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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02 «Организация хранения и контроль запасов и сырья»

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы: дисциплина «Организация хранения и 
контроль запасов и сырья» входит в состав общепрофессионального цикла
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ОК, ПК  Умения Знания
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
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 6.1-6.4

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 пищевых
продуктов;
виды снабжения;
виды складских помещений и
требования к ним;
периодичность технического
обслуживания   холодильного,
механического и весового
оборудования;
методы контроля сохранности и
расхода   продуктов на
производствах питания;
программное обеспечение
управления расходом продуктов
на производстве и   движением
блюд;
современные способы
обеспечения правильной
сохранности запасов и расхода
продуктов на производстве;
методы контроля возможных
хищений запасов на производстве;
правила оценки состояния запасов
на производстве;
процедуры и правила
инвентаризации запасов
продуктов;



 правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема 
продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков; 
виды сопроводительной 
документации на  различные 
группы продуктов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем учебной дисциплины 107 

в том числе:  

теоретическое обучение 48 

практические занятия  48 

лабораторные занятия  - 
 

Самостоятельная работа 11 

в том числе:  

контрольная работа  
- 

доклад 11 

Промежуточная аттестация  экзамен 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Раздел 1. Основные группы продовольственных товаров   

Тема 1.1. 
Классификация 
продовольственных 
товаров  
 

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

6 

Самостоятельная работа   
Написать доклад на тему: «Организация внутреннего контроля в области хранения запасов»; 
«Изучение регионального рынка продовольственных товаров»; «Нормы потребления 
продовольственных товаров». 

 

Тема 1.2. Товароведная 
характеристика свежих 
овощей, плодов, грибов 
и продуктов их 
переработки 
 

Содержание 
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.  

4 

Тематика практических занятий 
Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. 4 

Тема 1.3. Товароведная 
характеристика 
зерновых товаров 

Содержание 
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. 

4 

Тематика практических занятий 

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 
изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 4 



Тема 1.4. Товароведная 
характеристика 
молочных товаров 

Содержание 
Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных 
продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов. 4 

Тематика практических занятий 
Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов. 4 

Тема 1.5. Товароведная 
характеристика рыбы, 
рыбных продуктов 

Содержание 
Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных 
продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. 2 

Тематика практических занятий 
Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов. 4 

Тема 1.6. Товароведная 
характеристика мяса, 
мясных продуктов 

Содержание 
Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных продуктов. 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов. 2 

Тематика практических занятий 
Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов.  4 
Самостоятельная работа   
Написать доклад на тему: «Кондитерские товары региональных производителей»; «Региональный 
рынок кондитерских товаров».   4 

Тема 1.7. Товароведная 
характеристика яичных 
продуктов, пищевых 
жиров 

Содержание 
Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных продуктов, 
пищевых жиров. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых 
жиров.  

4 

Тематика практических занятий 
Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров. 4 

Тема 1.8. Товароведная 
характеристика 
кондитерских и 
вкусовых товаров 

Содержание 
Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских и 
вкусовых товаров. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых 
товаров. 

2 

Тематика практических занятий 
Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров. 4 



Раздел 2. Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного питания 

Тема 2.1 
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 
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.). 

6 

Тематика практических занятий  
Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производства 
кулинарной продукции, типа предприятия. Подбор технического оснащения складских помещений. 4 

Самостоятельная работа   
Написать доклад на тему: «Ассортимент и оценка качества кондитерских товаров»; 2 

Тема 2.2. Приемка 
различных видов 
продовольственных 
товаров и других 
товарно-материальных 
ценностей 
 

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

4 

Тематика практических занятий  
Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных товаров. 
Определение наличия запасов на складе. 

4 

Тема 2.3. Организация 
хранения различных 
видов 
продовольственных 
товаров 

Содержание 

Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров.  Требования 
к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. Сроки 
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. 

4 



Тематика практических занятий  
Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов. Решение производственных ситуаций 
по выбору форм и способов проведения инструктажа персонала по соблюдению безопасных 
способов хранения продукции. Анализ рационального размещения продовольственных товаров и 
продуктов. Выбор и оценка  условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения 
качества и безопасности продукции. 

4 

Тема 2.4. Отпуск сырья 
и продуктов на 
производство, в 
филиалы 

Содержание  
Правила оформления заказа на продукты со склада. Правила отпуска сырья и продуктов на 
производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров. Порядок заполнения документов на 
отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство.  

2 

Тематика практических занятий  
Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада. Оформление заказа на сырье и 
продукты со склада.  4 

Самостоятельная работа   
Написать доклад на тему: «Ассортимент и оценка качества зерномучных товаров»; «Состояние 
регионального рынка зерномучных товаров»; «Товары-новинки зерномучных товаров 
региональных производителей».  

3 

Тема 2.5. Контроль 
сохранности и расхода 
продуктов на 
предприятиях питания  

Содержание 
Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила 
инвентаризации запасов продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов снятия 
остатков. 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 продуктов на производстве и движением блюд. 

4 

Тематика практических занятий  
Оформление технологической документации по контролю расхода и хранению продуктов с 
использованием специализированного программного обеспечения. Организация и анализ 
процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформление инвентаризационной описи. 
Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхода продуктов. 

4 

Самостоятельная работа   
«Товары-новинки зерномучных товаров региональных производителей». 2 

Всего: 107 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 
следующие специальные помещения: 
 Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный 
оборудованием: 
- рабочее место преподавателя; 
- рабочие места по количеству обучающихся; 
- плакаты, наглядные пособия, схемы, технические задания; 
техническими средствами: 
- компьютер; 
- мультимедийный проектор; 
- лицензионное программное обеспечение. 
 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 
Библиотечный фонд и электронные – образовательные, информационные 
ресурсы, использованные при реализации программы учебной дисциплины: 

 
1. Еремина, Т. А. Особенности приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий народов мира : учебное пособие / Т. А. Еремина, О. А. 
Апалихина. – Воронеж : Воронежский государственный университет 
инженерных технологий, 2018. – 132 c. – ISBN 978–5–00032–400–4. – Текст: 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. – URL: https://profspo.ru/books 

2. Шапкарина, А. И. Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторный практикум : 
учебное пособие / А. И. Шапкарина, С. В. Минаева, Н. А. Янпольская ; под 
редакцией Е. В. Асмолова. – Воронеж : Воронежский государственный 
университет инженерных технологий, 2017. – 184 c. – ISBN 978–5–00032–232–
1. – Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование : [сайт]. – URL: https://profspo.ru/books 

3. Основы санитарно–микробиологического контроля продуктов питания 
: учебное пособие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. 
Поливанов. – Казань : Казанский национальный исследовательский 
технологический университет, 2019. – 100 c. – ISBN 978–5–7882–2694–1. – 
Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 
СПО PROFобразование : [сайт]. – URL: https://profspo.ru/books/109575 

 
 

https://profspo.ru/books
https://profspo.ru/books
https://profspo.ru/books/109575


3.2. Нормативная литература  
   

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

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

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

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

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

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

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

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

 
 

 

      4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Контроль результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 
процессе проведения практических занятий, контрольной и самостоятельной 
работы. 

При планировании реализации учебной дисциплины проводится 
промежуточная аттестация и текущий контроль индивидуальных 
образовательных достижений. Текущий контроль проводится в процессе 
проведения практических занятий, устного опроса и выполнения 
обучающимися практических работ. 



Для промежуточной аттестации, текущего и итогового контроля 
преподавателями создаются фонды оценочных средств (ФОС). ФОС включают 
в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, 
предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) 
индивидуальных образовательных достижений основным показателям оценки 
результатов подготовки.  

 

Результаты обучения Критерии оценки 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; 

91-100% правильных ответов 
оценка 5 (отлично) 
71-90% правильных ответов 
оценка 4 (хорошо) 
61-70% правильных ответов 
оценка 3 (удовлетворительно) 
Менее 60% правильных ответов 
оценка 2 (неудовлетворительно) 

Собеседование 

Опрос студента 
 

Выполнение 
практических работ        

 
Экзамен 



 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. 
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 

91-100% правильных ответов 
оценка 5 (отлично) 
71-90% правильных ответов 
оценка 4 (хорошо) 
61-70% правильных ответов 
оценка 3 (удовлетворительно) 
Менее 60% правильных ответов 
оценка 2 (неудовлетворительно) 

Собеседование 

Опрос студента 
 

Выполнение 
практических 
работ 

 
Экзамен 
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