасов продуктов. Программное обеспечение по 
управлению запасами на производстве. Степень  
ответственности  работника в области контроля 
наличия запасов на производстве. 
 Виды сопроводительной документации на 
различные группы продуктов. Правила оформления 
заказа на продукты со склада и приема продуктов  
поступающих со склада и от поставщиков. 

               

6 

 

 

 

 

 

 

 

.Практическое занятие      Решение ситуационных 
задач на  определение наличия запасов и расхода 
продуктов  на производстве 

12 

Практическое занятие         Документальное 
оформление отпуска продуктов со склада. 

Тема 3.2. Контроль 
расходов продуктов 
на производстве 

Содержание учебного материала 16 3 

 Методы контроля сохранности и расхода  
продуктов на предприятиях питания. Риски 
отклонения от нормативов расхода продуктов и 
причины их возникновения. Программное 
обеспечение управления расходом продуктов на 
производстве и движение блюд. Правила 
составления отчетов реализации продукции и блюд. 
Способы и формы инструктирования персонала в 
области правильного расхода продуктов. Степень 
ответственности работника в области контроля 
расхода продуктов. 
 

           8 

Практическое занятие   Оформление 
технологической документации и документации по 
контролю расхода и хранения продуктов с 
использованием специализированного  
программного обеспечения. 
Решение ситуационных задач по организации 
процессов контроля расходов продуктов 

8 
 

Практическое занятие Анализ статистики движения 
блюд (проходимости блюд) 
Изучение современных тенденций в области 
обеспечения правильного расхода продуктов на 
производстве 

Всего: 96  

                                           Промежуточная аттестация в форме экзамена   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины имеется наличие учебного кабинета: 

Технологического оборудования  кулинарного и кондитерского производства;  

Оборудование учебного кабинета: столы, стулья, шкафы;  
Технические средства обучения: аудиовизуальные, компьютерные, 
телекоммуникационные; 
Оборудование  рабочих мест кабинета: технологическое оборудование, инвентарь, 
инструменты. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы 

Основные источники: учебники и учебные пособия 

1. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания   
Усов В.В. – М.: издательский центр «Академия», 2007г. – 415с. 

2. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров - Драмшева С.Т. – 

М.: Экономика, 2005г. 
3. Товароведение товаров растительного происхождения – Карташова Л.В., Николаева 

М.А., Печникова Е.Н. - учебник для ССУЗов. М.: Деловая литература, 2005г. 
4. Пути совершенствования органолептической оценки качества пищевых продуктов – 

Николаева М.Н., Паранова Т.Н./учебное пособие - М.: Экономика, 2005г. 
5. Справочник товароведа продовольственных товаров – М.: «Колос», 2006г. 
6. Товароведение и экспертиза потребительских товаров – Шевченко В.В. и др. – М.: 

ИНФРА-М, 2005г. 
7. Классификация продовольственных товаров – Николаева М.А. –М.: ОЦПКРТ, 2006г. 
8. Организация производства общественного питания – Радченко Л.А. – Р.: «Феникс», 

2005г. 
9. Справочник руководителя общественного питания – М.: легкая промышленность и 

бытовое обслуживание, 2005г. 
10. 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. 

11. Организация производства на предприятиях общественного питания в 
экзаменационных вопросах и ответах – Панова Л.А. Учебное пособие – М.: «Дашков 
и К», 2007г. – 319с. 

12. Калькуляция и учет в общественном питании – Шестакова Т.И. Учебное пособие – 

Ростов-на-Дону, Феникс ОАО «Московские учебники», 2009г. – 143с. 
13 Товароведение пищевых продуктов З.П.Матюхина, Э.П.Королькова «Академия» 

Дополнительные источники: 
1. Журналы: питание и общество, ресторанный бизнес.  
2. Нормативные документы и федеральные законы:  

 ФЗ О качестве и безопасности пищевых продуктов/ от 02.01.00г. № 29 ФЗ 

 ФЗ-2 от 09.01.96г. с изменениями и дополнениями от 17.12.99г. ФЗ-212 

 ФЗ-29 от02.01.00г. о качестве и безопасности пищевых продуктов 

 СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них 
продовольственного сырья и пищевых продуктов» 
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 СанПиН 1.1.1058-01 «Организация проведения производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических мероприятий) 

 ГОСТ Р 51740-2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие требования 
к разработке и оформлению» 

 СанПиН № 42-123-4117-86 «Условия и сроки хранения особо скоропортящихся 
продуктов» 

 СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов» 

3. Интернет ресурсы: 
3.1.freedocs.xyz›pdf-420443939  

3.3nsportal.ru›НПО и СПО›…-po-distsipline--0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://freedocs.xyz/
https://freedocs.xyz/pdf-420443939
https://nsportal.ru/
https://nsportal.ru/npo-spo
https://nsportal.ru/npo-spo/obrazovanie-i-pedagogika/library/2015/07/06/uchebno-metodicheskiy-kompleks-po-distsipline--0
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 
преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 
выполнения обучающимися самостоятельных заданий, контрольных работ. 
 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 
знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения 

Умения:  

-  определять наличие запасов и расход 
продуктов; 
 

Практические занятия, решение 
ситуационных задач 

- оценивать условия хранения и состояние 
продуктов и запасов; 

Практические занятия, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

- проводить инструктажи по безопасности 
хранения пищевых продуктов; 

Практические  занятия,  

- соблюдать периодичность технического 
обслуживания холодильного 
механического и весового оборудования; 

Контрольная работа, тестирование, 

внеаудиторная самостоятельная работа, 

контрольная работа 

- анализировать соблюдение основных 
требований по организации снабжения 
предприятий общественного питания; 

Практические занятия, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

- принимать решения по организации 
процессов контроля расхода и хранения 
продуктов; 

Практические занятия, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

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

Практические занятия, внеаудиторная 
самостоятельная работа, контрольная 
работа 

Знания:  

- ассортимент и характеристики основных 
групп продовольственных товаров; 

Тестирование, индивидуальные задания, 
решение ситуационных задач, 

контрольная работа 

- общие требования к качеству сырья и 
продуктов; 
 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа, контрольная 
работа 

- условия хранения, упаковки, 
транспортирования, и реализации 
различных видов продовольственных 
продуктов; 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа, практические 
занятия, контрольная работа 

- методы контроля качества продуктов при 
хранении; 

Тестирование, практические занятия, 

контрольная работа, контрольная работа 

- способы и формы инструктирования 
персонала по безопасности хранения 
пищевых продуктов; 

Тестирование,  практические занятия 

- виды снабжения; Тестирование, практические занятия 

- виды складских помещений и Тестирование, внеаудиторная 
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требований к ним; самостоятельная работа 

- периодичность технического 
обслуживания холодильного, 
механического и весового оборудования; 

Тестирование,  внеаудиторная 
самостоятельная работа,  контрольная 
работа 

- методы контроля сохранности и расхода 
продуктов на производствах питания; 

Тестирование, решение ситуационных 
задач, контрольная работа, контрольная 
работа 

- программное обеспечение управление 
расходом продуктов на производстве и 
движение блюд; 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа, практические 
занятия 

- современные способы обеспечения 
правильной сохранности запасов и 
расхода продуктов на производстве; 

Тестирование, решение ситуационных 
задач 

- методы контроля возможных хищений 
запасов на производстве; 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

- правила оценки состояния запасов на 
производстве; 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа, практические 
занятия, контрольная работа 

- процедуры и правила инвентаризации 
запасов продуктов; 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа, практические 
занятия, контрольная работа 

- правила оформления заказа на продукты 
со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от поставщиков; 

Тестирование, внеаудиторная 
самостоятельная работа, практические 
занятия  

- виды сопроводительных документаций 
на различные группы продуктов. 

Практические занятия, тестирование, 
внеаудиторная самостоятельная работа, 
практические занятия, контрольная работа 
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Перечень  практических работ 

Организация хранения и контроль запасов сырья 
    

Наименование темы                                                                        Содержание Кол-во 
часов 

 
Тема 1.1. Оценка 
качества 
продовольственных 
товаров 

 

Практическое занятие №1. Распознавание 
ассортимента основных групп продовольственных 
товаров. Оценка качества продуктов питания по 
органолептическим показателям (работа с 
натуральными образцами). 

2 

Практическое занятие  № 2 Распознавание 
ассортимента основных групп продовольственных 
товаров. Оценка качества продуктов питания по 
органолептическим показателям (работа с 
натуральными образцами). 

2 

Практическое занятие  № 3.Распознавание 
ассортимента основных групп продовольственных 
товаров. Оценка качества продуктов питания по 
органолептическим показателям (работа с 
натуральными образцами). 

2 

 
Тема 2.1. Виды 
продовольственного 
снабжения 

 

 
Практическое занятие №  4.  Решение ситуационных 
задач по анализу соблюдения основных требований 
по организации снабжения общественного питания.  
 

2 

 
Практическое занятие   № 5.    Решение ситуационных 
задач по анализу соблюдения основных требований 
по организации снабжения общественного питания.  
 

2 

 
Практическое занятие № 6.  Решение ситуационных 
задач по анализу соблюдения основных требований 
по организации снабжения общественного питания.  
 

2 

Практическое занятие   №7.Решение 
производственных ситуации по правилам приемки 
продовольственных товаров по количеству и 
качеству. 

2 

Практическое занятие № 8.  Решение 
производственных ситуации по правилам приемки 
продовольственных товаров по количеству и 
качеству. 

2 

Практическое занятие   №9. Решение 
производственных ситуации по правилам приемки 
продовольственных товаров по количеству и 
качеству. 

2 
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Тема 2.2. Организация 
складского и тарного 
хозяйства 

 

 
Практическая работа № 10. Решение ситуационных 
задач, связанных с приемкой, хранением и возвратом 
тары. 

 
2 

 
Практическая работа  № 11. Решение ситуационных 
задач, связанных с приемкой, хранением и возвратом 
тары 

 
2 

 
Практическая работа № 12.Решение ситуационных 
задач, связанных с приемкой, хранением и возвратом 
тары. 

 

 
2 

2.3. Условия хранения 
различных видов 
продовольственных 
продуктов 

Практическое занятие  № 13. Решение ситуационных 
задач по оценки условий хранения и состояния 
продовольственных продуктов и запасов. 

2 

Практическое занятие   № 14.Решение ситуационных 
задач по оценки условий хранения и состояния 
продовольственных продуктов и запасов. 

2 

Практическое занятие   № 15.Решение ситуационных 
задач по оценки условий хранения и состояния 
продовольственных продуктов и запасов. 

2 

 
Практическое занятие   № 16. Разработка  инструкций 
по безопасности хранения пищевых продуктов. 
Проведение инструктажа по безопасности хранения 
пищевых продуктов (тренинг). 

2 

 
Практическое занятие   № 17. Разработка  инструкций 
по безопасности хранения пищевых продуктов. 
Проведение инструктажа по безопасности хранения 
пищевых продуктов (тренинг). 

2 

 
Практическое занятие    № 18. Разработка  
инструкций по безопасности хранения пищевых 
продуктов. Проведение инструктажа по безопасности 
хранения пищевых продуктов (тренинг). 

2 

Тема 3.1. Контроль 
наличия запасов 
продуктов 

 

 
Практическое занятие  №19. Решение ситуационных 
задач на  определение наличия запасов и расхода 
продуктов  на производстве. 

2 

 
Практическое занятие № 20. Решение ситуационных 
задач на  определение наличия запасов и расхода 
продуктов  на производстве. 

2 

 
Практическое занятие  № 21.Решение ситуационных 
задач на  определение наличия запасов и расхода 
продуктов  на производстве. 

2 

Практическое занятие   № 22. Документальное 
оформление отпуска продуктов со склада. 

2 

Практическое занятие   №23.  Документальное 
оформление отпуска продуктов со склада. 

2 

 
Практическое занятие  №  24. Документальное 
оформление отпуска продуктов со склада. 

2 

Тема 3.2. Контроль 
расходов продуктов на 
производстве 

 
Практическое занятие  №  25. Оформление 
технологической документации и документации по 
контролю расхода и хранения продуктов с 
использованием специализированного  программного 
обеспечения. 

2 

 
Практическое занятие  №  26. Оформление 
технологической документации и документации по 
контролю расхода и хранения продуктов с 

2 
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использованием специализированного  программного 
обеспечения. 
 

 
Практическое занятие № 27.  Решение ситуационных 
задач по организации процессов контроля расходов 
продуктов. 

2 

 
Практическое занятие  № 28.  Анализ статистики 
движения блюд (проходимости блюд) 
Изучение современных тенденций в области 
обеспечения правильного расхода продуктов на 
производстве. 

2 

                                                                                                                
Всего:    

 
56 
часов 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Поурочно-тематическое планирование  
Дисциплина ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

    

№ 
урока 

Содержание учебного материала, 
лабораторные и практические 

работы, самостоятельная работа 
обучающихся 

Объе
м 
 
часов 

Наглядные 
пособия 

Домашне
е задание 

 Раздел 1. Основы 
товароведения 

продовольственных 
товаров 

12ч   

 Тема 1.1. Оценка качества 
продовольственных товаров 
 

  учебник 
«Товаров
едение 
пищевых 
продукто
в» 
З.П.Матю
хина, 
Э.П.Коро
лькова, 
freedocs.x
yz›pdf-
42044393
9 

1-2 

Основные понятия: качество, 
показатели качества. Общие требования 
к качеству сырья и продуктов. Свойства 
и показатели, характеризующие 
качество сырья и продовольственных 
товаров. 

2 

 видео 
материал 
натуральные 
образцы 
продуктов, 
иллюстрации 

 стр.3-39, 

интернет  
ресурс 

3-4 

Деление свойств продовольственных 
товаров на две группы: потребительские 
и технологические. Группы показателей 
качества продовольственных товаров и 
их значимость.  Дефекты: понятие, 

2 

видео 
материал 
натуральные 
образцы 
продуктов, 

стр 
31.39,41 

,интернет  
ресурс 

https://freedocs.xyz/
https://freedocs.xyz/
https://freedocs.xyz/pdf-420443939
https://freedocs.xyz/pdf-420443939
https://freedocs.xyz/pdf-420443939
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классификация, диагностика по 
отличительным признакам, причины 
возникновения и способы устранения. 

иллюстрации 

5-6 

Дефекты: понятие, классификация, 
диагностика по отличительным 
признакам, причины возникновения и 
способы устранения. 2 

видео 
материал 
натуральные 
образцы 
продуктов, 
иллюстрации 

стр 27 
,интернет  
ресурс 

7-8 

Практическое занятие 
№1.Распознавание ассортимента 
основных групп продовольственных 
товаров. Оценка качества продуктов 
питания по органолептическим 
показателям (работа с натуральными 
образцами)      

2 

видео 
материал 
натуральные 
образцы, 
иллюстрации 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

9-10 

Практическое занятие №2.      Оценка 
качества продуктов питания по 
органолептическим показателям (работа 
с натуральными образцами). 

2 

видео 
материал 
натуральные 
образцы, 
иллюстрации 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

11-12 

Практическое занятие №3.      Оценка 
качества продуктов питания по 
органолептическим показателям (работа 
с натуральными образцами). 

2 

 

 

видео 
материал 
натуральные 
образцы, 
иллюстрации 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

 Тема 1.2.   Товароведная 
характеристика продовольственных 
товаров 

4   

13-14 

Общая классификация 
продовольственного сырья и пищевых 
продуктов на группы  и их признаки.  2 

видео 
материал 
натуральные 
образцы, 
иллюстрации 

стр39-

266, 

интернет  
ресурс 

15-16 

Классификация, ассортимент, 
характеристики основных групп 
продовольственных товаров. Состояние 
рынка продовольственных товаров. 

2 

видео 
материал 
натуральные 
образцы, 
иллюстрации 

стр стр39-

266 

,интернет  
ресурс 

 Раздел 2. Организация 
продовольственного снабжения 
складского и тарного хозяйства 

   

                   Тема 2.1. Виды 
продовольственного    снабжения 
 

16  Организа
ция 
производс
тва 
обществе
нного 
питания – 
Радченко 
Л.А. – Р.: 
«Феникс»
, 2005г 
tourlib.ne
t› 
books_tou
rism/radch
enko.htm 

http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=3xxf&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1819.xeQ5h_Mw_SugmUdpN3bIVTK9CQ-K_Gs1nHMey-RJyGd5VT_xvOgIeKyh0TmpAqXNLg-daUgmc2WDcPabMjrnTqKIJupY-ikMQHklyzBW3A1KLuhm7tuJBviI0ZlZI0ocm-ezZqc5CCLTvLfexkt4Cm1-03_2wdH3BuwlZrTXsif5r9INKAk3BDAlEhRMVClhqZ80ra9cP4GS7tzfvYGrBAscjkBdoekoTQRqj8ZsP-w.66b64411b128b29918c3e371c0dc311220ba1bcc&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtB2i7c0_vxGd2E9eR729KuIQGpPxcKWQSHSdfi63Is_-FTQakDLX4Cm898924SG_gw3_Ej3CZklP&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFNNCTK0xR8CSqKi_UQOYrEVxTt0trMMHStfazHUVbq60f854BJL5aLNq8iWAjPYy47s4OnwOb2sd8L_eRXhrrj35ye-NkQ4P4IRaXWJn7LVC-eqQeLUDyHWquDIrwGWMVCX8kvoUZUfK-cMa77MPR4vaVskdvhz3YU3ShzmFglDtq0jFJkRO1FmZguI-PJMQvZTU_qgTTC1I3k045LnUnM6KoNqai6DISaTjCaqrWq50jdPvn68tuQT7HraALzgUObhh0Jw8fzI6h8pkG5ZhGQZYiH-uuIdyCPjkA3cZe1qy9JLRYiU0sD9NMwWCqE_QV5fT1eaqEqfRUlSbZGWiTBGAkcNQJYTzejdyn4aZbtmj3BilJi61r4YP1dXuhkEtxP-411REOBx-z39RtkIIA8FpNsgjt03UGdutvr3hyFPmE2OvfQDyJI_X654cW4h8s8NM01OXtjyE-aaVhUSA2-5TzuzztYjrRc5u_dHfAQbwxvBbYZRnf3KMcv-5zYWmWsQBR_P0ImJ6TlX6RHAbHnwiW7cK49Qm1JP9khLJwNb4S4Ku7HO4vF0gwWPU93xEgyXhNajkt1kOcDVJOE2QUO8M67Qy9wPPEBcLP0nNfA0EPnGgPJULD1jtwsefQnYG573kxNvp7efR3PPKbAuUsGINNCRcqWl3e_dcphKsot95rw4lejfKGvMcKWs3C8WquXKGyPcwLfZKkhZOqd8QlwAE8AacCxmlSLp5Szzqd11Ni0PN3RxKFM5NhbOThUOimiI3mzswLiR3zpTyF3aCoVq03GRM17N2-Gn8uAlLjJeYIcs6-IHKaRExE0T05D2liXZjw12dMDVhPk-i-UZ7s2_Ay-d078mlVkP9HPLQNJSZM6ki0jEEVaI9kPl4BTchVvWt9Q1tOIss2nZyYXJ7kgB0omAEMInEGvsEIeqPJAXabwennWZUeXPsN1z2zT30eV5QCQbasZEvx-62VlRmvYxzC-YyPoIng_mSNvOQyrncnYCdTPLWgbUM26RBT6A7e_rCYRmTdUBrZaewUuul_KYSDHAaaT6SmY0ebUa76lzvzCmVio8kMdV0xnXOxmFE8oEEtRwLqmhafh5EUez2OjUawdYyBSvXJonZenDVNbYg03G2c9_Uv0k0B-mW8Nvc5A,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxZ0VIa1dRcTdfOFRpZXRBU0Z0MmRMcTluYTJJV1otbUVBT29JOUktSnJYNDZKQ0dGN0l2a3FhY19XZm9PWl9odUFwd3FhNHcxb0hh&sign=6f8e591e7bee21b86677e0cde31354d8&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpjly_ySFdX80,&l10n=ru&cts=1529062681955&mc=3.459431618637298&hdtime=8641.995
http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=3xxf&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1819.xeQ5h_Mw_SugmUdpN3bIVTK9CQ-K_Gs1nHMey-RJyGd5VT_xvOgIeKyh0TmpAqXNLg-daUgmc2WDcPabMjrnTqKIJupY-ikMQHklyzBW3A1KLuhm7tuJBviI0ZlZI0ocm-ezZqc5CCLTvLfexkt4Cm1-03_2wdH3BuwlZrTXsif5r9INKAk3BDAlEhRMVClhqZ80ra9cP4GS7tzfvYGrBAscjkBdoekoTQRqj8ZsP-w.66b64411b128b29918c3e371c0dc311220ba1bcc&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtB2i7c0_vxGd2E9eR729KuIQGpPxcKWQSHSdfi63Is_-FTQakDLX4Cm898924SG_gw3_Ej3CZklP&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFNNCTK0xR8CSqKi_UQOYrEVxTt0trMMHStfazHUVbq60f854BJL5aLNq8iWAjPYy47s4OnwOb2sd8L_eRXhrrj35ye-NkQ4P4IRaXWJn7LVC-eqQeLUDyHWquDIrwGWMVCX8kvoUZUfK-cMa77MPR4vaVskdvhz3YU3ShzmFglDtq0jFJkRO1FmZguI-PJMQvZTU_qgTTC1I3k045LnUnM6KoNqai6DISaTjCaqrWq50jdPvn68tuQT7HraALzgUObhh0Jw8fzI6h8pkG5ZhGQZYiH-uuIdyCPjkA3cZe1qy9JLRYiU0sD9NMwWCqE_QV5fT1eaqEqfRUlSbZGWiTBGAkcNQJYTzejdyn4aZbtmj3BilJi61r4YP1dXuhkEtxP-411REOBx-z39RtkIIA8FpNsgjt03UGdutvr3hyFPmE2OvfQDyJI_X654cW4h8s8NM01OXtjyE-aaVhUSA2-5TzuzztYjrRc5u_dHfAQbwxvBbYZRnf3KMcv-5zYWmWsQBR_P0ImJ6TlX6RHAbHnwiW7cK49Qm1JP9khLJwNb4S4Ku7HO4vF0gwWPU93xEgyXhNajkt1kOcDVJOE2QUO8M67Qy9wPPEBcLP0nNfA0EPnGgPJULD1jtwsefQnYG573kxNvp7efR3PPKbAuUsGINNCRcqWl3e_dcphKsot95rw4lejfKGvMcKWs3C8WquXKGyPcwLfZKkhZOqd8QlwAE8AacCxmlSLp5Szzqd11Ni0PN3RxKFM5NhbOThUOimiI3mzswLiR3zpTyF3aCoVq03GRM17N2-Gn8uAlLjJeYIcs6-IHKaRExE0T05D2liXZjw12dMDVhPk-i-UZ7s2_Ay-d078mlVkP9HPLQNJSZM6ki0jEEVaI9kPl4BTchVvWt9Q1tOIss2nZyYXJ7kgB0omAEMInEGvsEIeqPJAXabwennWZUeXPsN1z2zT30eV5QCQbasZEvx-62VlRmvYxzC-YyPoIng_mSNvOQyrncnYCdTPLWgbUM26RBT6A7e_rCYRmTdUBrZaewUuul_KYSDHAaaT6SmY0ebUa76lzvzCmVio8kMdV0xnXOxmFE8oEEtRwLqmhafh5EUez2OjUawdYyBSvXJonZenDVNbYg03G2c9_Uv0k0B-mW8Nvc5A,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxZ0VIa1dRcTdfOFRpZXRBU0Z0MmRMcTluYTJJV1otbUVBT29JOUktSnJYNDZKQ0dGN0l2a3FhY19XZm9PWl9odUFwd3FhNHcxb0hh&sign=6f8e591e7bee21b86677e0cde31354d8&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpjly_ySFdX80,&l10n=ru&cts=1529062681955&mc=3.459431618637298&hdtime=8641.995
http://tourlib.net/books_tourism/radchenko.htm
http://tourlib.net/books_tourism/radchenko.htm
http://tourlib.net/books_tourism/radchenko.htm
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17-18 

Снабжение: понятие, значение. Виды 
снабжения и основные требования к 
организации снабжения. Источники 
снабжения и поставщики. Виды 
поставщиков. Организация договорных 
отношений с поставщиками. 
Нормативные и технические 
документы, регламентирующие порядок  
снабжения. 

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр 45-71 

интернет  
ресурс 

19-20 

Организация приемки 
продовольственных товаров, 
особенности приемки. Порядок приемки 
продовольственных товаров по 
количеству и качеству. 
Технологический процесс 
товародвижения, повышение его 
эффективности. 

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр 45-71 

интернет  
ресурс 

21-22 

Практическое занятие №4.     Решение 
ситуационных задач по анализу 
соблюдения основных требований по 
организации снабжения общественного 
питания.  

 
2 

бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

23-24 

Практическое занятие  №5.    Решение 
ситуационных задач по анализу 
соблюдения основных требований по 
организации снабжения общественного 
питания. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

25-26 

Практическое занятие    №6.  Решение 
ситуационных задач по анализу 
соблюдения основных требований по 
организации снабжения общественного 
питания. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

27-28 

Практическое занятие   №7.    Решение 
производственных ситуации по 
правилам приемки продовольственных 
товаров по количеству и качеству. 

 
2 

бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

29-30 

Практическое занятие  №8.     Решение 
производственных ситуации по 
правилам приемки продовольственных 
товаров по количеству и качеству. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

31-32 

Практическое занятие  №9.     Решение 
производственных ситуации по 
правилам приемки продовольственных 
товаров по количеству и качеству. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

 
Тема 2.2. Организация складского и 
тарного хозяйства 
 

2   

33-34 

Складское хозяйство: понятие, 
назначение. Виды складских 
помещений и требования к ним. Виды 
оборудования складских помещений. 
Контрольная работа за семестр. 

2 

видео 

иллюстрации 

стр61 

интернет  
ресурс 

 
Итого за семестр  34/18   

 Тема 2.2. Организация складского и 
тарного хозяйства 
 

10   

35-36 

Периодичность технического 
обслуживания холодильного, 
механического и весового 
оборудования. 
Тарное хозяйство: понятие, назначение. 
Организация тарного хозяйства. 

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр71 
интернет  
ресурс 

37-38 

Тара: понятие, функции, назначение, 
классификация, требования. 
Организация товарооборота: приемка, 
вскрытие, хранение и возврат 

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

стр 71 
интернет  
ресурс 
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документов 

39-40 

Практическая работа №10.   Решение 
ситуационных задач, связанных с 
приемкой, хранением и возвратом тары. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

 отчет о 
проделан
ной 
работе 

41-42 

Практическая работа №11.   Решение 
ситуационных задач, связанных с 
приемкой, хранением и возвратом тары. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

43-44 

Практическая работа  №12.  Решение 
ситуационных задач, связанных с 
приемкой, хранением и возвратом тары. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

 Тема 2.3. Условия хранения 
различных видов продовольственных 
продуктов 

18   

45-46 

Условия хранения, упаковки, 
транспортирование и реализация 
различных видов продовольственных 
продуктов.  

2 

 

 

 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр67,инт
ернет  
ресурс 

47-48 

Методы контроля качества продуктов 
при хранении. Возможные риски при 
хранении и способы их устранения.  2 

 стр67,инт
ернет  
ресурс 

49-50 

Способы и формы инструктирования 
персонала по безопасности хранения 
пищевых продуктов 2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

интернет  
ресурс 

51-52 

Практическое занятие№13.       Решение 
ситуационных задач по оценки условий 
хранения и состояния 
продовольственных продуктов и 
запасов.                 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

53-54 

Практическое занятие    №14.   Решение 
ситуационных задач по оценки условий 
хранения и состояния 
продовольственных продуктов и 
запасов.                 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

55-56 

Практическое занятие  №15.     Решение 
ситуационных задач по оценки условий 
хранения и состояния 
продовольственных продуктов и 
запасов.                 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

57-58 

Практическое занятие  №16.    
Разработка  инструкций по 
безопасности хранения пищевых 
продуктов. Проведение инструктажа по 
безопасности хранения пищевых 
продуктов (тренинг)                     

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

59-60 

Практическое занятие   №17.   
Разработка  инструкций по 
безопасности хранения пищевых 
продуктов. Проведение инструктажа по 
безопасности хранения пищевых 
продуктов (тренинг)                     

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

61-62 

Практическое занятие   №18.   
Разработка  инструкций по 
безопасности хранения пищевых 
продуктов. Проведение инструктажа по 
безопасности хранения пищевых 
продуктов (тренинг)                     

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

 Раздел 3. 
Контроль 
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запасов и 
расхода 
продуктов  

  Тема 3.1. Контроль наличия запасов 
продуктов 
 

18  Калькуля
ция и 
учет в 
обществе
нном 
питании – 

Шестаков
а Т.И. 
Учебное 
пособие – 

Ростов-

на-Дону, 
Феникс 
ОАО 

nsportal.r

u›НПО и 
СПО›…-

po-

distsipline

--0 

 

63-64 

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

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр 169  
интернет  
ресурс 

65-66 

Способы инструктирования персонала в 
области обеспечения ответственности за 
сохранность запасов. Процедура и 
правила инвентаризации запасов 
продуктов. Программное обеспечение 
по управлению запасами на 
производстве. Степень  ответственности  
работника в области контроля наличия 
запасов на производстве. 
 

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр  169  
интернет  
ресурс 

67-68 

Виды сопроводительной документации 
на различные группы продуктов. 
Правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема продуктов  
поступающих со склада и от 
поставщиков. 

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр 
129,152 

интернет  
ресурс 

69-70 

.Практическое занятие №19.      Решение 
ситуационных задач на  определение 
наличия запасов и расхода продуктов  
на производстве                                    

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

71-72 

Практическое занятие   №20.   Решение 
ситуационных задач на  определение 
наличия запасов и расхода продуктов  
на производстве                                    

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

73-74 

Практическое занятие   №21.   Решение 
ситуационных задач на  определение 
наличия запасов и расхода продуктов  
на производстве                                    

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

75-76 Практическое занятие №22.   2 бланки отчет о 

https://nsportal.ru/
https://nsportal.ru/
https://nsportal.ru/npo-spo
https://nsportal.ru/npo-spo
https://nsportal.ru/npo-spo/obrazovanie-i-pedagogika/library/2015/07/06/uchebno-metodicheskiy-kompleks-po-distsipline--0
https://nsportal.ru/npo-spo/obrazovanie-i-pedagogika/library/2015/07/06/uchebno-metodicheskiy-kompleks-po-distsipline--0
https://nsportal.ru/npo-spo/obrazovanie-i-pedagogika/library/2015/07/06/uchebno-metodicheskiy-kompleks-po-distsipline--0
https://nsportal.ru/npo-spo/obrazovanie-i-pedagogika/library/2015/07/06/uchebno-metodicheskiy-kompleks-po-distsipline--0
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Документальное оформление отпуска 
продуктов со склада.    Нормативных 

и технических 
документов 

проделан
ной 
работе 

77-78 

Практическое занятие №23.    
Документальное оформление отпуска 
продуктов со склада.    

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

79-80 

Практическое занятие №24. 
Документальное оформление отпуска 
продуктов со склада.    

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

 Тема 3.2. Контроль расходов 
продуктов на производстве 

16  отчет о 
проделан
ной 
работе 

81-82 

 Методы контроля сохранности и 
расхода  продуктов на предприятиях 
питания. Риски отклонения от 
нормативов расхода продуктов и 
причины их возникновения.  

2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

 стр 
127,интер
нет  
ресурс 

83-84 

Программное обеспечение управления 
расходом продуктов на производстве и 
движение блюд. Правила составления 
отчетов реализации продукции и блюд.  2 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр 
127.интер
нет  
ресурс 

85-86 

Правила составления отчетов 
реализации продукции и блюд. 

2 

 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

 

стр127,ин
тернет  
ресурс 

87-88 

Способы и формы инструктирования 
персонала в области правильного 
расхода продуктов. Степень 
ответственности работника в области 
контроля расхода продуктов. 
 

 

бланки 
Нормативных 
и технических 

документов 

стр127,ин
тернет  
ресурс 

89-90 

Практическое занятие №25.  
Оформление технологической 
документации и документации по 
контролю расхода и хранения 
продуктов с использованием 
специализированного  программного 
обеспечения. 
Решение ситуационных задач по 
организации процессов контроля 
расходов продуктов       

2  
 

бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

91-92 

Практическое занятие№26   
Оформление технологической 
документации и документации по 
контролю расхода и хранения 
продуктов с использованием 
специализированного  программного 
обеспечения. 

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

93-94 

Практическое занятие №27 Решение 
ситуационных задач по организации 
процессов контроля расходов продуктов      

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

95-96 

Практическое занятие №28. Анализ 
статистики движения блюд 
(проходимости блюд) 
Изучение современных тенденций в 
области обеспечения правильного 
расхода продуктов на производстве  

2 бланки 
Нормативных 
и технических 
документов 

отчет о 
проделан
ной 
работе 

                                                                                                                                                                    
Итого за семестр-62часа. Из нихР-38ч. 
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Всего:  96 в том числе 56 практических 

 

 

 

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

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 
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