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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 образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 08, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 1 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

Указываются 

только коды 

Указываются только умения, 

относящиеся к данной дисциплине 

Указываются только знания, 

относящиеся к данной дисциплине 

ПК 1.1. - объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования 

- контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций 

- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Контролировать, выполнять 

безопасную, в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

эксплуатацию технологического 

оборудования, инструментов, 

инвентаря в процессе обработки 

сырья 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении 

работ; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

ПК 2.1  
ПК 3.1.  

ПК 4.1  

ПК 5.1.  

 

Контролировать, выполнять 

безопасную, в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

эксплуатацию технологического 

оборудования, инструментов, 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

                                                           
1 Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных для освоения которых 

необходимо освоение данной дисциплины; также приводятся коды личностных результатов реализации 
программы воспитания и с учетом особенностей профессии/специальности в соответствии с 
Приложением 3 ПООП. 



инвентаря в процессе обработки 

сырья 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 
ПК 6.5  Проверять уровень обеспечения 

безопасных и благоприятных ус-

ловий работы на производстве. 

Выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации 

и устранению. 

Планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и благо-

приятных условий труда на 

производстве. 

Проводить инструктаж 

работников по 

безопасным условиям труда на 

производстве Вести 

документацию по охране труда 

Принимать решения в 

чрезвычайных ситуациях 

Должностные инструкции 

 Положения: по организации 

работы в области охраны труда; о 

порядке обучения и проверки 

знаний охраны труда персонала 

ресторана. 

 Правила внутреннего трудового 

распорядка  

Инструкции по охране труда  

Инструкции по охране труда при 

обслуживании ресторанного 

оборудования Инструкции о мерах 

пожарной безопасности  

Типовые инструкции по охране 

труда для работников системы  

общественного питания 

ОК 01.  

 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 



Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03. 

 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05. 

 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06. 

 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

Разработка профессиональной 

документацией на государственном 

и иностранном языках 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 112 

Нагрузка с преподавателем 112 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 38 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Консультации  6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

 



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

сырья  
Наименование 

разделов и тем 

№  

занятия 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Тема 1. Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров. 

 Содержание учебного материала  26 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

1-2 Введение. Оценка качества продовольственных товаров.  2 

3-4 Потребительские свойства продовольственных товаров. Дефекты и брак 

продовольственных товаров. 

2 

5-6 Основы стандартизации и сертификации продовольственных товаров. 

Классификация продовольственных товаров. 

2 

7-8 Товароведная характеристика зерномучных товаров и хлебных изделий. 2 

9-10 Товароведная характеристика овощей. Клубнеплоды. Корнеплоды. Капустные 2 

11-12 Товароведная характеристика овощей. Луковые. Салатно-шпинатные. Десертные. 2 

13-14 Товароведная характеристика овощей. Пряные. Тыквенные. Бахчевые. 2 

15-16 Товароведная характеристика овощей. Томатные. Бобовые. Зерновые. 2 

17-18 Товароведная характеристика свежих плодов. 2 

19-20 Товароведная характеристика сахаристых и мучных кондитерских изделий. 2 

21-22 Товароведная характеристика молока и молочных товаров. 2 

23-24 Товароведная характеристика мяса и мясных товаров. 2 

25-26 Товароведная характеристика рыбы и рыбных товаров. 2 

  Тематика практических работ 10 

27-28 ПЗ№1  

Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 

их переработки. 

2 

29-30 ПЗ№2 

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 

2 

31-32 ПЗ№3  

Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов. 

2 

33-34 ПЗ№4  

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов. 

2 

35-36 ПЗ№5  

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов. 

2 



Тема 2. 

Организация 

продовольственного 

снабжения 

складского и 

тарного хозяйства. 
 

 Содержание учебного материала  20 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

37-38 Снабжение: понятие, значение, виды. Виды поставщиков, организация 

договорных отношений. 

2 

39-40 Организация приемки продовольственных товаров.  2 

41-42 Нормативные и технические документы, регламентирующие порядок снабжения 

и приемки товаров. 

2 

43-44 Складское хозяйство: понятие, назначение. Оборудование складских помещений. 2 

45-46 виды складских помещений и требования к ним. 2 

47-48 Оборудование складских помещений. 2 

49-50 Тарное хозяйство: понятие, назначение. 2 

51-52 Условия хранения различных видов продовольственных товаров.  2 

53-54 Возможные риски при хранении. 2 

55-56 Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров. 2 

 Тематика практических работ 12  

57,58, 

59,60 
ПЗ№6  

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 

4 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

61,62, 

63,64 
ПЗ№7  

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров. 

4 

65,66, 

67,68 
ПЗ№8 

Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема 

производства кулинарной продукции, типа предприятия. 

Подбор технического оснащения складских помещений 

4 

Тема 3. Контроль 

запасов и наличия 

продуктов. 
 

 Содержание учебного материала  16 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

69-70 Товарные запасы: понятие, значение. Способы обеспечения запасов сырья и 

продуктов. Правила оценки состояния запасов сырья. 

2 

71-72 Методы контроля возможных хищений запасов на производстве. 2 

73-74 Программное обеспечение на ПОП.  2 

75-76 Ответственность работников в области контроля наличия товаров. 2 

77-78 Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 2 

79-80 Документальный учет расхода сырья на производстве. 2 

81-82 Учет движения готовых изделий на производстве. Учет движения тары. 2 

83-84 Отпуск изделий кухни в раздаточные, филиалы и буфеты. 2  

 Тематика практических работ  16 ОК1-7,9 



85,86,87, 

88 
ПЗ№9 

Освоение порядка работы с учетными документами по приему 

продовольственных товаров. 

4 ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

89,90,91, 

92,93,94 
 ПЗ№10 

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов. 

Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. 

Выбор и оценка условий хранения продовольственных товаров с целью 

обеспечения качества и безопасности продукции. 

6 

95,96,97, 

98,99,100 
ПЗ№11 

Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада. 

Оформление заказа на сырье и продукты со склада. 

6 

Консультации:  

Тема 1. Основы товароведения продовольственных товаров. 

Тема 2. Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства. 

Тема 3. Контроль запасов и наличия продуктов. 

 

 

 

 

 

 

6 

Экзамен   6 

Всего: 112 

 



 
 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организации хранения и контроля запасов и сырья», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

Нормативные документы 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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


 
 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 2 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

Литература: 

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

гигиена :В2ч. Ч.1.-Учебник СПО.- М. ИЦ «Академия», 2017.-256с. 

2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена :В2ч. Ч.2.- Учебник СПО.- М. ИЦ «Академия», 2017.-240с. 

3. Мартинчик, А.Н.  Королев А.А. Микробиология, физиология питания, 

санитария : Учебник СПО.- М.: ИЦ «Академия», 2014 .-153с. 

4. Мартинчик, А.Н.  Королев А.А. Микробиология, физиология питания, 

санитария : Учебник СПО.- М.: ИЦ «Академия», 2014.-153с. 

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


 
 

5. ЛаушкинаТ.А.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве : учебник для студ.учреждений сред. проф. образования/ 

Т.А.Лаушкина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 . – 144с. 

 

6. Матюхина З.П.  Товароведение пищевых продуктов : Учебник НПО.- М.: 

ИЦ «Академия», 2013.-336с. 

 

Интернет-источники: 

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

промышленность 

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

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных 

товаров 

3. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана 

4. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный 

вопросам охраны   труда 

5. http://www.gosfinansy.ru – справочная система 

 

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

Ресторанные ведомости, 2012 

2. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

3. Журнал- Пищевая промышленность. 

4. Журнал – Питание и общество 

5. Журнал – Общепит 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение 

обучающимися заданий для практических работ с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной 

литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-

библиотечной системе (электронной библиотеке). 

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


 
 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 

здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме 

различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед 

лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ, различных 

форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений 

осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 

лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 

самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими 

оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам 

результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках 

промежуточной аттестации дифференцированным зачетом.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться 

консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций 

(групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются 

образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная 

организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 

образовательные технологии. 

При   обучении   лиц   с   ограниченными   возможностями здоровья 

электронноеобучение и дистанционные образовательные технологии должны 

предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных 

для них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

руководящими и педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 

связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 



 
 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

 
 

 



 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

ассортимента и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

общих требований к качеству сырья и 

продуктов; 

условий хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;  

методов контроля качества продуктов при 

хранении; 

способов и формы инструктирования 

персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и требования к 

ним; 

периодичности технического обслуживания   

холодильного, механического и весового 

оборудования;      

методов контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;          

программного обеспечения управления 

расходом продуктов на производстве и   движением 

блюд;  

современных способов обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

методов контроля возможных хищений 

запасов на производстве;                            

правил оценки состояния запасов на 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований и т.д.) 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 



 
 

производстве;   

процедур и правил инвентаризации запасов 

продуктов; 

правил оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков;  

 видов сопроводительной документации на 

различные группы продуктов.                  

Умения: 

определять наличие запасов и расход 

продуктов;    

оценивать условия хранения и состояние   

продуктов и запасов;  

проводить инструктажи по безопасности    

хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации 

процессов контроля расхода и хранения продуктов; 

оформлять технологическую документацию 

и  документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного     обеспечения.       

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим  занятиям; 

- оценка заданий для самостоятельной  

работы,  

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете  

 

 

4.1 Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  

 

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения учебной дисциплины.  

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении текущего контроля и 

промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется на каждом занятии в ходе 

освоения материала в форме устного опроса, выполнения заданий по теме занятия, практических занятий, расчётно- 

графических работ, рефератов, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 



 
 

Промежуточная аттестация по учебной дисциплине завершает освоение обучающимися программы и 

осуществляется в форме экзамена.  

 

Задания для проведения промежуточной аттестации по ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья 

 

Задания для проведения промежуточной аттестации в форме экзамена по ОП.02 Организация хранения и контроль 

запасов и сырья представлены в виде устных вопросов 

Оцениваемые компетенции и их части - ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 

5.1, ПК 6.4 

1. Классификация продовольственных товаров. 

2. Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов. 

3. Классификацию весоизмерительного оборудования. 

4. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки. 

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

6. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. 

7. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 

8. Условия и сроки хранения, кулинарное назначении зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 

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

хлебобулочных изделий. 

10. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных продуктов. 

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

12. Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов. 

13. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. 

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



 
 

15. Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов. 

16. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса. 

17. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мясных продуктов. 

18. Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов. 

19. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов. 

20. Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров. 

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

22. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству пищевых жиров. 

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

24. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских товаров. 

25. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству вкусовых товаров. 

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

27. Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания сырьем, полуфабрикатами, 

продуктами и материально-техническими средствами. 

28. Виды снабжения. 

29. Способы доставки продовольственных товаров и продуктов. 

30. Виды транспорта, используемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. 

31. Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских помещений. 

32. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования к складским помещениям. 

33. Организация тарного хозяйства. 

34. Организация и оптимизация тарооборота. 

35. Требования, предъявляемые к таре. 

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

37. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования. 

38. Составление договора поставки на продовольственные товары. 

39. Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей. 

40. Нормируемые и ненормируемые потери. 

41. Значение упаковки для сохранения качества продовольственных товаров и продуктов. 

42. Методы контроля качества продуктов при хранении. 



 
 

43. Правила оформления заказа на продукты со склада. 

44. Правила отпуска сырья и продуктов на производство. 

45. Требования, предъявляемые к отпуску товаров. 

46. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство. 

47. Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продуктов на производстве. 

48. Риски при хранении продуктов. 

49. Основные причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов. 

50. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве. 

51. Процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов. 

52. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам. 

53. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве. 

54. Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров. 

55. План-меню. 

56. Сырьевая ведомость. 

57. Технологическая карта. 

58.  Технико-технологическая карта 

59. Классификацию весоизмерительного оборудования. 

60. Классификация продовольственных товаров. 

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл содержание материала в объеме, 

предусмотренном программой, изложил материал грамотным языком в определенной логической последовательности, 

точно используя терминологию и символику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не исказившие содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показано 

общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, достаточные для дальнейшего усвоения программного 

материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного материала 


