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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОПЦ.11 ОСНОВЫ СИСТЕМЫ ХАССП В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКЦИИ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

При реализации рабочей программы учебной дисциплины ОПЦ.02 Организация 

хранения и контроль запасов сырья  могут быть использованы различные образовательные 

технологии, в том числе элементы дистанционных образовательных технологий, электронного 

обучения. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена (далее образовательной программы): дисциплина относится к циклу 

общепрофессиональных дисциплин. 

 

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

учебной дисциплины: 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен 

уметь:  

 определять наличие запасов и расход продуктов;    

 оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  

 проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного 

программного обеспечения.       

знать: 

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

 общие требования к качеству сырья и продуктов; 

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

 методы контроля качества продуктов при хранении; 

 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

 виды снабжения; 

 виды складских помещений и требования к ним; 

 периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и 

весового оборудования;  

 методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          

 программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;  

 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

 методы контроля возможных хищений запасов на производстве;                            

 правила оценки состояния запасов на производстве;   

 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;  

 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.                   
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Перечень формируемых компетенций: 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведении на основе традиционных общечеловеческих ценностей  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК 08. Использовать средства физической культуры ля сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Профессиональные компетенции (ПК):  

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы –90 часов, в том числе: 

объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 82 часов, из них: 

теоретическое обучение – 26 часов.; 

практические занятия – 56 часов; 

самостоятельная работа – 8 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  90 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем  82 

в том числе:  

теоретическое обучение 26 

практические занятия  56 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

Дифференцированный зачет в 8 семестре 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основные группы  продовольственных товаров 46  

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственн

ых товаров 

Содержание учебного материала  6 1 

Лекции, теоретические занятия 6 

1.  Классификация продовольственных товаров. 

Свойства и показатели ассортимента. 

2 

2. Качество и безопасность продовольственных 

товаров. Общие требования к качеству 

продовольственных товаров. Подтверждение 

соответствия продовольственных товаров. 

Маркировка потребительских товаров.  

2 

3. Методы определения качества и безопасности. 

Способы и формы инструктирования персонала 

по безопасности хранения пищевых продуктов 

2 

Тема 

1.2.Товароведная 

характеристика 

свежих овощей, 

плодов, грибов и 

продуктов их 

переработки 

 

Содержание учебного материала 6 1, 2 

Лекции, теоретические занятия 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, 

общие требования к качеству свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов их переработки 

2 

2. Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначениесвежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

2 

Практические занятия 2 

Органолептическая оценка качества свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки  

2 

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров. 

Содержание  8 1, 2, 3 

Лекции, теоретические занятия 4 

1. Ассортимент, товароведная характеристика, 

общие требования к качеству зерна и продуктов 

его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 
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2. Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначениезерна и продуктов его переработки: 

круп, муки, макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий 

2 

Практические занятия 2 

1. Органолептическая оценка качества зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, 

макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий 

2 

Самостоятельная работа: 2 

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.4 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала 6 1, 3 

Лекции, теоретические занятия 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, 

общие требования к качеству молока и  

молочных продуктов 

2 

2. Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение молока и  молочных продуктов 

2 

Самостоятельная работа: 2 

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.5 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов. 

Содержание учебного материала 4 1, 3 

Лекции, теоретические занятия 2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

рыбы, рыбных продуктов 

2 

Самостоятельная работа: 2 

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных 

продуктов 

2 

Тема 1.6 

Товароведная 

характеристика 

мяса, мясных 

продуктов 

 

Содержание учебного материала 6 1, 2 

Лекции, теоретические занятия 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, 

общие требования к качеству мяса, мясных 

продуктов 

2  

2. Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение мяса, мясных продуктов 

2 

 Практические занятия 2 

1. Органолептическая оценка качества мяса, 

мясных продуктов 

2 
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Тема 1.7 

Товароведная 

характеристика 

яичных 

продуктов, 

пищевых жиров 

 

Содержание учебного материала 6 1, 2 

Лекции, теоретические занятия 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, 

общие требования к качеству яичных 

продуктов, пищевых жиров. 

2 

2 Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение яичных продуктов, пищевых жиров 

2 

 Практические занятия 2 

1. Органолептическая оценка качества яичных 

продуктов, пищевых жиров 

2 

Тема 1.8 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

 

Содержание учебного материала 4 1, 2 

Лекции, теоретические занятия 2  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, 

общие требования к качеству кондитерских и 

вкусовых товаров. Условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение  кондитерских и 

вкусовых товаров 

2 

Практические занятия 2 

1. Органолептическая оценка качества 

кондитерских и вкусовых товаров 

2 

Раздел 2. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

кондитерских и вкусовых товаров. 

54  

Тема 2.1 

Организация 

продовольственно

го и материально-

технического 

снабжения 

 

Содержание учебного материала 18 1, 2, 3 

Лекции, теоретические занятия 14  

1. 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.  

2 

2 Виды снабжения. Источники снабжения и 

поставщики предприятий.  Критерии выбора 

поставщиков.  Организация договорных 

отношений с поставщиками. 

2 

3 Виды снабжения. Источники снабжения и 

поставщики предприятий.  Критерии выбора 

поставщиков.  Организация договорных 

отношений с поставщиками. 

2 

4 Способы доставки  продовольственных товаров 

и  продуктов. Виды транспорта, используемые 

при перевозке продуктов, требования, 

предъявляемые к транспортировке товаров  

2 
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5 Обязательные товарно-сопроводительные 

документы (накладные, сертификаты, 

удостоверения качества и др.). 

2 

6 Организация складского хозяйства: понятие, 

виды, назначение, компоновка складских 

помещений. Объемно-планировочные и 

санитарно-эпидемиологические требования  к 

складским помещениям. Организация тарного 

хозяйства. Организация и оптимизация 

тарооборота. Требования, предъявляемые к 

таре.  

2 

7 Техническое оснащение складских помещений 

для приемки, хранения и отпуска продуктов. 

Периодичность технического обслуживания 

холодильного, механического и весового 

оборудования 

2 

Практические занятия 4 

1. Составление договора поставки на 

продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с 

порядком заключения договора. 

2 

2. Компоновка складских помещений с учетом 

технологического цикла, объема производства 

кулинарной продукции, типа предприятия. 

Подбор технического оснащения складских 

помещений 

2 

 Самостоятельная работа: Работа над учебным 

материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение 

задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка 

сообщений 

1 

Тема 2.2  Приемка 

различных видов 

продовольственн

ых товаров и 

других товарно-

материальных 

ценностей 

 

Содержание учебного материала 6 1, 2 

Лекции, теоретические занятия 4  

1. Правила приема продовольственных товаров и 

других товарно-материальных ценностей. 

Товарные запасы. Порядок определения 

наличия запасов и продуктов на складе.   

2 

2. Виды и порядок оформления сопроводительной 

документации: доверенности, счета-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при 

приемке товарно-материальных ценностей, 

сертификатов и удостоверений качества 

2 

Лабораторные занятия 2 

1. Оценка состояния запасов на производстве и на 

складе. Работа с учетными документами по 

приему продовольственных товаров. 

2 

Содержание учебного материала 4 1, 2 
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Тема 2.3  

Организация 

хранения 

различных видов 

продовольственн

ых товаров 

 

Лекции, теоретические занятия   

1. 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. 

2 

2. 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 

2 

Практические занятия 2 

1.  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 

2 

 Самостоятельная работа: Работа над учебным 

материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение 

задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка 

сообщений 

1 

Тема 2.4 Отпуск 

сырья и 

продуктов на 

производство, в 

филиалы 

 

Содержание учебного материала 4 1, 2 

Лекции, теоретические занятия   

1. Правила оформления заказа на продукты со  

склада. Правила отпуска сырья и продуктов на 

производство. Требования, предъявляемые к 

отпуску товаров. 

2 

2. Порядок заполнения документов на отпуск 

сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство 

2 

Практические занятия 4 

1. Оформление документов на отпуск сырья и 

продуктов со склада 

2 

2. Оформление заказа на сырье  и продукты со 

склада  

2 

Содержание учебного материала 6 1, 2, 3 
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Тема 2.5 

Контроль 

сохранности и 

расхода 

продуктов на 

предприятиях 

питания 

 

Лекции, теоретические занятия   

1. Современные способы обеспечения контроля 

хранения запасов и расхода продуктов на 

производстве.  

Риски при хранении продуктов. Основные 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов 

2 

2. Методы контроля возможных хищений запасов 

на производстве Процедуры и правила 

инвентаризации запасов  продуктов. Правила 

оформления инвентаризационной описи, актов 

снятия остатков 

2 

3. 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 

2 

Практические занятия 4 

1. Оформление  технологической  документации 

по контролю расхода и хранению продуктов с 

использованием специализированного 

программного обеспечения 

2 

2 Организация  и анализ процессов контроля 

расхода и хранения продуктов. Оформление 

инвентаризационной описи 

2 

Самостоятельная работа: Работа над учебным 

материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач 

и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); 

подготовка сообщений 

2 

Консультация  2 
 

Экзамен 6 
 

ВСЕГО: 100 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Организация хранения 

и контроль запасов сырья. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: доска учебная; рабочее место 

для преподавателя; рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

Технические средства обучения: компьютер;  средства аудиовизуализации;  наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

При реализации рабочей программы учебной дисциплины ОПЦ.11 ОСНОВЫ 

СИСТЕМЫ ХАССП В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

может быть использовано программное обеспечение Big Blue Button (BBB), Moodle, Я-диск. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  
Нормативно-правовые источники: 

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. 

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 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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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/ 

 

Основные источники: 

1. Еремеева, Н. Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания : 

учебное пособие для СПО / Н. Б. Еремеева. — Саратов : Профобразование, 2023. — 194 c. — 

ISBN 978-5-4488-1656-7. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR 

SMART   

2. Литвина, И. В. Гигиена и санитария общественного питания : учебное пособие / 

И. В. Литвина. — Минск : Республиканский институт профессионального образования 

(РИПО), 2024. — 212 c. — ISBN 978-985-895-221-1. — Текст : электронный // Цифровой 

образовательный ресурс IPR SMART  

 

Дополнительная литература: 

1. Макарова, Н. В. Методология органолептического анализа продуктов 

общественного питания : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : 

Профобразование, 2022. — 143 c. — ISBN 978-5-4488-1381-8. — Текст : электронный // 

Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/116265.html (дата обращения: 16.04.2022). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей 

2. Мезенцева, Г. В. Товароведение продовольственных товаров и продукции 

общественного питания : учебное пособие / Г. В. Мезенцева. — Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2019. — 184 c. — ISBN 978-5-00032-

405-9. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — 

URL: https://www.iprbookshop.ru/88443.html (дата обращения: 16.04.2022). — Режим доступа: 

для авторизир. пользователей 

 

Периодические издания: 

1. Журнал – Товароведение продовольственных товаров.  

2. Журнал – Пищевая промышленность.  

3. Журнал – Питание и общество 

4. Журнал – Общепит 

 

Интернет-ресурсы: 

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

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

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

3. www.restoracia.ruhttp://www.tehdoc.ru/files.675.html -- интернет ресурс, 

посвященный вопросам охраны   труда 

4. http://www.gosfinansy.ru/ - справочная система 

5. www.restoracia.ru  комплексное оснащение ресторана 

 

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/
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.restoracia.ru/
http://www.gosfinansy.ru/
http://www.restoracia.ru/
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3.3. Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
Условия организации и содержание обучения и контроля знаний инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ по дисциплине Организация хранения и контроль запасов сырья 

определяются программой дисциплины, адаптированной при необходимости для обучения 

указанных обучающихся.  

Организация обучения, текущей и промежуточной аттестации обучающихся-инвалидов 

и обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся.  

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья обучающихся-инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими обучающимися в общих 

группах, используя социально-активные и рефлексивные методы обучения создания 

комфортного психологического климата в учебной группе или, при соответствующем 

заявлении такого обучающегося, по индивидуальной программе, которая является 

модифицированным вариантом основной рабочей программы дисциплины. При этом 

содержание программы дисциплины не изменяется. Изменяются, как правило, формы 

обучения и контроля знаний, образовательные технологии и дидактические материалы. 

Обучение обучающихся-инвалидов и обучающихся с ОВЗ также может осуществляться 

индивидуально и/или с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с преподавателем, а 

также с другими обучаемыми посредством вебинаров (например, с использованием 

программы Skype), что способствует сплочению группы, направляет учебную группу на 

совместную работу, обсуждение, принятие группового решения. 

В учебном процессе для повышения уровня восприятия и переработки учебной 

информации обучающихся-инвалидов и обучающихся с ОВЗ применяются мультимедийные 

и специализированные технические средства приема-передачи учебной информации в 

доступных формах для обучающихся с различными нарушениями, обеспечивается выпуск 

альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт), электронных 

образовательных ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся, 

наличие необходимого материально-технического оснащения. 

Подбор и разработка учебных материалов производится преподавателем с учетом того, 

чтобы обучающийся с нарушениями слуха получали информацию визуально, с нарушениями 

зрения – аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов речи). 

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ фонд оценочных средств по дисциплине, 

позволяющий оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности 

компетенций, предусмотренных учебным планом и рабочей программой дисциплины, 

адаптируется для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с 

учетом индивидуальных психофизиологических особенностей (устно, письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающимся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при прохождении аттестации. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися 

самостоятельной (внеаудиторной) работы. Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения (основные умения, 

усвоенные навыки) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

уметь:  

 определять наличие запасов и расход  

продуктов;    

 оценивать условия хранения и состояние   

продуктов и запасов;  

 проводить инструктажи по безопасности    

хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов 

контроля расхода и хранения продуктов; 

оформлять технологическую документацию и  

документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения. 

Устный опрос 

Фронтальный опрос 

Тестирование 

 Выполнение контрольной работы 

Дифференцированный зачет 

знать: 

 ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 

 общие требования к качеству сырья и 

продуктов; 

 условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

 методы контроля качества продуктов при 

хранении; 

 способы и формы инструктирования персонала  

по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 виды снабжения; 

 виды складских помещений и требования к 

ним; 

 периодичность технического обслуживания   

холодильного, механического и весового  

оборудования;      

 методы контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;          

 программное обеспечение управления  

расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;                                     

 современные способы обеспечения правильной  

сохранности запасов и расхода продуктов на  

производстве; 

 методы контроля возможных хищений запасов  

на производстве;                            
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 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 

 

Общие критерии оценки результатов освоения учебной дисциплины 
В устных и письменных ответах обучающихся на практических (семинарских) занятиях, 

в сообщениях и докладах, эссе и других формах аудиторной и самостоятельной работы, а 

также в текущих контрольных работах учитываются: глубина знаний, владение 

необходимыми умениями (в объеме программы), логичность изложения материла, включая 

обобщения, выводы, соблюдение норм литературной речи.  

Оценку «отлично» заслуживает обучающийся, твёрдо знающий программный материал, 

системно и грамотно излагающий его, демонстрирующий необходимый уровень компетенций, 

чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно владеющий понятийным 

аппаратом. 

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, проявивший полное знание программного 

материала, демонстрирующий сформированные на достаточном уровне умения и навыки, 

указанные в программе компетенции, допускающий непринципиальные неточности при 

изложении ответа на вопросы. 

Оценку «удовлетворительно» заслуживает обучающийся, обнаруживший знания 

только основного материала, но не усвоивший детали, допускающий ошибки 

принципиального характера, демонстрирующий не до конца сформированные компетенции, 

умения систематизировать материал и делать выводы. 

Оценку «неудовлетворительно» заслуживает обучающийся, не усвоивший основного 

содержания материала, не умеющий систематизировать информацию, делать необходимые 

выводы, чётко и грамотно отвечать на заданные вопросы, демонстрирующий низкий уровень 

овладения необходимыми компетенциями.  

 

Оценивание обучающегося на дифференцированном зачете по учебной дисциплине 
Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он глубоко и прочно усвоил 

программный материал, исчерпывающе, последовательно, чётко и логически стройно его 

излагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно справляется с задачами, 

вопросами и другими видами применения знаний, не затрудняется с ответом при 

видоизменении заданий, правильно обосновывает принятое решение, владеет 

разносторонними навыками и приёмами выполнения практических задач. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твёрдо знает материал, 

грамотно и по существу излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на 

вопрос, правильно применяет теоретические положения при решении практических вопросов 

и задач, владеет необходимыми навыками и приёмами их выполнения.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он имеет знания 

только основного материала, но не усвоил его деталей, допускает неточности, недостаточно 

правильные формулировки, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, испытывает затруднения при выполнении практических работ. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает 

значительной части программного материала, допускает существенные ошибки, неуверенно, 

с большими затруднениями выполняет практические работы. Как правило, оценка 



19 

«неудовлетворительно» ставится обучающимся, которые не могут продолжить обучение без 

дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

 

Вопросы для подготовки к промежуточной аттестации 

по учебной дисциплин «Организация хранения и контроль запасов сырья» 

1. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к 

качеству продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных 

товаров. Маркировка потребительских товаров 

3. Методы определения качества и безопасности.  

4. Способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов 

5. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

6. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 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 назначение зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

9. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока 

и  молочных продуктов 

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

11. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, 

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

продуктов 

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

мясных продуктов 

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

14. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных 

продуктов, пищевых жиров 

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

жиров 

16. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

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

кондитерских и вкусовых товаров 

17. Основные требования к организации снабжения предприятий общественного 

питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами.  

18. Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и 

контроль всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки до 

реализации.  

19. Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  Критерии 

выбора поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками 

20. Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, 

используемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке 

товаров  

21. Обязательные товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, 

удостоверения качества и др.). 

22. Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка 

складских помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические 

требования  к складским помещениям.  
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23. Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. 

Требования, предъявляемые к таре.  

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

продуктов. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования 

25. Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных 

ценностей.  

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

27. 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 

28. Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных 

товаров.   

29. Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения 

потерь и порчи.  

30. Сроки реализации  и хранения  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и 

ненормируемые потери 

31. Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и 

продуктов.  

32. Методы контроля качества продуктов при хранении.  

33. Способы и формы инструктирования персонала об ответственности за безопасное 

хранение продуктов 

34. Правила оформления заказа на продукты со  склада.  

35. Правила отпуска сырья и продуктов на производство. Требования, предъявляемые 

к отпуску товаров 

36. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со 

склада на производство 

37. Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода 

продуктов на производстве.  

38. Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов.  

39. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и 

правила инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления инвентаризационной 

описи, актов снятия остатков. 

40. Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и 

праздничных дней, массовых мероприятий в регионе  

41. Оценка примерных норм расхода продуктов за установленный период для 

конкретного предприятия питания.  

42. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд 

 


