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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей программы 

дисциплины «Организация хранения и контроль» и предназначен для контроля и оценки 

образовательных достижений обучающихся (в т.ч. по самостоятельной работе студентов, 

далее – СРС), освоивших программу данной дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Рабочей программой дисциплины «Организация хранения и контроль» предусмотрено 

формирование следующих компетенций: 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

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. 
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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 

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 9 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 
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           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 

           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.7.1 Осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

ПК.7.2 Определять качество приготовляемой пищи, предупреждение и устранение 

возможных ее недостатков 

 

            Формой аттестации по учебной дисциплине «Организация хранения и контроль» 

является зачет в 4 семестре. 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ 

ПРОВЕРКЕ  

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

Таблица 1  

Код и 

формулировка 

компетенции 

Компонентный состав компетенции 

Знать  уметь иметь 

практический опыт 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

 З1 трудности и риски, 

связанные с 

сопутствующими видами 

 У1 анализировать 

задачу и/или проблему и 

выделять её составные 
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профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

деятельности, а также их 

причины и способы их 

предотвращения; 

части;  

У2 определять этапы 

решения задачи 

ОК 02. 
Осуществлять       

поиск, анализ   и    

интерпретацию      

информации, 

необходимой   

для      

выполнения      

задач, 

профессионально

й деятельности  

З2 Способы решения 

профессиональных задач 

У3 Находить   

информацию для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессионального и 

личностного развития; 

У4 Использовать 

информацию для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессионального и 

личностного развития 

 

ОК 03. 
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие 

З3 содержание 

актуальной нормативно-

правовой документации; 

З2 современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

У5 применять 

исследовательские 

приемы и навыки, чтобы 

быть в курсе последних 

отраслевых решений 

 

ОК 04. Работать 

в коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

З4 Способы решения 

профессиональных задач 

У6 Оценить результат 

выполнения заданий 

 

ОК 05. 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

З5 цели, функции, виды и 

уровни общения; 

взаимосвязь общения и 

деятельности 

У7 излагать свои мысли 

и оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном языке; 

У8 использовать 

стандартный набор 

коммуникационных 

технологий; проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

 

ОК 06. 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

З6 сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, традиционных 

У9 отстаивать 

активную гражданско-

патриотическую 

позицию;  
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позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей 

общечеловеческих 

ценностей  

 

У10 описывать 

значимость своей 

специальности для 

развития экономики и 

среды 

жизнедеятельности 

граждан российского 

государства 

 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен

ию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

З7 Способы решения 

профессиональных задач; 

З8 Способы действия в 

чрезвычайных ситуациях; 

 

У11. Самостоятельно    

определять   задачи   

профессионального     

развития; 

У12 действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 

ОК 09. 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности  

З9 Новые технологии в 

профессиональной 

деятельности  

У13 Ориентироваться     

в условиях   частой   

смены    технологий в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке 

З10 правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

У14 читать, понимать 

и находить 

необходимые 

технические данные и 

инструкции в 

руководствах в любом 

доступном формате. 

 

 

ПК 1.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З11 Основные понятия 

метрологии;  

З12 Задачи 

стандартизации;  

З13 Формы 

подтверждения 

соответствия;  

З14 Основные положения 

систем (комплексов) 

общетехнических и 

организационно-

методических стандартов 

У15  Использовать в 

профессиональной 

деятельности 

документацию систем 

качества 

 

 планирования 

основных 

показателей 

производства:  

- расчет выхода 

продукции в 

ассортименте; 

 - расчет сырья для 

производственной 

программы 

структурного 

подразделения; 

 -обоснование 

использования 

документов, при 

расчетах 

производственной 

программы 



8 
 

предприятия. 

ПК 1.2 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

З15 ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения 

традиционных, 

экзотических и редких 

видов сырья, 

изготовленных из них 

полуфабрикатов;  

З16 правила выбора 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, посуды 

для различных 

процессов 

приготовления и 

отпуска кулинарной и 

кондитерской 

продукции;  

З17 правила 

охлаждения, 

замораживания, условия 

и сроки хранения 

обработанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов  

У16 принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов;  

У17 обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ;  

У18 организовывать  

упаковку на вынос, 

хранение с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

 подбора в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценке качества, 

безопасности, 

обработке 

различными 

методами, 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

упаковки, 

хранения готовой 

продукции и 

обработанного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

контроля качества 

и безопасности 

обработанного 

сырья 

и полуфабрикатов; 

контроля хранения 

и расхода 

продуктов. 

ПК 1.3 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

З18 возможные 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства 

кулинарной продукции; 

З19 современные 

способы обеспечения 

правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов на 

производстве  

 

У19 обеспечивать 

выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к 

процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков;  

 

подбора в 

соответствии с 

технологическим

и требованиями, 

оценке качества, 

безопасности, 

обработке 

различными 

методами, 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

упаковки, 

хранения 

готовой 

продукции и 

обработанного 

сырья с учетом 
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требований к 

безопасности; 

контроля 

качества и 

безопасности 

обработанного 

сырья 

и полуфабрикатов; 

контроля хранения 

и расхода 

продуктов. 

ПК 1.4 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

З20 современные 

способы хранения: 

непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, 

дозревание овощей и 

фруктов, 

консервирование и 

прочее;  

З21 современное 

технологическое 

оборудование, 

позволяющее применять 

новые технологии 

приготовления 

полуфабрикатов;  

З22 принципы 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами 

У20 проводить анализ 

профиля и концепции 

организации питания, ее 

ценовой и 

ассортиментной 

политики; 

 У21 проводить анализ 

потребительских 

предпочтений 

разработки 

ассортимента 

полуфабрикатов; 

разработки, 

адаптации 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

взаимозаменяемост

и сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

полуфабрикатов. 

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 

З23 способы сокращения 

потерь и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции   

 

У22 организовывать и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

 разработки и 

обоснования плана 

выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 2.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

З24 актуальные 

направления в 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции 

У23 оценивать их 

качество и соответствие 

технологическим 

требованиям 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 



10 
 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

ПК 2.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента.  

З25правила 

непродолжительного 

хранения горячих соусов 

сложного ассортимента 

У24 использовать 

теоретические знания в 

практической 

деятельности, 

обеспечивать 

рациональное 

использование сырья  

выполнять 

приготовление, 

непродолжительно

е хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

ПК 2.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горя-

чих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сло-

жного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

категорий 

потребителей, и 

форм 

обслуживания. 

З26 ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента  

 

У25 применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

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 

под-готовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки с 

учетом 

потребностей 

различных 

З27 виды и формы 

обслуживания  

У26  иметь навыки в 

упаковке, хранении 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности,  контроле 

хранения и расхода 

продуктов 

 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с 

учетом 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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. 

З28 правила составления 

меню, разработки 

рецептур, составления 

заявок на продукты 

 

У27 подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество, безопасность 

продуктов, полуфаб-

рикатов 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горя-

чих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кроли-ка 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

З29 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

 

У28 организовывать их 

хранение с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8. 
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

З30 ассортимент горячей 

кулинарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

У29 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

выполнять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 
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блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

форм обслуживания   ингредиентов, 

применения 

ароматических веществ. 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформлении и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов с 

потребителем 

ПК 3.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З31 ребования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания;  

виды, назначение 

упаковочных материалов 

У30 Подготавливать 

рабочее место, выбирать, 

безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами  

 распределения 

функциональных 

обязанностей; 

 проработки 

организационных 

мероприятий для 

выполнения работ 

в трудовом 

коллективе 

ПК 3.2 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

З32 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристику, 

требования к качеству 

У31 оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

выполнять 

приготовления, 

непродолжительно
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ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

ингредиентов го хранения 

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. 

З33правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним 

У32 контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

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 

З34 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристику, 

требования к качеству 

холодных закусок 

сложного приготовления 

У33 контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве;  

У34 контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

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 

З35 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству 

холодных блюд из рыбы 

У35 контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве;  

У36  контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 
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из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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 9 сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

З36 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи,  

кролика сложного 

приготовления 

У37  контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве;  

У38  контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 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. 

З37 новые 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее);  

З38  современное 

высокотехнологиченое 

оборудование и способы 

его применения; 

принципы, варианты 

У39 подбирать тип и 

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности продукции 

выполнять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформления и 
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сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

ведения расчетов с 

потребителями 

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 

339 требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

 З40 санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, 

в том числе требования 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП);  

З41 методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов 

У40 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности  

оценивания 

результатов 

выполнения работ 

исполнителями 

 

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 

З42 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству 

холодных десертов 

сложного приготовления 

У41 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 

Осуществлять 

приготовление, 

З43 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

У42 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход 

приготовления, 

творческого 

оформления и 
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творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих десертов 

сложного приготовления 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности 

подготовки к 

презентации и 

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 

З44 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству 

холодных напитков 

сложного приготовления 

У43 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

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 

З45 ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих напитков 

сложного приготовления 

У44 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.6 З46  новые У45 подбирать тип и выполнять 
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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 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее);  

З47 современное 

высокотехнологичное 

оборудование и способы 

его применения  

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности продукции 

разработку, 

адаптацию и 

презентации 

рецептур холодных 

и горячих 

десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ведение расчетов, 

оформлении и 

презентации 

результатов 

проработки 

ПК 5.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

З48 требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ  

У46  объяснять правила 

и демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

 У47  демонстрировать 

приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

кондитера, пекаря;  

У48  контролировать 

выбор и рациональное 

размещение на рабочем 

месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты;  

У49 контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

 ведения учетно-

отчетной 

документации; 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

документации 

систем качества 
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месте 

ПК 5.2 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

З49 ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству 

У50 оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов;  

У51  организовывать их 

хранение до момента 

использования 

выполнять 

приготовление, 

хранение и 

презентации 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

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. 

З50 требования к 

качеству хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента, в том 

числе региональных, для 

диетического питания 

У52 оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов  

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

использованию 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания, 

обеспечения 

режима 

ресурсосбережения 

и безопасности 

готовой продукции 

ПК 5.4 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

З51 требования к 

качеству мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в 

том числе региональных, 

для диетического 

питания 

У53 оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

З52 ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в 

том числе региональных, 

для диетического 

питания 

У54 оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных  

У55 ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

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 

З53 современное 

высокотехнологичное 

оборудование и способы 

его применения 

У56 подбирать тип и 

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности продукции 

выполнять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, 

оформлении и 

презентации 

результатов 

проработки 

ПК 6.1 
Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

З54 правила расчета 

энергетической ценности 

блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий 

У57 рассчитывать 

энергетическую 

ценность блюд, 

кулинарных и 

кондитерских изделий 

выполнять 

разработки 

различных видов 

меню, 

ассортимента 

кулинарной и 
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различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

кондитерской 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

разработки и 

адаптации 

рецептур блюд, 

напитков, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

презентации 

нового меню, 

новых блюд, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, напитков 

ПК 6.2 
Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

З55  методы эффективной 

организации работы 

бригады/команды;  

З56  принципы 

разработки должностных 

обязанностей, графиков 

работы и табеля учета 

рабочего времени;  

У58 планировать работу 

подчиненного 

персонала;  

У59  составлять графики 

работы с учетом 

потребности 

организации питания;  

У60  управлять 

конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала;  

У61  предупреждать 

факты хищений и других 

случаев нарушения 

выполнять текущее 

планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала 
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трудовой дисциплины 

ПК 6.3 
Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

З57  требования к 

условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования пищевых 

продуктов в 

организациях питания;  

З58  назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, 

холодильного и 

морозильного 

оборудования; 

изменения, 

происходящие в 

продуктах при хранении; 

З59  сроки и условия 

хранения 

скоропортящихся 

продуктов;  

З60  возможные риски 

при хранении продуктов,  

У62  рассчитывать 

потребность и 

оформлять 

документацию по учету 

товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе производства; 

У63  определять 

потребность в 

производственном 

персонале для 

выполнения 

производственной 

программы;  

У64  проводить 

инвентаризацию, 

контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты 

списания (потерь при 

хранении) запасов, 

продуктов 

выполнять 

организацию 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

контроль хранения 

запасов, 

обеспечения 

сохранности 

запасов; 

проведение 

инвентаризации 

запасов 

ПК 6.4 
Осуществлять 

организацию и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

З61 санитарные правила 

и нормы (СанПиН), 

профессиональные 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране 

труда персонала 

ресторана; отраслевые 

стандарты; правила 

внутреннего трудового 

распорядка ресторана 

У65 вести документацию 

по контролю качества 

готовой продукции 

организации и 

контроля текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

планирования 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

(определять 

объекты контроля, 

периодичность и 

формы контроля); 

ПК.7.1 
Осуществлять 

технологический 

процесс 

механической 

кулинарной 

обработки сырья 

и приготовления 

полуфабрикатов 

З62 требования к 

безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента;  

У66  контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов;  

У67 отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; владеть 

профессиональной 

терминологией 

механической 

кулинарной 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

ПК.7.2 З 63 ассортимент, У68 оценивать качество Определения 
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Определять 

качество 

приготовляемой 

пищи, 

предупреждение 

и устранение 

возможных ее 

недостатков 

рецептуры, 

характеристику, 

требования к качеству 

и безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

качества 

приготовляемой 

пищи 

 
Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации  

 

Таблица 2. 

 

Код и наименование элемента  

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль  Промежуточная 

аттестация  

У1 –У68  

− 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  

-экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических 

занятий;  

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

- экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

практических заданий на 

зачете/экзамене выполнения 

заданий экзамена по 

дисциплине;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

З 1- З63   

− 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;  
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− 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. 

 

 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Таблица 3. 

 

Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Элемент учебной 

дисциплины 

 

Формы и методы контроля  

 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Раздел 1. 

Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров  

Контрольная 

работа №1  

Тестирование  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

зачет ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

Тема 1.1  

Цели, задачи, 

сущность, 

структура 

дисциплины. 

Требования к 

уровню знаний и 

умений. 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 
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Классификация 

продовольственных 

товаров. Свойства 

и показатели 

ассортимента. 

товароведная 

характеристика 

Раздел 2. 

Организация 

снабжения 

складского 

хозяйства 

предприятий 

общественного 

питания 

Контрольная 

работа №2  

Тестирование 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

зачет ПК 1.1, ПК 

1.2, ПК 1.3, 

ПК 1.4 

Тема 2.1. 

Основные 

требования к 

организации 

снабжения 

предприятий 

общественного 

питания сырьем, 

полуфабрикатами, 

продуктами и 

материально-

техническими 

средствами. 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.2. 

Приемка 

различных видов 

продовольственных 

товаров и других 

товарно- 

материальных 

ценностей 

Устный опрос  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Раздел 3. 

Основы 

холодильной 

технологии 

пищевых 

продуктов 

Контрольная 

работа №3  

Тестирование 

ПК 5.1,ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК  5.5, ПК 5.6 

зачет ПК 5.1,ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК  5.5, ПК 5.6 

Тема 3.1.  

Основы 

холодильной 

обработки и 

хранения пищевых 

продуктов   

Устный опрос 

Практическая 

работа №3  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 5.1,ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК  5.5, ПК 5.6 

  

Тема 3.2.  

Устройство, 

принцип действия, 

технические 

Устный опрос  

Тестирование 

Самостоятельная  

ПК 5.1,ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК  5.5, ПК 5.6 
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характеристики, 

правила безопасной 

эксплуатации 

различных видов 

торгового 

холодильного 

оборудования.  

работа 

Раздел 4. 

Организация труда 

и система 

управления 

складскими 

помещениями 

Контрольная 

работа №4  

Тестирование 

ПК 6.1, ПК 6.2, 

ПК 6.3, ПК 6.4 

зачет ПК 6.1, ПК 6.2, 

ПК 6.3, ПК 6.4 

Тема 4.1. 

Организация 

складского 

хозяйства: понятие, 

виды, назначение, 

компоновка 

складских 

помещений 

Устный опрос 

Практическая 

работа №3  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 6.1, ПК 6.2, 

ПК 6.3, ПК 6.4 

  

Тема 4.2. 

Контроль 

сохранности и 

расхода продуктов 

на предприятиях 

питания. Методы 

контроля 

возможных 

хищений запасов 

на производстве 

Устный опрос  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 6.1, ПК 6.2, 

ПК 6.3, ПК 6.4 

  

Раздел 5 

Хранение пищевых 

продуктов и оценка 

их качества 

Контрольная 

работа №5  

Тестирование 

ПК 7.2, ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

зачет ПК 7.2, ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

Тема 5.1. 

Способы и режимы 

хранения и укладки 

различных групп 

продовольственных 

товаров.  

 

Устный опрос 

Лабораторная 

работа № 1 -3  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 7.2, ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 
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ПК 4.6 

Тема 5.2. 

Методы контроля 

качества продуктов 

при хранении. 

Способы и формы 

инструктирования 

персонала об 

ответственности за 

безопасное 

хранение 

продуктов. 

 

Устный опрос  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 7.2, ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

  

Раздел 6. 

Особенности 

хранения основных 

групп 

продовольственных 

товаров 

Контрольная 

работа №6  

Тестирование 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

зачет ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

Тема 6.1 

Особенности 

хранения основных 

групп 

продовольственных 

товаров  

Устный опрос 

Лабораторная 

работа № 4 -7  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

  

Тема 6.2 

Методы контроля 

возможных 

хищений запасов 

на производстве 

Процедуры и 

правила 

инвентаризации 

запасов продуктов. 

Устный опрос 

Лабораторная 

работа № 8 

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8, 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.7, 

ПК 3.6, ПК 4.1, 

ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6 

  

 

 

3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине  

1. Определите понятие «качество».  

2. Назовите процессы, происходящие при хранении товаров.  

3. Роль транспорта в торговом процессе.  

4. Какие факторы влияют на качество изделия?  
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5. Какие факторы вызывают ухудшение внешнего вида продовольственных товаров.  

6. От чего зависят сроки хранения и годности товаров.  

7. К чему приводит несоблюдение правил хранения продовольственных товаров?  

8. Назовите способы транспортировки продовольственных товаров?  

9. Классификация продтоваров на группы  

10.Скоропортящиеся продукты питания  

11.Тара и упаковка товаров при хранении 

 

 

3.3. Перечень вопросов и заданий для текущего контроля знаний по дисциплине  

 

 

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров 

 

Тема 1.1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню 

знаний и умений. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели 

ассортимента. товароведная характеристика 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1. Основы стандартизации продовольственных товаров 

2.  Штриховое кодирование товаров 

3. Классификация продовольственных товаров 

4. Правила маркировки продовольственных товаров 

5.Назначение товарного штрих кода. 

6. Информация, содержащаяся в товарном штрих коде 

7.Информация, которую получает рядовой потребитель из товарного штрих кода 

8. Известные виды товарных штрих кодов. 

 

Задание 2. Тесты по теме 

 

1.К объектам сертификации относятся  

А) продукция 

Б) продукция, процессы, услуги 

С) система качества 

2.Сертификат соответствия — это 

А) документ, удостоверяющий соответствие объекта требованиям технических регламентов, 

положениям стандартов и условиям договоров. 

Б) обозначение, служащее для информирования приобретателей о соответствии объекта 

сертификации требованиям системы добровольной сертификации или национальному 

стандарту. 

3.Знак соответствия - это  

А) документ, удостоверяющий соответствие объекта требованиям технических регламентов, 

положениям стандартов и условиям договоров. 

Б) обозначение, служащее для информирования приобретателей о соответствии объекта 

сертификации требованиям системы добровольной сертификации или национальному 

стандарту. 

4.Формы сертификации 

А) добровольная и обязательная 

Б) необязательная и обязательная 

С) добровольная и принудительная 

5. Классификация — это  

А) параллельное разделение множества объектов на независимые классификационные 

группировки  
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Б) последовательное разделение множества объектов на подчиненные классификационные 

группировки  

С) систематизированное разделение множества объектов на подмножества в зависимости от 

их признаков  

6.Основными методами классификации являются  

А) иерархический и фасетный  

Б) систематизация и типизация 

С) унификация и селекция  

7.Иерархический метод-это  

А) параллельное разделение множества объектов на независимые классификационные 

группировки  

Б) последовательное разделение множества объектов на подчиненные классификационные 

группировки  

С) систематизированное разделение множества объектов на подмножества в зависимости от 

их признаков  

8.Фасетный метод — это  

А) параллельное разделение множества объектов на независимые классификационные 

группировки  

Б) последовательное разделение множества объектов на подчиненные классификационные 

группировки  

С) систематизированное разделение множества объектов на подмножества в зависимости от 

их признаков  

9.Ступень классификации определяется  

А) количеством использованных признаков  

Б) специфическими признаками товаров  

С). этапом разделения множества на подмножества по одному из признаков  

10. Классификационные группировки на одной ступени должны  

А). дополнять друг друга  

Б) исключать друг друга  

11.Классификация на одной ступени должна осуществляться 

А) по одному признаку  

Б) по двум признакам  

С) по трем признакам  

12.Деление множества на подмножества должно идти  

А) от общего к частному  

Б) от частного к общему  

13.В товароведении различают  

А) общегосударственную, учебную и торговую классификацию  

Б) биологическую, учебную и торговую классификацию  

С) экономико-статистические классификации  

14.Целью учебной классификации является  

А) методически правильное изучение потребительских свойств товаров и выявление общих 

принципов формирования этих свойств  

Б) облегчение изучения широкого ассортимента, правильная организация реализации товаров 

С) улучшение организации торговли, совершенствование учета и планирование ассортимента  

15.Целью торговой классификации является  

А) методически правильное изучение потребительских свойств товаров и выявление общих 

принципов формирования этих свойств  

Б) облегчение изучения широкого ассортимента, правильная организация реализации товаров  

С) улучшение организации торговли, совершенствование учета и планирование ассортимента  

16.Ассортимент товаров -это  

А) набор видов и разновидностей товаров, объединенных по какому-либо признаку  

Б) совокупность товаров, выпускаемых определенной отраслью промышленности или 

предприятием  
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С) совокупность товаров, находящихся на предприятиях розничной и оптовой торговли  

17. Производственный ассортимент-это  
А) набор видов и разновидностей товаров, объединенных по какому-либо признаку  

Б) совокупность товаров, выпускаемых определенной отраслью промышленности или 

предприятием 

С) совокупность товаров, находящихся на предприятиях розничной и оптовой торговли  

18. Торговый ассортимент-это  
А) набор видов и разновидностей товаров, объединенных по какому-либо признаку  

Б) совокупность товаров, выпускаемых определенной отраслью промышленности или 

предприятием  

С) совокупность товаров, находящихся на предприятиях розничной и оптовой торговли  

19. Простой ассортимент- это  
А) совокупность товаров, включающая значительное количество групп, видов и 

разновидностей, которые удовлетворяют разнообразные потребности  

Б) совокупность товаров, объединенных по признаку единства производственного 

происхождения или потребительского назначения  

С) совокупность товаров, представленных по ограниченному количеству признаков 

небольшим количеством групп, видов и наименований, которые удовлетворяют ограниченное 

число потребностей  

20.Сложный ассортимент-это  

А) совокупность товаров, включающая значительное количество групп, видов и 

разновидностей, которые удовлетворяют разнообразные потребности  

Б) совокупность товаров, объединенных по признаку единства производственного 

происхождения или потребительского назначения  

С) совокупность товаров, представленных по ограниченному количеству признаков 

небольшим количеством групп, видов и наименований, которые удовлетворяют ограниченное 

число потребностей  

 

Задание 3. Темы рефератов 

1. Ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров 

2. Общие требования к качеству сырья и продуктов 

3.  Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров 

 

Практическое занятие 1 

        Тема: Анализ штрихкодов, проверка их подлинности 

        Цель работы: изучить структуру различных видов штрихкодов, проверить подлинность 

двух штрихкодов, рассчитать контрольную цифру в третьем штрихкоде. 

        Наглядные пособия: ГОСТ Р ИСО МЭК16022-2008 

Образовательные результаты: 

Студент должен 

уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 

 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного 

обеспечения. 

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; 
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 методы контроля качества продуктов при хранении; 

 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

 виды снабжения; 

 виды складских помещений и требований к ним; 

 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания; 

 программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением 

блюд; 

 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. 

                                                     Краткие теоретические сведения 

Тенденцией нескольких последних десятилетий во многих странах, в том числе и в 

России, является внедрение разновидности информационных технологий, основанных на 

использовании штрихового кодирования (не только в торговле, сфере услуг, но и в 

промышленном производстве для идентификации печатных плат, сборочных узлов, изделий, 

упаковок, в почтовых и транспортных ведомствах, банковской системе, клиниках и пр.) по 

передаче информации с помощью носителя данных — символа штрихового кода. 

Как известно, за рубежом уже длительное время товары массового спроса снабжаются 

этикетками и ярлыками, на которые нанесен штрих код, позволяющий однозначно 

идентифицировать товар и производителя. Места приема и продажи товаров снабжены 

техническими средствами, которые обеспечивают автоматическое считывание этих кодов и 

введение полученной информации в ЭВМ для дальнейшей обработки, проведения кассовых 

расчетов. 

Штриховым называется код, состоящий из знаков набора параллельных чередующихся 

темных (штрих) и светлых (пробел) полос различной ширины в соответствии с ГОСТ Р ИСО 

МЭК16022-2008. Размеры полос стандартизованы. Самый узкий штрих принят за единицу. 

Каждая цифра (разряд) складывается из двух штрихов и двух пробелов. 

Технологии штрихового кодирования весьма эффективно применяют в розничной 

торговле, что имеет большое значение для потребителей. Наличие штрих кода на товаре 

позволяет полностью автоматизировать процесс управления движением товаров от момента их 

поступления в магазин до продажи покупателю. Любые операции с каждой единицей товара 

учитываются в центральном компьютере магазина, тем самым обеспечивается автоматический 

контроль динамики продажи товара, изменение товарных запасов. Такая технология учета по-

зволяет автоматизировать бухгалтерскую деятельность, анализировать итоги работы по 

структурным подразделениям, что заметно улучшает финансово-коммерческую деятельность 

торгующей организации, и оперативно удовлетворять нужды потребителей. 

Информация в штриховом коде определяется соотношением ширины штрихов и пробелов. 

Высота не несет информационную нагрузку и выбирается из соображений легкости считывания 

— она должна обеспечить пересечение лучом сканера всех штрихов кода. 

Штриховые коды можно условно разделить на два типа: 

      •         товарные (имеют два ряда — штриховой и цифровой); 

      •         технологические (имеют один ряд — штриховой). 

Товарные коды были созданы специально для идентификации производимых товаров, 

учета их при транспортировке и управления складскими и торговыми процессами. 

Штриховой ряд в товарном коде предназначен для оптического считывания путем 

поперечного сканирования. Сканер декодирует штрихи в цифры через декодер 

(микропроцессор) и вводит информацию о товаре в компьютер. 

Цифровой ряд предназначен потребителю, информация для которого ограничена только 
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указанием страны и возможностью проверки подлинности штрих кода по контрольному 

разряду. Полный штриховой код позволяет закупочным торговым организациям иметь четкие 

реквизиты происхождения товара и адресно предъявлять претензии по качеству, безопасности и 

другим параметрам, не соответствующим контракту договора. 

Разработано большое разнообразие товарных штрих кодов. К ним относятся код UPC, 

применяемый в США и Канаде, и код EAN, созданный в Европе на основе кода UPC и 

используемый практически на всех континентах. 

       UPC (Uniform Product Code — универсальный код продукции) был принят в 1973 г. в США, 

а в 1977 г. появилась Европейская система кодирования EAN (European Article Numbering — 

Европейская товарная нумерация). Названные системы кодирования успешно используются на 

добровольной основе для кодирования товаров в торговле во всех регионах мира. 

        Код UPC бывает 10-, 12- и 14-разрядным. Штрих код, состоящий из 14 цифр и обведенный 

в жирную темную рамку, предназначен для упаковки. 

В России и странах Евросоюза широко используют штрих коды 8-и 13-разрядные: EAN-8 

и EAN-13. 

        Штрих коды EAN-8 применяют для товаров небольших размеров (сигареты, лекарства, 

косметика, элементы питания и др.). 

        Наряду с этим используют код групповой упаковки IUF-14. Все остальные коды, 

применяемые в прочих условиях, можно с некоторой условностью отнести к технологическим. 

Условность заключается в том, что на товарах наряду с идентифицирующим их товарным кодом 

может размещаться транспортная или информационная этикетка, выполненная одним из 

технологических кодов. 

Как уже отмечалось ранее, в 1977 г. на основе Европейской (EAN International) и Северо-

Американской (Uniform Code Council — UCC) ассоциаций товарной нумерации была 

образована глобальная международная система товарных номеров EAN/UCC, которая 

объединяет национальные организации более ста стран мира. 

В России национальной организацией товарной нумерации является Ассоциация 

автоматической идентификации (ААИ) ЮНИСКАН/EAN РОССИЯ.  В настоящее время она 

насчитывает около 10000 ведущих российских предприятий — членов Ассоциации. Все они 

имеют уникальные идентификационные номера, которые начинаются с цифр 460. 

Россия как европейская страна использует штриховые коды стандарта EAN-13 и EAN-8. 

Эти коды несут в себе четыре основные смысловые части. В таблице приведены 

структуры штрих кодов EAN-8,EAN-13, UPC-10, UPC-12, UPC-14. 

 

 

С 1 января 2001 г. штрих коды EAN-13 имеют структуру девять к трем (9/з)> т.е. 

Структура штрих кода EAN-8 

Код страны Код изготовителя Код товара Контрольный разряд 

Три цифры Две цифры Две цифры Одна цифра 

 Структура штрих кода EAN-13 

Код страны Код изготовителя Код товара Контрольный разряд 

Три цифры Шесть цифр Три цифры Одна цифра 

 Структура штрих кода UPC-10 

Код страны Код изготовителя Код товара Контрольный разряд 

Три цифры Три цифр Три цифры Одна цифра 

 Структура штрих кода UPC-12 

Код страны Код изготовителя Код товара Контрольный разряд 

Три цифры Пять цифр Три цифры Одна цифра 

 Структура штрих кода  UPC-14 

Код страны Код изготовителя Код товара Контрольный разряд 

Три цифры Семь цифр Три цифры Одна цифра 
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международный код предприятия соответствует девяти цифрам (разрядам), а три цифры 

отведены коду товара на предприятии. 

Первые три цифры кодов EAN/UPC называются префиксом (флагом страны) 

национальной организации. Его присваивает EAN International. Префиксы 460, 461, 462, 463 и 

так до 469 включительно присвоены ААИ ЮНИСКАН/EAN РОССИЯ, однако в настоящее 

время не исчерпан префикс 460. В случае, если потребители обнаружат, что штрих 

код начинается с цифр 461, 462,469, то это означает, что такой код является недействительным 

и его «уникальность» не подтверждается ни в российском, ни в международном пространстве. 

Код предприятия-производителя составляется в каждой стране соответствующим 

национальным органом. В России — это упоминавшаяся ранее ААИ 

ЮНИСКАН/EAN РОССИЯ. Она представляет интересы России в EAN International, имеет 

право разрабатывать цифровые коды Российских предприятий в системе EAN и вносить их в 

свой банк данных. 

Для полиграфической продукции в России применяют штрих коды: ISSN — для 

периодических изданий (журналов, газет); ISBN — для книг. 

        Следует отметить о имеющем место заблуждении, что по первым трем цифрам штрих 

кода можно определить страну — производителя товара, однако это не так, поскольку по 

префиксу можно определить только, в какой национальной организации — 

члене EAN Internationalзарегистрировано предприятие. 

Система EAN/UCC, как уже отмечалось ранее, по своему статусу является необязательной 

и добровольной. Предприятие имеет право одновременно быть членом нескольких 

национальных организаций EAN. Например, одна из американских компаний Intel, 

экспортирующая процессоры в разные страны, вступила в национальные организации — 

члены EAN International стран-импортеров и для каждой страны изготавливает упаковку 

продукции со своим штрих кодом (например, для России с префиксом 460, для США — с 

префиксом 000—139 и т.д.). Таким образом, цифра 460 в начале штрих кода свидетельствует о 

том, что данное предприятие является членом ААИ ЮНИСКАНEAN/РОССИЯ. 

В виду важности рассматриваемого вопроса остановимся подробнее на назначении 

контрольного разряда. 

Контроль штрих кода необходим для исключения ошибок при вводе в компьютерные 

системы (особенно это касается кодов большой длины), а также для проверки 

подлинности штрих кодов. Далее приведен алгоритм расчета контрольного разряда. 

Алгоритм расчета контрольной цифры. Этот алгоритм применим для штрих 

кодов EAN-8,EAN-13, UPC, ISBN, ISSN. При этом используется один и тот же алгоритм 

вычислений по модулю 10. 

Для расчета контрольной цифры следует пронумеровать все разряды цифрового ряда 

справа налево, начиная с позиции контрольного разряда (первый). Затем: 

1) начиная со второго, сложить цифры всех четных разрядов; 

2) полученную сумму умножить на 3; 

3) начиная с третьего, сложить цифры всех нечетных разрядов; 

4) сложить результаты, полученные во втором и третьем пунктах; 

5) значение контрольного разряда является наименьшим числом, которое в сумме с 

величиной, полученной в пункте 4 даст число, кратное 10. 

 

Рассмотрим пример вычисления контрольного разряда для следующего штрих кода: 

13     12     11     10      9      8      7      6      5      4      3      2       1 

4    2    7   6    2   2   1   3   5   7   4   6   9 
1) 2+6+2+3+7+6 = 26; 

2) 26-3 = 78; 

3) 4 + 7 + 2+1+5 + 4 = 23; 

4) 78 + 23 = 101; 

5) 101 + 9 = 110. 

        При совпадении контрольной цифры с добавляемой для кратности цифрой (9) — штрих 

код верен. 
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                                    Порядок выполнения работы 
1 Получить у преподавателя вариант задания на выполнение лабораторной работы работы. 

2. Проанализировать заданные штрихкоды и полученные сведения занести в таблицу.  

3. Проверить подлинность первого и третьего штрихкодов по контрольному разряду. 

4. Рассчитать контрольную цифру второго штрихкода. 

5. На основании выполненных пунктов 3, 4 и анализа всех штрих-кодов написать выводы с 

обоснованием о их подлинности. 

        Таблица 1.1. - Информация о заданных штрихкодах 

 

Вид штрих-кода Полный 

штрихкод 

Цифровой код 

страны изготовителя товара контрольного разряда 

EAN-8      

EAN-13      

UPC-10      

UPC-12      

UPC-14      

         Выводы: 
первый штрихкод - 

второй штрихкод имеет контрольный разряд, равный 

третий штрихкод - 

 

                                     Контрольные вопросы 
1. Каково назначение товарного штрих кода? 

2. Какая информация содержится в товарном штрих коде? 

3. Какую информацию получает рядовой потребитель из товарного штрих кода? 

4. Назовите известные виды товарных штрих кодов. 

5. Сколько рядов содержит товарный штрих код EAN-13? 

6. Какой ряд в товарном штрих коде предназначен для покупателя? 

7. Какой ряд в товарном штрих коде предназначен для сканера? 

8. Что в штрих кодах стандартизовано? 

9. В чем заключается суть проверки подлинности штрих кода EAN-13? 

10. По какой структуре построен товарный штрих код EAN-13? 

11. Скольким штрихам и пробелам соответствует один разряд в товарном штрих коде? 

12. По какой структуре построен товарный штрих код EAN-8? 

 

 

Раздел 2. Организация снабжения складского хозяйства предприятий общественного 

питания 

 

Тема 2.1 Основные требования к организации снабжения предприятий 

общественного питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-

техническими средствами. 

Тема 2.2. 

Приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно- 

материальных ценностей 

 

Задание 1. Перечень вопросов по темам для устного обсуждения 

1. Основные источники снабжения.  

2. Характеристика основных видов поставок.  

3. Основные функции и задачи складского хозяйства 

4. Характеристика основных видов оборудования, применяемых в складских помещениях 

5. Организация работы складских помещений 
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Задание 2. Тесты по темам 

 

1. Рациональная организация снабжения ПОП – это: 

а) заключение договоров на поставку; 

б) своевременная доставка продуктов; 

в) наличие графика завоза сырья и продуктов; 

г) все ответы верны. 

2. Источниками снабжения предприятий общественного питания являются: 

а) фермерские хозяйства; 

б) супермаркеты; 

в) оптовые базы; 

г) магазины-кулинарии. 

3. Предприятие общественного питания для закупки сырья и продуктов с продавцом 

заключает договор:  

а) купли-продажи; 

б) аренды; 

в) поставки; 

г) трудовой договор. 

4. Договор поставки – это документ на поставку сырья и продуктов, который как правило 

имеет:  
а) четыре основных раздела; 

б) шесть основных разделов; 

в) пять основных разделов; 

г) все ответы верны. 

5. Любой договор, заключённый между двумя и более партнёрами представляет собой: 

а) перечень разногласий между сторонами; 

б) соглашение двух и более лиц об установлении прав и обязанностей; 

в) список взаимных претензий, предъявляемых партнёрами друг другу; 

г) все ответы верны. 

6. Задачи, которые необходимо решить для обеспечения ПОП продовольственными 

продуктами, заключаются в следующем: 

а) что и сколько купить; 

б) как сэкономить; 

в) сколько потратить; 

г) где найти денег, на покупку сырья. 

7. Как называется форма доставки, когда продукты на предприятие поступают 

непосредственно от поставщика? 
а) централизованная; 

б) транзитная; 

в) складская; 

г) децентрализованная. 

8. Как называется форма доставки, когда продукты на предприятие поступают от 

поставщика через оптовые базы и склады? 

а) централизованная; 

б) транзитная; 

в) складская; 

г) децентрализованная. 

9. Как называется способ доставки продуктов силами и средствами поставщика? 

а) транзитный; 

б) централизованный; 

в) складской; 

г) децентрализованный. 

10. Как называется способ доставки продуктов силами и средствами предприятия 
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общественного питания? 

а) транзитный; 

б) централизованный; 

в) складской; 

г) децентрализованный. 

11. Кто является посредником между изготовителем и потребителем? 

а) зав. складом; 

б) торговый агент; 

в) продавец на рынке; 

г) все ответы верны. 

12. Какова главная функция посредников между изготовителем и потребителем? 
а) содействие купле-продаже; 

б) получение прибыли; 

в) найти покупателя и продавца; 

г) получить комиссионное вознаграждение. 

13. Какова основная задача посредников? 

а) содействие купле-продаже; 

б) получение прибыли; 

в) найти покупателя и продавца; 

г) получить комиссионное вознаграждение. 

14. За услуги, оказываемые изготовителю и потребителю, посредник получает: 

а) выговор; 

б) прибыль; 

в) штраф; 

г) комиссионное вознаграждение. 

15. Специализированный транспорт, для перевозки продуктов, должен иметь маркировку: 

а) «Овощи»; 

б) «Хлеб»; 

в) «Молоко»; 

г) «Продукты». 

16. Машины для перевозки продуктов должны иметь: 

а) санитарный паспорт; 

б) медицинский паспорт; 

в) разрешение на перевозку продуктов; 

г) заключение Роспотребнадзора. 

17. Каким видом транспорта перевозятся особо скоропортящиеся продукты? 

а) транзитным; 

б) изотермическим; 

в) термостойким; 

г) охлаждаемым. 

18. Какая форма доставки используется для скоропортящихся продуктов? 

а) транзитная; 

б) складская; 

в) смешанная; 

г) кольцевая. 

19. Какая форма доставки используется для не скоропортящихся продуктов? 

а) транзитная; 

б) складская; 

в) смешанная; 

г) кольцевая. 

 

Задание 3. Темы рефератов 

 

1. Методы контроля качества продуктов при хранении  
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5. Современные способы безопасного хранения пищевых продуктов 

6. Снабжение предприятий оптовой, розничной торговли и предприятий общественного 

питания 

7. Виды складских помещений и требования к ним 

8. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования 

 

Практическое занятие 2 

Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора 

        Цель работы: изучить правила снабжения предприятий общественного питания (ПОП), 

определить соответствие правил снабжения необходимым требованиям (на примере 

конкретного предприятия). 

       Наглядные пособия: Раздаточные материалы, ручка, линейка, калькулятор,   Федеральный 

Закон «О защите прав потребителей»         № 5156-1-Ф.З.   от 10.06.1993;  Федеральный Закон 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов»        ФЗ-29        от 

02.01.2000;         Постановление Правительства РФ «О государственном надзоре и контроле в 

области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»        № 987        От 

21.12.2000;        ГОСТ  Р  50762-95 Общественное питание. Классификация 

предприятий; ГОСТ  Р  50764-95 Услуги общественного питания. Общие 

требования;        ГОСТ  Р  52113-2003 Услуги населению. Номенклатура показателей 

качества;   СанПиН 2.3.2 1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов. 

       Образовательные результаты: 

Студент должен   

      уметь:  
- Своевременно выявлять необходимость замены морально и материально устаревшего 

оборудования и оборудования не обеспечивающего по своей мощности прохождение 

технологического потока. 

- Составлять заявки на торгово-технологическое оборудование в соответствии с типом и 

классом предприятия. 

      знать:  

- Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания. 

- Современные требования к организации снабжения. 

- Эффективность использования различных источников снабжения. 

- Порядок материально-технического обеспечения, действующая норма оснащения, договорные 

отношения непосредственно с изготовителями.   

- Деление п.о.п. на типы и классы. 

Краткие теоретические сведения 

       Снабжение предприятий общественного питания бывает продовольственным и 

материально-техническим. 

К организации и продовольственному снабжению предприятий общественного питания 

предъявляют следующие требования: 

 обеспечение широкого ассортимента товаров в достаточномколичестве в течение года; 

 своевременность и ритмичность завоза товаров; 

 сокращение звенности передвижения товаров; 

 оптимальный выбор поставщиков и своевременное заключениедоговоров. 

Для эффективной и ритмичной работы предприятия необходимо организовать завоз товаров из 

различных источников (рисунок  1) . 

 

 

                        Основные источники продовольствия на ПОП 
   

  

  

Предприятия         Производители     

Оптовые базы      Собственное подсобное  

 -изготовители       с/х продукции                                       хозяйство 
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Задание 3. Темы рефератов 

 

1.История развития холодильной техники и технологии 

2.Современные технологические приемы холодильной обработки и хранения пищевых 

продуктов 

3. Замораживание отдельных групп товаров 

 

Практическое занятие 3. 

Тема: ХОЛОДИЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

  

Холодильное хранение пищевых продуктов - период, когда они после охлаждения или 

замораживаний находятся в хранилище при температуре, до которой были доведены в 

результате того или другого из этих процессов. Охлажденные продукты следует хранить при 

температуре -1+1°C, а замороженные не выше - 18°С. Охлаждение или замораживание 

продуктов является подготовительным этапом к холодильному хранению. Поэтому все 

скоропортящиеся продукты перед холодильным хранением, как правило, проходят эти этапы. В 

холодильной технологии различают: длительное хранение продуктов, исчисляемое месяцами, и 

кратковременное хранение в течение нескольких дней, а иногда даже нескольких часов. Такое 

деление вызвано тем, что для длительного хранения требуются одни условия, а для 

кратковременного - другие. Чем, например, продолжительнее предполагается хранить продукт, 

тем ниже должна поддерживаться его температура. Разумеется, беспредельно понижать 

температуру продукта для удлинений срока его хранения нельзя. Для каждого продукта, 

учитывая его состояние, установлены определенные экономически целесообразные 

температурные режимы хранения. При данной температуре предельным сроком хранения 

считается такой, по истечении которого в продуктах появляются посторонние привкусы и 

запахи, ухудшается их цвет и внешний вид. 

Д.Г. Рютов на основании проведенных им исследований получил следующую зависимость 

допустимых сроков хранения некоторых видов замороженных продуктов от температуры их 

хранения. 

Общими обязательными условиями успешного хранения любого скоропортящегося 

продукта независимо от того, как длительно будет находиться он в холодильнике, являются 

следующие:  

Первое – доброкачественность поступающих на хранение продуктов. Холод только 

замедляет или приостанавливает развитие микроорганизмов; улучшить же качество продукта, 

который уже начал портиться, воздействием холода нельзя, а опасность заразить таким 

продуктом свежие не исключена. В связи с этим поступающие на хранение продукты 

необходимо тщательно осматривать и сортировать. Продукты, а также их упаковка, тара 

должны строго соответствовать требованиям ГОСТов и РТУ.  

Второе - содержание камер в чистоте. Чем чище помещение, тем меньше в нем 

микроорганизмов и, следовательно, меньше опасность заражения продуктов. Необходимо 

возможно чаще производить дезинфекцию холодильных камер и тщательную их уборку.  

Третье и самое важное условие правильного использования холода - поддержание в 

холодильных камерах необходимых температур, относительной влажности, скорости 

циркуляции воздуха и их вентиляции. Большая роль при холодильном хранении 

скоропортящихся продуктов отводится их размещению и укладке.  

Следует строго соблюдать принципы правильного товарного соседства. При поступлении 

на хранение новых партий продуктов их необходимо помещать в камеры, где хранились 

подобные продукты. В камерах продукты должны хорошо омываться охлаждающим воздухом 

со всех сторон, для этого их укладывают на подтоварники или стеллажи. Нельзя также 

укладывать продукты близко к стенам и слишком плотно одни к другим. Для доступа к ним 

надо оставлять проходы.  

Продолжительность холодильного хранения  

В холодильниках торговых предприятий продукт в замороженном состоянии хранится 

относительно недолго. При этих условиях допустимая температура хранения составляет –18...– 
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12 °С, рекомендуемая составляет –24 °С или ниже.  

В холодильниках торговых баз и складов нижний предел хранения продуктов не 

ограничен. Оптимальной температурой хранения, при которой практически не обнаруживается 

изменение качества продуктов в течение установленного срока хранения, является –35 °С.      

Продолжительность холодильного хранения зависит от вида продукта, его состояния на 

момент хранения. Для скоропортящихся продуктов максимальный срок хранения в 

холодильниках предприятий торговли и общественного питания обычно не превышает 7-10 сут. 

(например, зрелых томатов) и 6- 8 мес. для более стойких продуктов (например, лука, копченого 

мяса).  

Принудительная циркуляция воздуха, осуществляемая вентиляторами, необходима только 

в камерах хранения охлажденных продуктов для выравнивания температуры и влажности 

воздуха по всему объему камеры, удаления выделяемой продуктами влаги, газообразных 

веществ и теплоты (при «дыхании» яиц, плодов и овощей). Скорость движения воздуха в камере 

составляет 0,1...0,2 м/с (смена 4...8 объемов в час).  

В камере хранения мороженых продуктов принудительная циркуляция воздуха вредна, так 

как она увеличивает усушку продуктов. В этих камерах вполне достаточна слабая естественная 

циркуляция (со скоростью 0,03...0,08 м/с). Для большинства продуктов достаточно ввести в 

камеру до 3 объемов свежего воздуха в сутки (с предварительным охлаждением и осушением в 

воздухоохладителе). Для создания хороших условий в камерах взамен искусственной 

вентиляции очищают воздух от пыли и микроорганизмов путем применения в 

воздухоохладителях фильтров из активированного угля. Против плесени используют лампы, 

излучающие ультрафиолетовые лучи. Для устранения запахов озонируют воздух (при хранении 

нежирны продуктов).  

Продукты растительного происхождения  

Температурно-влажностный режим хранения плодов и овощей ограничен интервалом 

температур –3...+5 °С и относительной влажностью 85-95 %. Однако это ограничение сугубо 

качественное, не отражающее индивидуальных условий хранения плодов и овощей. 

 Например, большинство сортов яблок европейского происхождения целесообразно 

хранить при 4…5 °С, так как более низкая температура для них вредна. Американские сорта 

яблок лучше хранятся при 0 °С. 29 Широко известный сорт «джонатан» при 0 °С заболевает 

внутренним побурением мякоти; «кокс оранжевый» сохраняется до 4 мес. при +4 °С, 

«макинтош» — при +5 °С, а для хранения яблок сорта «ричард» необходима стабильная 

температура 0 °С.  

Аналогичная картина наблюдается при хранении груш. Груши сорта «Вильяме» 

рекомендуется хранить способом ступенчатого охлаждения, т.е. постепенным понижением 

температуры от 0 до –1,5 °С. Таким образом, режим хранения индивидуален для каждого 

продукта и, что особенно важно, он зависит от стабильности температуры в камере, 

исключающей ее колебания более ±5 °С и относительной влажности воздуха ±5 %.  

Широкое распространение находит холодильное хранение плодов в регулируемой газовой 

среде. Метод обладает достоинством, поскольку позволяет путем поддержания определенного 

газового состава среды регулировать происходящие в плодах физиологические и 

биохимические процессы и тем самым предупреждать преждевременное перезревание плодов и 

возникновение ряда физиологических изменений. В основе метода лежит хранение плодов в 

воздухе с индивидуальным составом газовой среды, в основном СО2, О2, N2, индивидуальными 

для каждого вида продукта. Содержание углекислого газа принимают равным 10-15 % 

концентрации, кислорода — не более 10 %.  

При хранении плодов в регулируемой газовой среде наиболее заметные результаты 

получены при хранении яблок и груш. В зависимости от сорта и состава газовой среды яблоки 

хранятся до 270-300 сут.; груши — 150-200 сут. с сохранением внешнего вида и отвечают 

требованиям стандарта качества. Менее устойчив при холодильном хранении в газовой среде 

виноград. Удовлетворительное хранение (до 9 мес.) винограда достигается при его хранении в 

среде SO2. Сравнительно с традиционными способами не установлено отличий в хранении 

лимонов в регулируемой газовой среде. Апельсины и мандарины в регулируемой газовой среде 

сохраняют товарные качества не более 25-30 сут.  
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Продукты животного происхождения   

Температура воздуха в камере хранения замороженного мяса должна быть не выше –18 °С 

при относительной влажности 95-98 %. Рекомендуемой температурой является –24 °С и ниже. 

Скорость движения воздуха — 0,2-0,3 м/с. Охлажденное мясо хранят при температуре –1...0 °С, 

скорости движения воздуха 0,1-0,2 м/с и относительной влажности 85-90 %. Эффективно 

хранение мяса в герметичной упаковке в атмосфере углекислого газа с небольшим избыточным 

давлением при температуре 1 °С и длительностью до нескольких недель. Хранение мяса в 

газовой атмосфере исключает изменение цвета. Применение модифицированной газовой среды 

(20% СО2 и 80 % О2) при хранении говяжьего фарша задерживает развитие анаэробной 

микрофлоры и увеличивает длительность его хранения до 4 сут. при температуре 2 °С, при 0 °С 

— до 8 сут. Субпродукты в охлажденном виде можно хранить не более 3 сут. Для увеличения 

длительности хранения субпродуктов их замораживают. Режимы хранения замороженных 

субпродуктов аналогичны температурному режиму хранения замороженного мяса. 

Охлажденную птицу хранят в ящиках, уложенных в штабели с промежутками между тарой для 

осуществления свободного движения воздуха, который должен быть не менее 4-6 объемов в 

час. Температура хранения 0...+4 °С, относительная влажность 80-85 %. Срок хранения битой 

птицы при этих условиях составляет 4-5 сут. Мороженую птицу хранят в течение нескольких 

месяцев. Предельные сроки хранения мороженой птицы при влажности 85-90 % составляют: не 

упакованных тушек цыплят, кур, индеек при температуре воздуха –25 °С — 11 мес., 

упакованных — до 14 мес. Предельные сроки хранения неупакованных гусей, уток при 

температуре воздуха –25 °С составляют 11 мес, упакованных – до 12 мес. Охлажденную рыбу 

хранят в ящиках со льдом. Срок хранения составляет не более суток. В холодильных камерах 

при температуре –2...0 °С и влажности 90-95 % — не более 2 сут. Слабосоленую рыбу, пряную 

и маринованную хранят до 10 сут. в заливных бочках при температуре –1...+1 °С, рыбу 

холодного копчения, вяленые балычные изделия при влажности воздуха 31 75-80 % и 

температуре –2...0 °С— до 7 сут., при 0...+4 °С — до 4 сут. Рыбные консервы натуральные 

хранят при температуре 0...+10 °С в течение 6-24 мес. соответственно; рыбные консервы в 

масле хранят при температуре 0...+20 °С в течение 12-24 мес. соответственно; рыбные консервы 

в томатном соусе хранят при температуре 0...+5 °С в течение 6-18 мес. соответственно. Рыбные 

пресервы хранят при температуре –1...+1 °С и влажности 70-75 % в течение 10 сут., при 

температуре +4...+6 С – в течение 3 сут. Сроки хранения мороженой рыбы существенно зависят 

от ее индивидуальных свойств, состояния, способа разделки и способа замораживания. Рыбу 

преимущественно морских пород (до 85% от всех видов выловленной рыбы) разделывают и 

замораживают на промысловых судах. Как правило, вследствие больших единовременных 

траловых выловов при ограниченной производительности морозильных аппаратов рыбу 

предварительно охлаждают льдом. Наиболее простой путь решения проблемы сохранности 

улова — замораживание рыбы без ее предварительной разделки. Недостаток метода состоит в 

том, что в последующем рыба на рыбоперерабатывающем комбинате размораживается, 

потрошится и часть ее вновь повторно замораживается.  

Вместе с тем, по данным Международного института холода (МИХ), повторное 

замораживание рыбы существенно не ухудшает ее качества. В замороженном состоянии рыба 

обладает пониженной сохранностью. Изменение ее свойств определяются прогорканием жиров 

и денатурационными изменениями белков. При прогоркании рыбы наблюдается ухудшение ее 

аромата и вкуса. Кроме того, разрушается тканевая структура, изменяется консистенция рыбы. 

Увеличение длительности хранения замороженной рыбы достигается применением 

разнообразных способов ее обработки, например, глазированием рыбы (нанесением льда на 

поверхности продукта), нанесением на поверхности рыбы пленки из термопластичных восков, 

упаковкой рыбы под вакуумом и т.д. Последний способ позволяет увеличить срок хранения на 

3- 4 мес.  

 Яйца хранят преимущественно в картонных коробках при температуре –2...0 °С и 

относительной влажности воздуха 85 %. Хранение яиц при температуре –2 °С позволяет 

обеспечить их сохранность до 6 мес. Принципиально возможны понижение температуры 

хранения яиц до –2,5 °С и хранение их в переохлажденном состоянии. Однако переохлажденное 

состояние является неустойчивым. При отсутствии надлежащего температурного контроля яйца 
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могут быть подморожены. Яичные продукты хранят в замороженном состоянии, упакованными 

в тару, препятствующую доступу кислорода к поверхности продукта (металлические банки, 

картонные коробки со вкладышами из полиэтиленовой пленки или ламинатов). Температура 

хранения составляет –25...–12 °С. Соответственно длительность холодильного хранения 

составляет от 8 до 15 мес.  

Животные топленые жиры (говяжий, бараний, свиной) хранят в деревянных бочках и 

ящиках при температуре 0...+6 °С не более месяца, в герметичных металлических и стеклянных 

банках — до 18 мес. Условия и сроки хранения сливочного масла определяются его видом и 

способом выработки, и температурным режимом. Срок хранения большинства сортов 

сливочного масла существенно не зависит от температуры. Средний срок холодильного 

хранения крестьянского масла составляет от 1 до 3 мес, в частности масла кисло-сливочного — 

до 6 мес.  

Контрольные вопросы  

1. Что понимают под «холодильным хранением»?  

2. Сколько существует условий и их суть при холодильном хранении.  

3. Что представляет собой регулируемая газовая среда, и для каких продуктов ее 

используют?  

4. Условия хранения продуктов растительного происхождения.  

5. Условия хранения продуктов животного происхождения.  

6. Сколько существует видов холодильной обработки. 

 
 

Раздел 4.  Организация труда и система управления складскими помещениями 

 

Тема 4.1.Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка 

складских помещений. 

Тема 4.2. 

Контроль сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания. Методы 

контроля возможных хищений запасов на производстве 

 

Задание 1. Перечень вопросов по темаи для устного обсуждения 
1. Решение каких задач должно обеспечивать управление торгово- технологическим процессом 

на складе? 

2. Что включает в себя управление движением товарных потоков на складе? 

3. Методы повышения эффективности работы склада. 

4. Признаки разделения труда на складах 

5. Управление хранением на складе. Цели. 

6. Основными статьями издержек обращения на товарных складах 

 

      Задание 2. Тесты по теме 
1. Основные операционные зоны общетоварных складов: 

а) разгрузки транспортных средств, приемки товаров по количеству и качеству, хранения, 

фасовки, комплектования заказов, погрузки автомобильного транспорта 

б) погрузки автомобильного транспорта, фасовки, хранения, разгрузки транспортных средств 

2. Виды товарных складов в зависимости от выполняемых функций: 

а) открытые и закрытые склады 

б) специального и подсобного назначения 

в) основного производственного назначения и вспомогательные 

г) подсортировочно-распределительные, транзитно-перевалочные, сезонного хранения, 

долгосрочного хранения и накопительные 

д) общепроизводственного и социального назначения 

3. Основные функции большинства складов: 

а) получение товаров от поставщиков и осуществление контроля за их качеством, 

накопление товарных запасов и обеспечение надлежащих условий их хранения, расчет за 

https://pandia.ru/text/category/avtomobilmznij_transport/
https://pandia.ru/text/category/tovarnie_zapasi/
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отобранные товары, подсортировку и подготовку товаров к продаже, комплектование заказов 

оптовых покупателей 

б) получение товаров от поставщиков и осуществление контроля за их качеством, накопление 

товарных запасов и обеспечение надлежащих условий их хранения, подсортировку и 

подготовку товаров к продаже, комплектование заказов оптовых покупателей, 

товароснабжение розничной торговой сети 

4. Складские помещения делят на следующие группы: 

а) основного производственного назначения, вспомогательные, подсобного назначения, 

подсортировочно – распределительные 

б) основного производственного назначения, вспомогательные, подсобного назначения 

5. Основными конструктивными элементами складского здания являются 

а) фундамент, стены, опорные колонны, междуэтажные перекрытия, полы, кровля, рампы и 

козырьки над ними (навесы), двери и окна 

б) стены, опорные колонны, междуэтажные перекрытия, полы, кровля, двери и окна 

в) фундамент, стены, опорные колонны, междуэтажные перекрытия, полы, кровля, рампы и 

козырьки над ними (навесы), двери и окна, междуэтажные перекрытия 

6. Товароснабжение - это... 

а) комплекс коммерческих и технологических операций по доведению товаров до 

предприятий розничной торговли 

б) комплекс коммерческих и технологических операций по доведению товаров до потребителя 

в) комплекс коммерческих и технологических операций по производству товаров народного 

потребления 

г) система мероприятий по снабжению производственных предприятий сырьем и материалами 

7. Товароснабжение розничных торговых предприятий основывается на следующих 

основных принципах: 

а) планомерность, ритмичность, технологичность 

б) конкретность, комплектность, ритмичность, целенаправленность 

в) правдивость, оперативность, централизация 

г) планомерность, ритмичность, оперативность, экономичность, централизация, 

технологичность 

д) ритмичность, экономичность, технологичность, целенаправленность 

8. Операции, связанные с куплей-продажей товаров и выполняемые по поручению 

производителя торговым посредником на основе заключенного между ними соглашения 

или отдельного поручения: 

а) посреднические услуги 

б) торгово-посреднические операции 

9. В основу рациональной организации складского технологического процесса положены 

следующие важнейшие принципы: 

а) планомерность и ритмичность 

б) рациональная организация товарного потока 

в) эффективное использование средств труда и полная сохранность свойств товаров 

г) механизация и автоматизация складских операций 

д) все вышеперечисленные варианты 

10. Отпуск товаров включает следующие основные операции: 

а) оформление продажи (отпуска), отборку товаров с мест хранения в) подсортировку и 

подготовку товаров к продаже г) подготовку к отпуску д) отгрузку по назначению 

б) оформление продажи (отпуска) отборку товаров с мест хранения, подготовку к отпуску, 

отгрузку по назначению 

11. При увеличении среднего срока хранения товаров коэффициент использования 

емкости склада... 

а) увеличивается 

б) уменьшается 

в) не изменяется 

12. Емкость склада - это... 

https://pandia.ru/text/category/krovelmznie_materiali/
https://pandia.ru/text/category/torgovij_posrednik/
https://pandia.ru/text/category/yeffektivnoe_ispolmzzovaniya_sredstv/
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а) площадь складских помещений, занимаемая стеллажами, поддонами, предназначенными 

для хранения товаров 

б) максимальное расчетное количество грузов, которое может быть размещено для хранения 

на данном складе 

в) общий объем складских помещений, предназначенный для хранения грузов 

г) количество грузов, которое размещено для хранения на данном складе в данный момент 

времени 

13. Грузооборот склада - это... 

а) количество грузов, которые были переработаны на складе за определенный период времени 

б) максимальное количество грузов, которое может быть размещено для хранения на данном 

складе 

в) оптимальное количество грузов, которое может быть размещено для хранения на данном 

складе 

г) количество грузов, отправленных получателю за определенный период времени 

д) количество грузов, принятых на хранение за определенный период времени 

14. По ассортиментному признаку склад делят на: 

а) общетоварные и специальные 

б) универсальные и специализированные 

в) экспедиционные и накопительные 

г) открытые и закрытые 

д) открытые, полузакрытые и закрытые 

е) универсальные, специализированные и смешанные 

 

Задание 3. Темы рефератов 

1.Методы повышения эффективности работы склада 

2.Система научной организации труда на складе 

3.Методы и приемы оперативного управления работой складов 

                  
                                                 Практическое занятие 4. 

        Тема: Организация труда и система управления складскими помещениями 

        Цель работы: приобретение необходимых навыков для документального оформления 

приема и отпуска сырья, товаров 

        Наглядные пособия: линейка, калькулятор, бланки накладных и требования – 

накладных; Федеральный Закон «О защите прав потребителей»    № 5156-1-Ф.З.        от 

10.06.1993; Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» ФЗ-

29        от 02.01.2000; 

Постановление Правительства РФ «О государственном надзоре и контроле в области 

обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.        № 987        от 21.12.2000; ГОСТ 

Р 50762-95 Общественное питание. Классификация предприятии; ГОСТ Р 50764-95 Услуги 

общественного питания. Общие требования; ГОСТ Р 52113-2003 Услуги населению. 

Номенклатура показателей качества. 

        Образовательные результаты: 

Студент должен   

     уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

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

со склада и от поставщиков; 

 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

                     

                                                     Краткие теоретические сведения 

       Для того, чтобы правильно осуществлять отпуск сырья и товаров на производство со 

склада необходимо правильно оформить необходимую документацию. Накануне 

предстоящего трудового дня зав. производством производит расчет количества необходимого 

сырья, требуемого для выполнения дневного производственного задания, основанного на 

производственной программе предприятия. Наименование сырья и его количество отражается 

в требовании – накладной, которая подписывается зав. производством. Согласно 

затребованной продукции зав. складом производит отпуск ее на производство и оформляет эту 

передачу с помощью накладной, которая содержит: наименование сырья, его количество, цену 

и сумму. По столбцу «сумма» подбивается итог; подписывается документ материально-

ответственными лицами, т.е. теми, кто отпустил и принял товар.   

       

                                                

                                                 Задания для практического занятия: 
1. Оформить требование в кладовую. 

1. Оформить накладную на отпуск товара.  

Вариант 1. Куры мороженные 1 категории 6 кг по цене 210 руб. за 1 кг. крупа гречневая 

(мешок) – 10 кг, по цене 42 руб. 30 коп.; чай черный байховый «букет» 5пачек по 0,250 кг. по 

цене 164 руб. за 1 пачку., кофе молотый «Арабика» (в пачках) 0, 450 кг по цене 340 руб. за 

пачку. 

                                                    Контрольные вопросы: 
1. Как происходит прием и отпуск сырья, товаров со склада на производство? 

2. Чем отличаются требование – накладная и накладная? 

3. Какие виды накладных вы знаете? 

4. Что такое счет-фактура? Товарно-транспортная накладная? 

5. В скольких экземплярах накладные выписываются и где учитываются? 

6. Кем подписываются требование – накладная и накладная? 

7. Без каких обязательных документов прием продовольственных товаров запрещен? 

8. Какие продукты и товары запрещены к приемке на П.О.П? 

 
 

Раздел 5. Требования к качеству сырья. Методы контроля качества продуктов 

при хранении 

 

Тема 5.1. 

Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров. 

Тема 5.2 Методы контроля качества продуктов при хранении. 

 

Задание 1. Перечень вопросов по темам для устного обсуждения 

 
1. Из каких трех операций состоит оценка качества товаров? 

2. Какие градации качества выделяют в результате оценки качества? 

3. Дайте определение понятия дефекты товаров.  

4. Дайте характеристику дефектов товаров по степени значимости. 

5. Дайте характеристику дефектов товаров по месту возникновения. 

6. Дайте характеристику дефектов товаров по наличию методов и средств обнаружения и 

устранения.  

7. Показатели пищевой и биологической ценности и показателями безопасности 

8.       Методы определения качества товаров 

9. Какие требования включает в себя климатический режим хранения?  
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10. На какие группы подразделяют товары по температурному режиму  

хранения?  

11. На какие группы подразделяют товары по влажностному режиму хранения?  

12.  Что такое воздухообмен и каким он может быть? 

13. На какие группы по срокам годности делят продовольственные товары?  

 
                                Задание 2. Тесты по теме 

1.Качество товаров — это  

А) объективная особенность продукции, проявляющаяся при ее изготовлении, хранении, 

транспортировке и потреблении  

Б) свойства продукции, благодаря которым он удовлетворяет ту или иную потребность 

человека.  

В) совокупность свойств продукции, обуславливающих пригодность удовлетворять 

потребности человека в соответствии с назначением  

 

 

2.Пищевая ценность продукта 

А показатель качества пищевого белка, отражающий степень соответствия его 

аминокислотного состава потребностям в аминокислотах для синтеза белка  

Б) количество энергии в килокалориях, высвобождаемой из продовольственного товара в 

организме  

В) включает всю полноту полезных свойств продовольственных товаров, включая степень 

обеспечения физиологических потребностей организма, энергию и органолептические 

показатели  

3. Биологическая ценность продукта 

А) показатель качества пищевого белка, отражающий степень соответствия его 

аминокислотного состава потребностям в аминокислотах для синтеза белка  

Б) количество энергии в килокалориях, высвобождаемой из продовольственного товара в 

организме  

В) включает всю полноту полезных свойств продовольственных товаров, включая степень 

обеспечения физиологических потребностей организма, энергию и органолептические 

показатели  

4.Энергетическая ценность продукта 

А) показатель качества пищевого белка, отражающий степень соответствия его 

аминокислотного состава потребностям в аминокислотах для синтеза белка  

Б) количество энергии в килокалориях, высвобождаемой из продовольственного товара в 

организме  

В) включает всю полноту полезных свойств продовольственных товаров, включая степень 

обеспечения физиологических потребностей организма, энергию и органолептические 

показатели  

5.Эргономические свойства характеризуют  

А) степень вредного воздействия продукции на окружающую среду  

Б) приспособленность товаров к использованию человеком в производственных и бытовых 

условиях  

В) способность выражать признаки социально-культурной значимости товаров, степень их 

полезности, технического совершенства.  

6. Эстетические свойства характеризуют  

А) вредного воздействия продукции на окружающую среду  

Б) приспособленность товаров к использованию человеком в производственных и бытовых 

условиях  

В) способность выражать признаки социально-культурной значимости товаров, степень их 

полезности, технического совершенства. 

7.Экологические свойства характеризуют  

А) степень вредного воздействия продукции на окружающую среду  
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Б) приспособленность товаров к использованию человеком в производственных и бытовых 

условиях  

В) способность выражать признаки социально-культурной значимости товаров, степень их 

полезности, технического совершенства.  

8.При определении уровня качества товаров применяют следующие методы  

А) дифференциальный или комплексный  

Б) органолептический или лабораторный  

В) социологический или экспертный  

9.Оценка качества — это  

А) сравнение совокупности показателей качества товара соответствующей совокупности 

базовых показателей   

Б) Количественная и качественная оценка свойств, составляющих 

 его полезность путем использования соответствующих методов.  

В) проверка соответствия показателей качества требованиям, установленным в стандартах 10. 

Органолептический метод основан  
А) определении качества продуктов с помощью органов чувств  

Б) определении качества продуктов с помощью реактивов  

В) на учете мнений высококвалифицированных специалистов  

11.Измерительный метод основан  

А) определении качества продуктов с помощью органов чувств  

Б) определении качества продуктов с помощью реактивов  

В) на учете мнений высококвалифицированных специалистов  

12.Какой из перечисленных показателей нельзя определить органолептическим методом  

А) влажность  

Б)внешний вид  

В)запах  

13.Какой из перечисленных показателей нельзя определить измерительным методом  
А) кислотность  

Б) зольность  

В) вкус  

14.Сертификат- это 

 А) документ, устанавливающий комплекс норм, правил и требований к продукции 

 Б) документ подтверждения соответствия качества продукции  

 В) маркировка, нанесенная на продукте  

15. Входной контроль качества продукции на предприятии — это  

А) контроль всего технологического процесса  

Б) проверка качества сырья и материалов  

В) контроль качества готовой продукции  

16. Межоперационный контроль качества продукции на предприятии — это  

А) контроль всего технологического процесса  

Б) проверка качества сырья и материалов  

В) контроль качества готовой продукции  

17.Выходной контроль качества продукции на предприятии — это  

А) контроль всего технологического процесса  

Б) проверка качества сырья и материалов  

В) контроль качества готовой продукции  

18.Выборочный контроль — это  

А) предупредительный для предупреждения брака  

Б) контроль всей продукции  

В) контроль части продукции  

19.Статистический контроль - это  

А) предупредительный для предупреждения брака  

Б) контроль всей продукции  

В) контроль части продукции  
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20. Сорт — это  

А) градация товара по одному или нескольким показателям качества, установленным в 

стандартах  

Б) совокупность свойств, обусловливающих их пригодность для удовлетворения потребностей 

человека в соответствии с назначением  

В) количественная характеристика свойств товара  

21.По возможности выявления дефекты бывают  

А) критические, значительные, малозначительные  

Б) исправимые, неисправимые  

В) явные, скрытые  

22.По возможности исправления дефекты бывают  

А) критические, значительные, малозначительные  

Б) исправимые, неисправимые  

В) явные, скрытые  

23.По степени значимости выявления дефекты бывают  

А) критические, значительные, малозначительные  

Б) исправимые, неисправимые  

В) явные, скрытые  

24. В торговле контроль качества продукции осуществляют  

А) представители изготовителя продукции  

Б) эксперты  

В) товароведы по качеству оптовых и розничных предприятий       

 

                                                    Задание 3. Темы рефератов 

1.Физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции. 

2. Микробиологические показатели качества сырья и готовой продукции 

3.Методы контроля качества продуктов при хранении 

 

Лабораторное занятие 1. 

Изучение видов сопроводительных документов на различные группы продуктов: сертификат 

соответствия, ветсправка, удостоверение о качестве, накладная 
 

       Цель работы: приобретение необходимых навыков для документального оформления 

сопровождающих документов для пищевой продукции. 

       Наглядные пособия: образцы документов для пищевой промышленности 

Образовательные результаты: 

Студент должен 

     уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного 

программного обеспечения. 

     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; 
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 виды снабжения; 

 виды складских помещений и требований к ним; 

 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания; 

 программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; 

 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. 

 

                                                   Краткие теоретические сведения 
К организации продовольственного снабжения в сети п.о.п. предъявляются следующие 

требования: обеспечение широкого ассортимента товаров в достаточном количестве и 

надлежащего качества в течение года; своевременность и ритмичность завоза товаров с 

соблюдением графика завоза; сокращение цепи продвижения товаров; оптимальный выбор 

поставщиков и своевременное заключение с ними договоров на поставку товаров. 

                                             Задания для практического занятия: 
        Задание 1. Получить от преподавателя раздаточный материал (образцы документов). 

Собрать пакет сопровождающих документов для пищевой продукции. Дать краткую 

характеристику каждому документу, данные занести в таблицу 1. 

Таблица 1 

Наименование документа Характеристика (предназначение) 

 

 

Лабораторное занятие 2. 

Изучение требований к качеству, органолептическая оценка зерно-мучной продукции 

 

      Цель работы: приобретение необходимых знаний оценки качества, составление 

заключения о качестве исследуемых образцов, написание рекомендаций по его применению 

для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве 

      Наглядные пособия: таблицы пищевой ценности муки и крупы,     линейка, образцы 

муки, крупы, посуда; Федеральный Закон «О защите прав потребителей» № 5156-1-Ф.З. от 

10.06.1993; Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» ФЗ-29 от 

02.01.2000; Постановление Правительства РФ «О государственном надзоре и контроле в 

области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»  

№ 987   от 21.12.2000; ГОСТ Р 52189-2003 Мука пшеничная ИПК Издательство стандартов, 

2003 

       Образовательные результаты: 

Студент должен 

     уметь:  

 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

    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; 
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 методы контроля качества продуктов при хранении; 

 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания; 

     

                                                  Краткие теоретические сведения 

 Мука делится на сорта, дробленая крупа на номера. Манная крупа делится на марки. 

Сорта муки -высший, 1, 2. От качества муки зависит, какой вид теста можно приготовить. 

Качество крупы понижают следующие показатели: засоренность минеральными примесями, 

семенами и стеблями других растений, необрушенными зернами, наличием колотых и битых 

зерен, мучели. 

        Задания для практического занятия: 
1. Исследовать образцы муки и крупы в соответствии с ГОСТ по органолептическим и 

физико-химическим показателям. Результаты исследований занести в таблицу 1. 

       Таблица 1 – Оценка качества образцов муки и крупы 

Наименование 

показателей 

качества 

Качество  по 

ГОСТ 

Качество исследуемого 

образца 

Соответствие 

ГОСТ 

Мука 

Крупа 

   

 

2. Написать заключение о качестве исследуемых образцов и рекомендаций по их применению 

для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве, определить товарные 

сорта. Анализ работы, формулировка выводов. 

 

                                                          Контрольные вопросы 
1. Какие виды муки, крупы вы знаете? 

2. Что такое крупа? 

3. Назовите сорта муки и крупы. 

4. Как определить сорт муки, крупы? 

5. На какие сорта и номера делится дробленая и целая крупа. 

6. Что понижает качество и сорт муки, крупы? 

7. Назовите основные показатели качества муки, крупы. 

8. Назовите специфические показатели качества муки и крупы. 

9. Как определить влажность муки, какой она должна быть по ГОСТ? 

10. Каких вредителей хлебных запасов вы знаете? 

11. Назовите сроки и режимы хранения зерно-мучной продукции, их способы хранения, 

упаковку, маркировку. 

 
Лабораторное занятие 3. 

Изучение требований к качеству, органолептическая оценка плодоовощной продукции 

 

      Цель работы: приобретение необходимых знаний оценки качества плодово-овощной 

продукции, составление заключения о качестве исследуемого образца, написание 

рекомендаций по его применению для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском 

производстве, установление товарного сорта. 

       Наглядные пособия: Федеральный Закон «О защите прав потребителей»         № 5156-1-

Ф.З.        от 10.06.1993; Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов»        ФЗ-29        от 02.01.2000; 

Постановление Правительства РФ «О государственном надзоре и контроле в области 

обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»        

№ 987   от 21.12.2000; ГОСТ Р 52467-2005 Продукты переработки фруктов, овощей и грибов 

ИПК Издательство стандартов, 2005;   ГОСТ Р 53082-2008 Грибы (шампиньоны) ИПК 
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Издательство стандартов, 2008; таблицы пищевой ценности плодов; линейка, образцы 

плодово-овощной продукции, посуда 

      Образовательные результаты: 

Студент должен 

     уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

     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; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания; 

     

                              

                                            Краткие теоретические сведения 

 Плодовоовощная группа продовольственных товаров представлена огромным 

количеством плодов, овощей, зелени, пряных трав, орехов, грибов. Под эту обширную группу 

подведена не менее обширная классификация, учитывающая семейства, виды, сорта, группы, 

термическое и физико-химическое состояние продуктов (например, высушенные, 

гранулированные, замороженные и т.д).  

Основа классификации овощей и плодов это, конечно же сорт. Сорт бывает товарный и 

помологический. Основными показателями качества этой группы являются: зрелость, 

спелость, размер, состояние поверхности, отсутствие или наличие повреждений от болезней 

плодов и сельскохозяйственных вредителей. 

        

                                                  Задания для практического занятия: 
1. Исследовать образцы яблок или груш в соответствии с ГОСТ по органолептическим и 

физико-химическим показателям. Результаты исследований занести в таблицу 1. 

        Таблица 1 – Оценка качества образцов яблок или груш 

Наименование 

показателей 

качества 

Качество  по 

ГОСТ 

Качество 

исследуемого 

образца 

Соответствие 

ГОСТ 

Товарны

й сорт: 

 

     

2. Написать заключение о качестве исследуемых образцов и рекомендаций по их применению 

для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве, определить товарный и 

помологический сорт. 

3. Анализ работы, формулировка выводов. 

4. Домашнее задание: определить товарный и помологический сорта образцов овощей – 

картофеля, моркови, капусты. 

 

                                                               Контрольные вопросы 
1. Как классифицируются плоды и овощи? 

2. Что это за наука - помология? 

3. Чем отличается товарный сорт от помологического? 

4. Укажите сроки и режимы хранения плодов и овощей? 

5. Какие способы хранения применяются для плодовоовощной группы? 

6. Что такое дозревание и его необходимость в современных условиях? 
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7. Перечислите основные показатели качества плодов и овощей. 

8. Какие болезни овощей и плодов, с/х вредителей вы знаете? 

 

 

Раздел 6. Особенности хранения основных групп продовольственных товаров 

 

Тема 6.1 

Особенности хранения основных групп продовольственных товаров 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме   для устного обсуждения 

 

1. Опишите основные процессы, происходящие при хранении зерномучных товаров.  

2.Опишите основные условия и сроки хранения, транспортировки зерномучных товаров.  

3. Перечислите процессы, происходящие при хранении рыбы охлажденной и мороженой.  

4. Дайте характеристику основным процессам в рыбе охлажденной и мороженой.  

5. Какие процессы свойственны рыбе вяленой и сушеной.  

6. Дайте характеристику основных процессов в рыбе соленой и копченой.  

7. В чем основное отличие по технологии производства консервов от пресервов?  

8. Какие процессы характерны для консервов и пресервов?  

9.  Дайте характеристику условий и сроков хранения рыбных товаров. 

10. Изменения в мясе охлажденном, мороженом.  

11. Дайте характеристику условиям и срокам хранения, транспортировки охлажденного и 

мороженого мяса.   

12. Дайте характеристику условиям и срокам хранения, транспортировки субпродуктов, мяса 

птицы.  

13. Дайте характеристику условиям и срокам хранения, транспортировки мясокопченостей и 

колбасных изделий.  

14. Опишите основные процессы при хранении консервов мясных.  

15. Опишите процессы, происходящие при хранении молочных товаров 

16. Дайте характеристику условий хранения молочных товаров 

17. Размещение на хранение молочных товаров.  

18. Сроки хранения молочных товаров.  

19. На какие виды по срокам хранения делят яйца?  

20. Какие дефекты могут развиваться в яйцах? 

21. При каких условиях и сколько хранят яйца. 

22. Какие процессы происходят при хранении яичных продуктов.  

23. Какие процессы, происходят при хранении вкусовых товаров.  

24. Дайте характеристику условий и сроков хранения пива, безалкогольных напитков. 

25. Дайте характеристику условий и сроков хранения чая и кофе.  

26. Дайте характеристику условий и сроков хранения пряностей и табачных изделий.  

27. Какие процессы происходят при хранении пищевых жиров.  

28. Опишите, как размещают на хранение пищевые жиры.  

29. Дайте характеристику условия и сроки хранения пищевых жиров.  

30. Опишите основные процессы, происходящие при хранении в кондитерских   товарах. 

31. Дайте характеристику условиям и срокам хранения кондитерских товаров.  

 

          Задание 2. Тесты по теме 6.1 

1. Приёмку сырья и продуктов от поставщика принимают: 

а) в три этапа; 

б) в два этапа; 

в) в четыре этапа; 

г) все ответы верны. 

2. Приёмку сырья и продуктов от поставщика проводят: 

а) по товарно-транспортным накладным; 
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б) по требованиям-накладным; 

в) по счетам-фактурам; 

г) по сертификатам качества. 

3. Срок проверки качества для скоропортящихся товаров составляет: 

а) 48 часов; 

б) 72 часа; 

в) 24 часа; 

г) все ответы верны. 

4. Срок проверки качества для нескоро портящихся товаров составляет: 

а) до 15 дней; 

б) до 10 дней; 

в) до 5 дней; 

г) все ответы верны. 

5. При обнаружении недостачи или брака в товаре составляется односторонний акт: 

а) в трёх экземплярах; 

б) в пяти экземплярах; 

в) в четырёх экземплярах; 

г) все ответы верны. 

6. Приёмка сырья и продовольственных товаров от поставщика производится: 

а) по химическим показателям; 

б) по органолептическим показателям; 

в) по физическим показателям; 

г) все ответы верны. 

7. В соответствии, с каким законом запрещается принимать на ПОП товар опасный для 

здоровья потребителей? 

а) «Об обеспечении единства измерений»; 

б) «О защите прав потребителей»; 

в) «О конкуренции»; 

г) «О техническом регулировании». 

8. Товарные запасы на предприятии общественного питания должны быть: 

а) сверхнормативными; 

б) минимальными; 

в) нормированными; 

г) все ответы верны. 

9. Режим хранения сырья и продуктов – это: 

а) определённая температура и относительная влажность; 

б) хорошая вентиляция и естественное освещение; 

в) искусственное освещение и влажная уборка; 

г) все ответы верны. 

10. Для хранения продуктов навалом в закромах, используют способ хранения: 

а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 

г) насыпной. 

11. Для хранения продуктов в ящиках, используют способ хранения: 

а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 

г) насыпной. 

12. Для хранения продуктов на полках, стеллажах, в шкафах, используют способ 

хранения: 

а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 
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г) насыпной. 

13. Для хранения продуктов на крючьях, используют способ хранения: 

а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 

г) подвесной. 

14. Для хранения продуктов на подтоварниках, высотой не более 2-х метров, используют 

способ хранения:  
а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 

г) насыпной. 

15. Нарушение установленных правил и режимов хранения может привести: 

а) к нормируемым потерям; 

б) к нормируемым излишкам; 

в) к ненормируемым потерям; 

г) к ненормируемым излишкам. 

16. Нормируемые потери – это: 

а) потери в пределах норм естественной убыли; 

б) порча продуктов материально-ответственными лицами; 

в) потери в случае стихийных бедствий; 

г) потери в случае неудовлетворительных условий перевозки. 

 

Задание 3. Темы рефератов 

Современные способы обеспечения правильной сохранности продовольственных продуктов 

(по выбору) 

                                

Лабораторное занятие 4. 

Изучение требований к качеству, органолептическая оценка хлебо-булочной продукции 

 

Цель работы: приобретение необходимых знаний оценки качества, составление 

заключения о качестве исследуемых образцов, написание рекомендаций по его применению 

для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве 

        Наглядные пособия: Федеральный Закон «О защите прав потребителей»  № 5156-1-Ф.З. 

от 10.06.1993;  Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» ФЗ-

29  от 02.01.2000; Постановление Правительства РФ «О государственном надзоре и контроле в 

области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»  

 № 987 от 21.12.2000;   ГОСТ 31807-2012 Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-

ржаной ИПК Издательство стандартов, 2012; таблицы пищевой ценности различных видов 

хлеба,   линейка, образцы хлеба пшеничного, ржаного, ржано-пшеничного и пшенично-

ржаного, посуда. 

       Образовательные результаты: 

Студент должен 

     уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

    знать: 
 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

 общие требования к качеству сырья и продуктов 
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 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; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания; 

Краткие теоретические сведения 

Основными торговыми сортами хлеба является хлеб пшеничный, ржаной, ржано-

пшеничный и пшенично-ржаной. Пшеничный хлеб выпекают из 100% пшеничной муки, 

ржаной из 100% ржаной муки; ржано-пшеничный из 60% ржаной муки и 40% пшеничной 

муки; пшенично-ржаной выпекают из смеси 60% пшеничной и 40% ржаной муки. Все виды 

хлеба содержат в своей рецептуре соль, а некоторые его виды содержат специи и 

наполнители. Хлеб выпекают подовый и формовой. 

Задания для практического занятия: 
1. Исследовать образцы хлеба в соответствии с ГОСТ по органолептическим и физико-

химическим показателям. Результаты исследований занести в таблицу 1. 

          Таблица 1 – Оценка качества образцов хлеба 

Наименование показателей 

качества 

Качество  по 

ГОСТ 

Качество исследуемого 

образца 

Соответствие 

ГОСТ 

1.Хлеб (наименование, сорт)    

2.Хлеб (наименование, сорт)    

1. Написать заключение о качестве исследуемых образцов и рекомендаций по их 

применению для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве, определить 

товарные сорта. 

2. Анализ работы, формулировка выводов. 

 

Контрольные вопросы 
1. Какие виды хлеба вы знаете? 

2. Что означают наименования: пшеничный, ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-

ржаной хлеб? Чем они отличаются? 

3. Из каких сортов муки выпекают хлеб? 

4. В чем разница между хлебом подовым и формовым? 

5. Назовите основные показатели качества хлеба. 

6. Назовите специфические показатели качества хлеба. 

7. Назовите дефекты хлеба. 

8. Каких вредителей хлебных запасов вы знаете? 

9. Назовите сроки и режимы хранения хлеба, упаковку, маркировку. 

10. Как хранят хлеб на ПОП? В каком помещении? Как отпускают? 

 

 

Лабораторное занятие 5. 

Изучение требований к качеству, органолептическая оценка вкусовых товаров 

 

       Цель работы: приобретение необходимых знаний оценки качества, составление 

заключения о качестве исследуемых образцов, написание рекомендаций по его применению 

для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве 

       Наглядные пособия: Федеральный Закон «О защите прав потребителей»  № 5156-1-Ф.З. 

от 10.06.1993; Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» ФЗ-29  от 

02.01.2000; Постановление Правительства РФ «О государственном надзоре и контроле в 

области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»         

№ 987 от 21.12.2000;  ГОСТ 05.01.91 № 1108 Чай зеленый байховый фасованный;  ГОСТ 1938-

90 Чай черный байховый фасованный; ГОСТ Р 52088-2003 Кофе натуральный жареный; 
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таблицы пищевой ценности различных видов вкусовых веществ,    линейка, образцы вкусовых 

веществ, посуда. 

       Образовательные результаты: 

Студент должен 

      уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

    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; 

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания; 

 

Краткие теоретические сведения 

Вкусовые вещества придают продуктам и блюдам вкус, отсюда они и получили свое 

название. К ним, в первую очередь, относят соль, затем специи, пряности, приправы, а также 

алкогольные и безалкогольные напитки, чай, кофе. Все вкусовые вещества делятся на 

вещества общего и местного действия. К вкусовым веществам общего действия относят 

напитки, так как они действуют на весь организм и местного действия, например, соль, 

специи, приправы и пряности, так как они действуют только на ЖКТ человека. 

                                               

                                          Задания для практического занятия: 
1. Исследовать образцы вкусовых веществ в соответствии с ГОСТ по органолептическим 

и физико-химическим показателям. Результаты исследований занести в таблицу 1. 

          Таблица 1 – Оценка качества образцов соли и лимонада 

Наименование 

показателей качества 

Качество  по 

ГОСТ 

Качество исследуемого 

образца 

Соответствие 

ГОСТ 

1.Соль 

2.Лимонад 

   

1. Написать заключение о качестве исследуемых образцов и рекомендаций по их 

применению для приготовления кулинарных блюд, в кондитерском производстве, определить 

товарные сорта. 

2. Анализ работы, формулировка выводов. 

 

Конт рольные вопросы 
1. Какие виды вкусовых веществ Вы знаете? 

2. Что означают наименования: специи, пряности, приправы? Чем они отличаются? 

3. Как используются вкусовые вещества на П.О.П? 

4. Какого действия на организм человека бывают вкусовые вещества? 

5. Какие виды соли Вы знаете? 

6. В каком случае какие виды соли применяются? 

7. Как вносится соль в кулинарные блюда и мучную продукцию? 

8. Назовите специфические показатели качества лимонада. 

9. Какие дефекты вкуса безалкогольных напитков Вы знаете? 

10. Что такое опалесценция? Является ли она дефектом? 

11. Назовите сроки и режимы хранения соли, лимонада, упаковку, маркировку. 

12. Какого товарного соседства требует соль при хранении ее на складе 
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Лабораторное занятие 6. 

Товароведная характеристика видов и товарных сортов чая. Оценка качества и безопасности 

 

Цель: Ознакомиться с основными признаками природных, торговых и товарных сортов 

кофе, ввозимых на территорию РФ. Изучить требования к их маркировке, качеству, условиям 

транспортирования и хранения и идентификационные критерии.  

     Пособия: ГОСТ 1938-90. Чай черный байховый фасованный. Технические условия 

 

Задание 1. Привести классификацию чая по видам и сортам. Охарактеризовать каждый 

природный и товарный сорт в соответствии с ГОСТ 1938-90.  

Задание 2. Оценить потребительскую маркировку исследуемого образца чая на 

соответствие ГОСТ 1938-90.  

Задание 3. Определить и сопоставить органолептические показатели качества чая с 

требованиями ГОСТ 1938-90. Методы анализа органолептических показателей представлены 

в ГОСТ 1938-90.  

Задание 4. Дать заключение о соответствии показателей качества сорту и маркировке 

исследуемого образца чая.  

Задание 5. Сопоставить результаты экспертизы с требованиями ГОСТ 1938-90 и 

написать общее заключение о соответствии маркировки и показателей качества образца 

предъявляемым требованиям.  

                                                   

 

                                                          Форма отчета. 

 Результаты задания № 2. Отчет представить в форме таблицы:  

 

Требования стандарта Содержание маркировки образца 

  

Результаты заданий № 3 представить в форме таблицы:  

Наименование показателя Требования стандарта Результаты исследования 

   

 

Результаты заданий № 3 и № 4. По результатам проведенных исследований записать 

полное обоснованное заключение. 

 
Лабораторное занятие 7. 

Изучение требований к качеству, органолептическая оценка кондитерских товаров 
 

Цель работы: изучить особенности проведения экспертизы меда.  

       Оборудование и реактивы: электроплитка, водяная баня, весы с разновесами, 

рефрактометр, микроскоп, ареометр (1,080—1,160), мерный цилиндр (250 мл), фарфоровая 

чашка, штатив для пробирок, химические стаканы (2 шт.), шпатель, латунная сетка, стеклянная 

палочка, пробирки (9 шт.), предметные и покровные стекла, бюкса стеклянная, часовое стекло, 

ошпетки (1; 10; 20 мл), колба (200 мл), 96° спирт-ректификат, 1%-ный раствор резорцина в 

концентрированной хлористоводородной кислоте, 1%-ный спиртовой раствор фенолфталеина, 

известковая вода, 10%-ный раствор едкого натрия, 0,1 н раствор щелочи, серный эфир, крахмал, 

раствор Люголя, 3,3%-ный раствор гексоцианоферрата (III) .калия, 0,1 н раствор поваренной 

соли, дистиллированная вода, пробы исследуемого мёда (до 200 г) 

Краткие теоретические сведения 

Мёд принимают на экспертизу при наличии ветеринарной справки (ветсвидетельства при 

продаже за пределами района) и ветеринарно-санитарного паспорта пасеки. 
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Согласно, существующих правил сначала осматривают тару, в которой доставлен мёд. Тара 

должна быть из материалов, допущенных органами здравоохранении: стеклянная, 

эмалированная, деревянная (кроме, дубовой и хвойной), алюминиевая и из нержавеющей стали. 

Для анализов в присутствии владельца отбирают из каждой контролируемой тары по 100—

200 г продукта. Образцы мёда берут из разных слоев алюминиевым   пробоотборником (если 

мёд жидкий) или щупом для масла (если мёд «плотный). Закристаллизованный мёд отбирают 

коническим щупом, -поворачивая его вокруг оси на 360°. Полученный столбик срезают 

шпателем или ножом и помещают в сухую чистую посуду из стекла или фарфора. 

Сотовый мёд принимают на ветсанэкспертизу, если он запечатан, незакристаллизован, соты 

имеют однородный белый или желтый цвет. Из каждой 5-й  соторамки  вырезают часть соты 

площадью 5x5 см. Пробы кускового сотового мёда (соты разрезаны и вынуты из рамки) берут 

от каждой упаковки также площадью 25 см2. 

После удаления восковых крышечек (забруса) образец помещают на сетчатый фильтр с 

диаметром ячеек до 1 мм, покрывающий стеклянную посуду (стакан, цилиндр), и ставят в 

термостат при температуре 40—45°С. В процессе фильтрования кусочек сота поворачивают 

несколько раз для более полного стекания мёда. 

Запечатанные пчелами соты свидетельствуют о зрелости мёда, но не являются гарантией 

натуральности и качества. Незрелый, испорченный (закисший) и фальсифицированный мед 

бракуется. 

Остатки мёда, не реализованные в течение дня и не сданные на хранение в холодильник 

торгового предприятия (рынка), исследуют повторно. 

Продажа мёда разрешается лицам, имеющим спецодежду (нарукавники, фартуки, колпаки 

или косынки) и соблюдающим правила торговли. 

На посуде с мёдом должна быть этикетка, свидетельствующая о проведенной 

ветсанэкспертизе: белого цвета — для качественного мёда, синего цвета—для падевого и мёда 

низкого качества. Форма этикетки представлена ниже. 

Форма этикетки  

Лаборатория ветсанэкспертизы 
на_._.____________________________ рынке  

Фамилия владельца (продавца) __________________  

Наименование продукта _______________________  

Количество мест ___________________________  

Экспертиза № ______________________________  

РАЗРЕШЕНО В ПРОДАЖУ «__»_________200_ г.  

в _________часов. 

Подпись 

Указание «разрешено в продажу» в этикетке должно быть напечатано крупным шрифтом. 

На тару с мёдом пониженного качества, но не вредного для здоровья потребителя (если 

допущен к продаже), наклеивается этикетка с обозначением «Нестандартный продукт». 

При ветсанэкспертизе мёда сначала определяют органолептические показатели (цвет, 

аромат, вкус, консистенцию, наличие осадка, механических примесей, признаков брожения). 

Для более достоверной оценки натуральности и качества мёда проводят лабораторные 

исследования. 

Основными методами лабораторного анализа считают определение удельного веса, 

кислотности, содержания воды, пади, фермента диастазы, примесей искусственно 

инвертированного сахара, муки, крахмала, патоки, цветочной пыльцы, а также выявление 

прогревания мёда. Все эти показатели регистрирую в специальном журнале экспертизы мёда 

формы № 26. 

В некоторых случаях дополнительно в мёде определяют оптическую активность, 

токсичность, наличие минеральных и ядовитых веществ, примесей различных Сахаров, 

остаточных количеств щавелевой кислоты, антибиотиков и возбудителей гнильцовых болезней. 

При ветсанэкспертизе мёда на рынках, в торговых и кондитерских предприятиях особое 

внимание обращают на органолептические  показатели. 
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     Натуральность и качество мёда определяют органолептическим исследованием. При этом 

определяют цвет, аромат, вкус, консистенцию, наличие механических примесей, признаков 

брожения, зрелость мёда. 

Мёд, имеющий жидкую консистенцию, кисловатый вкус и запах, привкус карамели, 

некристаллизующийся в зимние месяцы или осадок с видоизмененными кристаллами, а также 

при подозрении фальсификации, направляют обычно на лабораторный анализ для более 

достоверной оценки качества данного продукта. 

Лабораторные исследования мёда проводят в лаборатории ветсанэкспертизы рынка или в 

ветеринарной лаборатории города, района в тех случаях, когда, по данным органолептического 

исследования нельзя достоверно определить натуральность и качество продукта. 

 Содержание работы 

1. Органолептическое исследование меда 

2. Лабораторное исследование меда 

3. Санитарная оценка меда 

Порядок выполнения работы 

1.Цвет определяют визуально, для чего продукт наливают в цилиндр из бесцветного стекла, 

затвердевший кладут в стеклянную посуду, не имеющую цветовых оттенков. Цвет мёда зависит 

от цветовых показателей медоносов и пчелиной подкормки. 

По цветовому показателю мёд не бракуют, в то же время соответствие цвета мёда его 

ботаническому происхождению не может служить достоверным показателем натуральности. 

Аромат мёда лучше определять при взятии пробы горячей ложкой до и во время 

определения вкуса. Если аромат не выражен, мёд нужно подогреть. С этой целью пробу мёда  

(около 40 г) плотно закрывают в стаканчике, помещают в водяную баню при 40—45°С на 10 

мин, затем снимают крышку и определяют аромат. 

Аромат может быть слабым, сильным, нежным, приятным и т. д. Некоторые виды падевого 

мёда, а также табачный и золотарниковый имеют неприятный запах. Цветочный мёд обладает 

приятным ароматом, соответствующим нектароносу. 

У кипрейного мёда запах почти отсутствует. При брожении, длительном и интенсивном 

нагревании, добавлении искусственно инвертированного сахара, патоки и при кормлении пчел 

сахарным сиропом аромат мёда становится маловыраженным или исчезает полностью. 

Длительность и неблагоприятные условия хранения также влияют на аромат. Несвойственные 

мёду запахи могут служить критерием для браковки. 

Вкус определяют после нагревания до 30°С. Качественный мёд должен иметь присущий 

для данного медоноса вкус. Почти все существующие виды мёда имеют сладкий, приятный 

вкус, со своеобразным привкусом. В падевом, табачном, ивовом, каштановом мёде допускается 

специфический слабогорький. привкус. 

Консистенцию мёда определяют погружением шпателя в мёд при температуре 20°С.  

Шпатель извлекают и определяют характер стекания мёда. Консистенция является показателем 

зрелости мёда и содержания воды. Свежевыкачанный зрелый мёд — сиропообразный, через 1—

2 месяца кристаллизуется (засахаривается). Незрелый, сахарный и искусственный мёд обычно 

полностью не кристаллизуется. Жидкий мёд—на шпателе остаются следы мёда, стекает 

мелкими, частыми каплями. Жидкая консистенция отмечается у акациевого, клеверного, 

кипрейного мёда, содержание воды в нем более 21%. 

Вязкий мёд стекает со шпателя крупными, редкими, вытянутыми каплями. Большинство 

видов цветочного мёда имеет вязкую консистенцию; очень вязкий мёд на шпателе оставляет 

значительную массу, при стекании образует длинные тяжи. Падевый и цветочный мёд в 

начальной стадии кристаллизации имеет очень вязкую консистенцию. 

В мёд плотной консистенции шпатель самостоятельно (без давления на него) не 

погружается. Падевый мёд по вязкости выше, чем цветочный. Максимальную степень 

плотности имеет каменный мёд, который отламывается кусочками, не липнет к шпателю. 

Порошкообразный мёд содержит большое количество глюкозы, и мелитозы. Он 

негигроскопичен, сохраняется в виде порошка. 

Механические примеси бывают естественные (пыльца, кусочки сот, трупы пчел и личинок) 

и посторонние (пыль, зола, кусочки различных материалов и др.). Они могут быть видимые и 
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невидимые. Определением механических примесей дают оценку чистоты меда. Механические 

примеси определяют методом осаждения. С этой целью 50 г мёда растворяют в теплой воде в 

соотношении 1:1. Механические примеси обнаруживают на дне или поверхности разведенного 

мёда. 

Признаки брожения характеризуются усилением аромата, появлением кисловатого запаха, 

неприятного вкуса. Мёд вспенивается, в его массе обнаруживаются =пузыри газа. При 

микроскопии такого мёда можно обнаружить возбудителей брожения—осмофильные дрожжи. 

Зрелость меда определяют в случаях подозрения на низкое качество, оценивают по 

консистенции при температуре 20°С. Мёд перемешивают ложкой, которую затем поднимают 

над поверхностью и медленно вращают. Если мёд стекает с ложки, то его считают незрелым. В 

случаях «навертывания» продукта на ложке—зрелым.  

2.  Для большинства лабораторных анализов необходимо готовить рабочий раствор мёда в 

соотношении с водой 1: 2. 

В колбу отвешивают 60 г мёда и добавляют 120 мл теплой (30°—40°С) дистиллированной 

воды. Тщательно перемешивают до полного растворения, затем охлаждают до 15°С. 

Определение фермента диастазы 
К 10 мл раствора (1:2) мёда прибавляют 1 мл 1%-ного раствора растворимого крахмала, 

взбалтывают и держат в водяной бане при 45°С в течение 1 часа. Затем охлаждают и 

прибавляют 1 мл раствора Люголя. Если в мёде диастазы нет, жидкость окрашивается в синий 

цвет из-за присутствия неизменного крахмала. При наличии диастазы жидкость потемнеет, но 

синий цвет не приобретается. Ферменты мёда, в том числе диастаза, разрушаются при 

нагревании мёда выше 60°С, поэтому нагретый натуральный и искусственный мёд диастазу 

(как и других ферментов) не содержит. 

Определение примеси тростникового или свекловичного сахара 
Для установления примеси сахарного песка на предметном стекле готовят тонкие мазки из 

мёда и просматривают под малым увеличением микроскопа. Кристаллы сахара имеют вид 

крупных глыбок (квадраты, прямоугольники, фигуры неправильной геометрической формы); 

кристаллы натурального мёда (глюкозы) игольчатой или звездчатой формы. Видимые при этом 

округлые образования с черной каймой—пузырьки воздуха. 

Если же сахарный песок, добавляют в жидкий мёд, то он быстро выпадает в осадок, что 

легко распознается органолептически. В необходимых случаях прибегают к микроскопии 

мазков. 

Из густого, хорошо закристаллизованного пчелиного мёда иногда бывает трудно сделать на 

предметном стекле тонкий мазок. В этом случае на одну из сторон мазка добавляют одну-две 

капли дистиллированной воды, которая постепенно растворяет кристаллы мёда, после чего 

нерастворившиеся кристаллы будут хорошо видны. 

рованного сахара появляется вишнево-красное окрашивание. 

Выявление цветочной пыльцы 
Пыльцу определяют микроскопией осадка из раствора мёда после отстоя или 

центрифугирования. Каплю осадка рассматривают под покровным стеклом при увеличении 

40X7 и несколько закрытой диафрагме. В зависимости от вида растений—медоносов 

пыльцовые зерна имеют различную форму и цвет (от светло-желтого до темно-коричневого). 

Присутствие цветочной пыльцы свидетельствует о натуральности мёда. 

Определение кристаллизации мёда 
На предметном стекле   готовят тонкий   мазок из   мёда и просматривают под   малым    

увеличением    микроскопа. Кристаллы натурального мёда игольчатой, звездчатой   формы, 

кристаллы сахара квадратные, прямоугольные и т. д.  

Определение падевого мёда 

Чтобы отличить падевый мёд от цветочного, применяют качественные и количественные 

методы исследования. Качественные реакции основаны на том, что в результате воздействия 

некоторых реагентов «падевые» вещества выпадают в осадок (главным образом декстрины). 

Обычно используют спиртовую реакцию. В пробирке смешивают 1 мл раствора мёда и 10 мл 

96%-ного этилового спирта. При этом цветочный мёд дает слабое помутнение (цвет может не 
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изменяться), мёд с примесью пади обусловливает сильное помутнение и появление молочно-

белого цвета, падевый мёд—помутнение раствора и образование хлопьевидного осадка. 

Эта реакция не показательна   для мёда гречишного и верескового, отличающихся большим   

содержанием   азотистых веществ, которые вызывают. помутнение и образование   осадка. Для 

постановки   реакции нельзя   брать меньший   объем спирта и другую его концентрацию. 

3.Санитарную оценку пчелиного мёда проводят по результатам органолептического и 

лабораторного исследований. При этом учитывают цвет, вкус, аромат, консистенцию, меха-

нические примеси и основные физико-химические нормативы состава натурального 

цветочного мёда. 

Допускается к реализации мёд бесцветный, белый, светло-янтарный, янтарный, темно-

янтарный, от светло-желтого до темно-желтого, темный или бурый. Изменение цвета не явля-

ется критерием для браковки мёда, т. к. цвет зависит от ботанического состава медоносов. 

Однако если мёд имеет нехарактерные оттенки, его направляют на лабораторный контроль. 

Вкус должен быть сладкий, свойственный натуральному пчелиному мёду, без постороннего 

привкуса. 

Аромат натурального мёда—от нежного до сильного, приятный, соответствующий 

цветочному (ботаническому) происхождению. 

Не допускается в реализацию мёд с горьким и кислым вкусом, с плесневелым и другим 

несвойственным запахом. Если аромат и вкус слабо выражены, мёд подвергают лабораторному 

анализу. 

Консистенция свежего мёда обычно сиропообразная, при хранении в жидкой массе 

появляются кристаллы, и мёд принимает закристаллизованную форму. Размер кристаллов раз-

личный, в зависимости от того, принимает мёд мелко- или крупнозернистый вид. 

Запрещается продавать жидкий мёд, содержащий воды более 21%. Для промышленной 

переработки и общественного питания допускается мёд с содержанием воды не более 25%. При 

этом проводится пересчет массы на норму 21%. 

     Механические примеси в мёде не допускаются. 

 При наличии трупов пчел и личинок, их частей и других механических примесей (кроме 

пыльцы, воска) мёд реализации не подлежит. При загрязнении мёда посторонними частицами 

(песок, пыль, зола, волос, щепки) его бракуют. Мёд с механическими примесями требует 

дополнительной очистки, с примесями кусочков разбитого стекла подлежит утилизации. 

     Отстой и признаки брожения в мёде не допускаются. 

Забродивший мёд в продажу не направляют. Признаки брожения свидетельствуют о 

незрелости или фальсификации продукта. В таком мёде повышенное содержание воды (более 

21%) и высокая концентрация осмофильных дрожжей, которые вызывают порчу продукта. Мёд 

в незапечатанных пчелами сотах считается незрелым и реализации на рынках не подлежит. 

Общая кислотность (в нормальных градусах) допускается около 1—4, в отдельных случаях 

до 5 градусов. Мёд с измененной кислотностью (выше или ниже допустимых пределов) в 

продажу не допускают. Пониженная кислотность может быть признаком фальсификации мёда 

сахарным сиропом, крахмалом, свекловичным сахаром и другими углеводными веществами. 

Суммарное содержание инвертированного сахара (глюкозы и фруктозы) в зрелом 

натуральном мёде колеблется от 65% до 80%, в качественном мёде содержание инвертных 

сахаров не менее 75%, стандартное содержание Сахаров около 79% к безводному веществу, 

менее 65% свидетельствует о его фальсификации. 

Диастазное число (в единицах Готе) в зависимости от области допускается не менее 5. 

Диастазное число в разных регионах страны имеет свои минимальные пределы (5—17). Мёд с 

диастазным числом менее 5 является подозрительным 

в натуральности. Искусственный мёд используется как углеводный продукт в 

промышленности, в продажу на рынках не допускается. Мёд после прогревания при 

температуре выше 50°С теряет свои натуральные качества и лечебные свойства и продаже не 

подлежит: Его можно использовать в кондитерской промышленности. 

Мёд, не содержащий пыльцу, считается ненатуральным, что при продаже отмечается в 

этикетке. 
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Содержание сахарозы в мёде допускается не более 5% от безводного вещества. Примеси 

сахара, карамели, муки и прочих посторонних веществ в мёде не допускаются. 

Мёд, содержащий искусственный инвертированный сахар без диастазы, крахмал, патоку, 

муку, желатин и сахарный сироп считается фальсифицированным. Наличие осадка в виде 

крупных глыб свидетельствует о фальсификации свекловичным сахаром, а гомогенного, 

маслообразного осадка — о фальсификации крахмалом. Фальсифицированный мёд продаже не 

подлежит, может быть использован только в кондитерском производстве и в технических 

целях. 

Количество олова не должно превышать 0,1 г на 1 кг массы мёда. Не допускается в мёде 

наличие свинца и цинка, а также антибиотиков, различных химических и радиоактивных 

веществ, возбудителей заразных болезней пчел. При подозрении на наличие 

вышеперечисленных веществ продукт в плотно закрытой и опечатанной таре направляют для 

анализа в ветеринарную лабораторию. 

Падевый мёд разрешается продавать с этикеткой «Мёд падевый». По сравнению с 

цветочным он содержит больше декстринов, сахарозы, азотистых и минеральных веществ. 

Производство сахарного мёда считается фальсификацией и продажа его под видом 

пчелиного натурального  мёда запрещается. По цвету и консистенции он близок к натурально-

му, однако отличается вкусом и ароматом. Поэтому к нему обычно с целью фальсификации, 

которую органолептически выявить не удается, добавляют натуральный, мёд. Фальсификация 

может быть выявлена реакцией на оксиметилфурфурол. При исследовании натурального мёда 

реакция на оксиметилфурфурол отрицательная. Положительная реакция свидетельствует о 

фальсифицировании продукта. 

Запрещается продавать мёд при несоответствии тары и при загрязнении продукта 

грызунами. 

Если мёд признан недоброкачественным, его уничтожают или подвергают денатурации, о 

чем составляется акт в 3-х экземплярах с участием администрации рынка или представителя 

милиции. Форма акта прилагается ниже. 

                                         

 

 

                                                            Контрольные вопросы 
1. Классификация мёда 

2. Материалы, используемые для фальсификации мёда 

3. Характеристики искусственного мёда. 

4. Основные показатели натурального мёда (влага, кислотность, диастаза, примеси и др.). 

5. Характеристика незрелого мёда. 

6. Органолептические методы исследования мёда. 

7. Лабораторные методы исследования мёда при подозрении на фальсификацию. 

8. Ветсаноценка мёда. 

                                                                                                 
 

Тема 6.2 

Методы контроля возможных хищений запасов на производстве. Процедуры и 

правила инвентаризации запасов продуктов. 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1. Дайте определение естественной убыли товаров. 

2.  Перечислите виды естественной убили 

3. Пути сокращения потерь продовольственных товаров при хранении и реализации 

4. Порядок проведения инвентаризации продуктов и тары 

5. Материальная ответственность, ее материальное оформление 

 

Задание 2. Тесты по теме 
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1. Тара – это: 

а) материал для склеивания поверхностей; 

б) чистящее средство; 

в) товарная упаковка; 

г) все ответы верны. 

2. Упаковка – это: 

а) потребительская тара; 

б) чистящее средство; 

в) материал для склеивания поверхностей; 

г) все ответы верны. 

3. Тара предназначена для: 

а) обеспечения сохранности продуктов при транспортировке; 

б) проверки качества товара; 

в) уничтожения продуктовых отходов; 

г) сжигания мусора. 

4. Сколько признаков классификации тары Вы знаете: 

а) четыре; 

б) шесть; 

в) восемь; 

г) десть. 

5. Классификация тары производится по основным признакам: 

а) по степени жёсткости; 

б) по кратности использования; 

в) по степени специализации; 

г) все ответы верны. 

6. Приёмка, вскрытие, хранение и возврат тары называется: 

а) товарооборот; 

б) тарооборот; 

в) кругооборот; 

г) все ответы верны. 

7. Какой документ предусматривает порядок возврата тары? 

а) договор купли-продажи; 

б) договор аренды; 

в) договор поставки; 

г) все ответы верны. 

8. К деревянной таре можно отнести: 

а) бочки, фляги, бидоны, контейнеры; 

б) бутылки, банки и др.; 

в) мешки; 

г) сухотарные решетки, бочки заливные, клетки и др.. 

9. К металлической таре можно отнести: 

а) бочки, фляги, бидоны, контейнеры; 

б) бутылки, банки и др.; 

в) мешки; 

г) сухотарные решетки, бочки заливные, клетки и др.. 

10. К стеклянной таре можно отнести: 

а) бочки, фляги, бидоны, контейнеры; 

б) бутылки, банки и др.; 

в) мешки; 

г) сухотарные решетки, бочки заливные, клетки и др.. 

11. К тканевой таре можно отнести: 

а) бочки, фляги, бидоны, контейнеры; 

б) бутылки, банки и др.; 

в) мешки; 



62 
 

г) сухотарные решетки, бочки заливные, клетки и др.. 

12. По принадлежности тара подразделяется: 

а) общего пользования; 

б) предприятий общественного питания; 

в) тара поставщика; 

г) все ответы верны. 

13. Что относится к разной таре? 

а) банки, бутылки; 

б) корзины плетёные, короба, кули и др.; 

в) мешки и паковочная ткань; 

г) ящики из гофр картона, коробки бумажные и др. 

14. За несвоевременный возврат тары поставщику, предусматривается: 

а) выговор; 

б) расторжение договора; 

в) отказ от услуг поставщика; 

г) штраф в зависимости от вида тары. 

15. От чего зависит сохранность и качество тары? 

а) от времени года; 

б) от влажности воздуха; 

в) от условий хранения; 

г) от температуры воздуха. 

16. Каковы способы маркировки тары? 

а) выжигание номера; 

б) нанесение несмываемой краски; 

в) крепление ярлыка или бирки; 

г) все ответы верны. 

17. Приёмку сырья и продуктов от поставщика принимают: 

а) в три этапа; 

б) в два этапа; 

в) в четыре этапа; 

г) все ответы верны. 

18. Приёмку сырья и продуктов от поставщика проводят: 

а) по товарно-транспортным накладным; 

б) по требованиям-накладным; 

в) по счетам-фактурам; 

г) по сертификатам качества. 

19. Срок проверки качества для скоропортящихся товаров составляет: 

а) 48 часов; 

б) 72 часа; 

в) 24 часа; 

г) все ответы верны. 

20. Срок проверки качества для нескоро портящихся товаров составляет: 

а) до 15 дней; 

б) до 10 дней; 

в) до 5 дней; 

г) все ответы верны. 

21. При обнаружении недостачи или брака в товаре составляется односторонний акт: 

а) в трёх экземплярах; 

б) в пяти экземплярах; 

в) в четырёх экземплярах; 

г) все ответы верны. 

22. Приёмка сырья и продовольственных товаров от поставщика производится: 

а) по химическим показателям; 

б) по органолептическим показателям; 
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в) по физическим показателям; 

г) все ответы верны. 

23. В соответствии, с каким законом запрещается принимать на ПОП товар опасный для 

здоровья потребителей? 

а) «Об обеспечении единства измерений»; 

б) «О защите прав потребителей»; 

в) «О конкуренции»; 

г) «О техническом регулировании». 

24. Товарные запасы на предприятии общественного питания должны быть: 

а) сверхнормативными; 

б) минимальными; 

в) нормированными; 

г) все ответы верны. 

25. Складские помещения в ПОП служат: 

а) для обработки сырья и продуктов; 

б) для приёмки и кратковременного хранения; 

в) для приготовления полуфабрикатов; 

г) все ответы верны. 

26. Определите последовательность складских операций: 

а) размещение на хранение; 

б) приёмка товаров; 

в) разгрузка транспорта; 

г) отпуск товаров из мест хранения. 

27. Организация снабжения ПОП предполагает: 

а) поставку строительных материалов; 

б) поставку сырья и продуктов; 

в) поставку оборудования; 

г) все ответы верны. 

28. Режим хранения сырья и продуктов – это: 

а) определённая температура и относительная влажность; 

б) хорошая вентиляция и естественное освещение; 

в) искусственное освещение и влажная уборка; 

г) все ответы верны. 

29. Для хранения продуктов навалом в закромах, используют способ хранения: 

а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 

г) насыпной. 

30. Для хранения продуктов в ящиках, используют способ хранения: 

а) стеллажный; 

б) штабельный; 

в) ящичный; 

г) насыпной. 

31. Нарушение установленных правил и режимов хранения может привести: 

а) к нормируемым потерям; 

б) к нормируемым излишкам; 

в) к ненормируемым потерям; 

г) к ненормируемым излишкам. 

32. Нормируемые потери – это: 

а) потери в пределах норм естественной убыли; 

б) порча продуктов материально-ответственными лицами; 

в) потери в случае стихийных бедствий; 

г) потери в случае неудовлетворительных условий перевозки. 
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Задание 3. Темы рефератов 

1.Пути сокращения потерь продовольственных товаров при хранении и реализации 

2. Порядок проведения инвентаризации продуктов и тары 

3.Материальная ответственность, ее материальное оформление 

                              
Лабораторное занятие 8. 

Анализ организации складского хозяйства и хранения продуктов 

 

      Цель работы: ознакомиться с организацией складского хозяйства на предприятии 

общественного питания (ПОП), с мероприятиями по сокращению расходов по таре, а также с 

механическим и весовым оборудованием складских помещений 

       Наглядные пособия: Федеральный Закон «О защите прав потребителей»         № 5156-1-

Ф.З. от 10.06.1993; Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» ФЗ-

29 от 02.01.2000 

        Образовательные результаты: 

Студент должен 

уметь:  
 определять наличие запасов и расход продуктов; 

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного 

программного обеспечения. 

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; 

 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования; 

                                                          

                                                    Краткие теоретические сведения 

Складские помещения ПОП служат для приемки поступающих продуктов, сырья и 

полуфабрикатов, их краткосрочного хранения и отпуска. Складская группа помещений может 

размещаться в отдельных помещениях, а также на первых, цокольных и подвальных этажах. 

Склады должны иметь удобную связь с производственными помещениями. Компоновка 

складских помещений производится по направлению движения сырья и продуктов при 

обеспечении наиболее рационального выполнения складских операций и погрузочно- 

разгрузочных работ. 

         Крупные фирмы, объединяющие несколько предприятий, как правило, имеют 

центральные склады, откуда продукция поступает на склады предприятий общественного 

питания, входящих в эти объединения. Такой склад может предназначаться для хранения 

товаров одной фирмы (склад индивидуального пользования). Склады могут быть цеховыми, 

обслуживающими цех, при котором они обычно и размещаются (кладовая суточного запаса 

продуктов кондитерского цеха). Любой склад обрабатывает, по меньшей мере, три 

материальных потоков: выходной, входной и внутренний. 

        Комплекс складских операций представляет собой следующую последовательность: 

 разгрузка транспорта; 

 приемка товаров; 

 размещение на хранение; 

 отпуск товаров из мест хранения; 
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 перемещение грузов на предприятия. 

Состав и площади складских помещений (схема 1) для различных типов предприятий 

общественного питания устанавливаются по строительным нормам и правилам 

проектирования предприятий общественного питания (СНиП II – Л8-71) в зависимости от 

типа и мощности предприятия. Состав помещений складской группы колеблется от 2 до 5. 

                                                                                    

                                            Складские помещения 

Охлаждаемые 
-мясо 

-рыба 

-молочные продукты 

-фрукты, овощи 

-жир 

-гастрономия 

 

Неохлаждаемые 
- вкусовые товары 

-кондитерские товары 

-консервы 

-ликеро-водочная продукция 

-сервизная 

-хранение кухонной посуды 

-бельевая 

-хранения инвентаря 

                             

       Площадь помещений для приема и хранения сырья предприятий доготовочных и 

работающих на сырье, можно рассчитывать по нагрузке на 1м2 грузовой площади пола и 

площади, занимаемой оборудованием. 

В основу расчета площади по нагрузке на 1 м2 положены количество продуктов, 

подлежащих хранению, допустимые сроки хранения и нагрузка на 1м2 грузовой площади 

пола. 

Площадь (м2) для каждого помещения в отдельности рассчитывают по формуле: 

 

  

где: G – суточный запас продуктов данного вида, кг; 

τ – срок хранения, сутки; 

q – удельная площадь пола, кг/м2; (значение τ и q даются в справочной литературе); 

β – коэффициент увеличения площади пола помещения на проходы (принимается в пределах: 

2,2 – для малых камер (площадь до 10 м2); 1,8 – для средних камер (площадью до 20 м2); 1,6 – 

для больших камер (площадью более 20 м2). 

      Задание: 
1. Ознакомиться с организацией складского хозяйства на предприятии. 

2. Ознакомиться с мероприятиями по сокращению расходов по таре. 

3. Ознакомиться с механическим и весовым оборудованием складских помещений, с 

графиками технического обслуживания данного 

оборудования. 

                                    

                                                        Порядок выполнения работы 

Ознакомление с организацией складского хозяйства на производстве: 
1. Определить место расположения складских помещений: 

2. Определить количество складских помещений на предприятии, их назначение. 

3. Определить соответствие складских помещений требованиям: 

 объемно-планировочным 

 санитарно-гигиеническим. 

Ознакомиться с организацией тарного хозяйства на производстве: 
1. Определить в какой таре поступают различные группы товаров. 

2. Выявить место и способы хранения тары. 

3. Ознакомиться с возвратом тары. 

4. Ознакомиться с мероприятиями, проводимыми на производстве 

по сокращению расходов по таре: 

 соблюдение правил вскрытия: какой инвентарь, 

 используется, есть ли потери тары при вскрытии 
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 соблюдение правил хранения тары, 

 своевременный ремонт тары, 

 бережное обращение с тарой при разгрузке, перемещении 

Ознакомиться с оборудованием, инвентарем, инструментами, используемыми в 

складском хозяйстве, с графиками технического обслуживания: 
Составить отчет по форме: 

1. Заполнить таблицу «Организация тарного хозяйства на производстве» 

Количество 

складских 

помещений, 

назначение 

Место 

расположения 

 

Соответствие складских 

помещений требованиям 

Наличие 

дополнительных 

складских 

помещений 

 

санитарно- 

гигиеническим 

 

объемно- 

планировочным 

     

2.Заполнить таблицу «Организация тарного хозяйства» 

Группы 

товаров 

 

Вид тары, в 

которойпоступает 

товар 

Место 

хранения тары 

 

Способы 

хранения тары 

 

Возврат тары 

 

 

1. Заполнить таблицу «Мероприятия по сокращению расходов по таре» 

Вид 

тары 

Соблюдение 

правил 

вскрытия 

 

Своевременный 

ремонт тары 

 

Бережноеобращение 

приразгрузке,перемещении 

 

 

1. Заполнить таблицу «Оборудование, инвентарь складского помещения» 

Оборудование: 

весовое, 

механическое 

 

Инструменты Инвентарь Срокитехническогообслуживания 

 

 

                                             Контрольные вопросы: 
1. Каковы требования, предъявляемые к складским помещениям? 

2. Перечислите функции складских помещений? 

3. В чем заключается комплекс складских операций? 

4. От чего зависит состав и площадь складских помещений? 

5. Какие документы регулируют нормы площади складских помещений? 

6. Перечислите требования, предъявляемые к функционалу складов. 

7. Какое количество складских помещений должно быть на небольших, средних, и 

больших предприятиях? 

8. Какие требования предъявляются к внутренней планировке складов? 

9. Перечислите объемно-планировочные условия складских помещений? 

10. Перечислите санитарно-гигиенические требования к складским помещениям? 

 
 

3.4.  Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

 

Перечень вопросов к зачету 
 

1. Сертификация как подтверждение соответствия 

2. Маркировка продовольственных товаров 

3. Штриховое кодирование товаров 
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4. Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных продуктов 

5.Виды и источники снабжения. Поставщики предприятий общественного питания 

6.Источники снабжения и поставщики ПОП 

7.Основные подходы организации снабжения 

8.Основные формы и способы доставки продуктов питания 

9.Приемка продовольственных товаров 

10.Организация работы складских помещений и требования к ним 

11.Организация работы складских помещений 

12.Характеристика основных видов оборудования, применяемых в складских помещениях 

13.История развития холодильной техники 

14.Холодильное хранение пищевых продуктов 

15.Охлаждение пищевых продуктов 

16.Технологические приемы холодильной обработки и хранения пищевых продуктов 

17.Отепление и размораживание пищевых продуктов 

18.Технология охлаждения пищевых продуктов 

19.Технология замораживания продуктов 

20.Хладагенты и хладоносители 

21 Оперативное управление работой складов 

22 Система научной организации труда на складе 

23 Методы повышения эффективности работы склада 

24. Понятие хранения и способы хранения продуктов 

25 Хранение как предварительный этап производства продуктов питания 

26 Способы хранения: понятие, их классификация по способам регулирования  

факторов хранения 

27 Упаковка продуктов питания 

28 Требования к качеству сырья. Методы контроля качества продуктов 

при хранении 

29 Качество: понятие. Потребительские свойства, показатели 

качества пищевых продуктов 

30.Методы определения качества товаров 

31.Градации пищевых продуктов: по качеству и размеру 

32.Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам 

33.Безопасность пищевых продуктов 

34.Условия хранения, упаковки и транспортировки рыбных товаров 

35. Процессы, происходящие при хранении рыбных товаров 

36.Условия и сроки хранения рыбных товаров 

37.Условия хранения, упаковки транспортировки мясных товаров 

38.Процессы, происходящие при хранении мясных товаров  

39.Процессы при хранении, условия хранения, транспортировки колбасных изделий 

40.Процессы при хранении, условия хранения, транспортировки консервов 

41.Условия хранения, упаковки и транспортировки молочных товаров 

42.Процессы, происходящие при хранении молочных товаров 

43. Условия хранения молочных товаров  

44. Условия хранения, упаковки транспортировки яичных товаров 

45.Условия хранения, упаковки и транспортировки пищевых жиров 

46.Условия хранения, упаковки транспортировки вкусовых товаров 

47.Хранение чая 

48.Хранение кофе и напитков 

49.Хранение пряностей 

50.Условия хранения, упаковки транспортировки кондитерских товаров 

51.Условия хранения, упаковки транспортировки зерномучных товаров 

52.Основные задачи учета запасов и сырья и их документальное 

оформление. Организация количественного учета 

53.Документальное оформление поступления товара 
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54. Товарные потери и порядок их списания. Порядок проведения инвентаризации продуктов 

и тары. Товарные потери и порядок их списания 

 

 

 

 

 

 

3.5. Пакет экзаменатора  

 

Условия проведения зачет 

Количество вариантов для экзаменующегося 18 

Время выполнения заданий 45 минут  

Учебная аудитория №210 (для проведения занятий лекционного типа, текущего 

контроля и промежуточной аттестации)  

Столы ученические; 

 Стулья ученические;  

Стул учительский; 

Стол учительский;  

Рабочая станция;  

Монитор;  

Доска с магнитной поверхностью;  

Проектор;  

Экран;  

Акустические колонки;  

Микрофон;  

Тумба вкатная;  

Шкафы;  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия. 

 

Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине при зачете 

 
 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Сумма 

баллов по 

дисциплине  

Оценка 

1.  Обучающийся глубоко и прочно усвоил программный 

материал, исчерпывающе, последовательно, четко и 

логически стройно его излагает, умеет тесно увязывать 

теорию с практикой, свободно справляется с задачами, 

вопросами и другими видами применения знаний, 

причем не затрудняется с ответом при видоизменении 

заданий, использует в ответе материал различной 

литературы, правильно обосновывает принятое 

нестандартное решение, владеет разносторонними 

навыками и приемами выполнения практических задач 

по формированию компетенций. 

56 и выше Зачтено 

(достаточный 

уровень 

сформированнос

ти компетенции) 
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Обучающийся твердо 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 

приемами их выполнения, а также имеет достаточно 

полное представление о значимости знаний по 

дисциплине. 

 

Обучающийся имеет знания только основного 

материала, но не усвоил его деталей, допускает 

неточности, недостаточно правильные формулировки, 

нарушения логической последовательности в 

изложении программного материала, испытывает 

сложности при выполнении практических работ и 

затрудняется связать теорию вопроса с практикой. 

2.  Обучающийся не знает значительной части 

программного материала, неуверенно отвечает, 

допускает серьезные ошибки, не имеет представлений 

по методике выполнения практической работы, не 

может продолжить обучение без дополнительных 

занятий по данной дисциплине. 

менее 56 Не зачтено 

(недостаточный 

уровень 

сформированнос

ти компетенции) 

 

 

 3.6. Критерии оценки 

         

        Промежуточная аттестация – это элемент образовательного процесса, призванный 

определить соответствие уровня и качества знаний, умений и навыков обучающихся, 

установленным требованиям согласно рабочей программе дисциплины. Промежуточная 

аттестация осуществляется по результатам текущего контроля. 

       Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется рабочим 

учебным планом и рабочей программой дисциплины. 

      Зачет, как правило, предполагает проверку усвоения учебного материала практических и 

семинарских занятий, выполнения лабораторных работ, а также проверку результатов 

учебной, производственной или преддипломной практик. Зачет, как правило, выставляется без 

опроса студентов по результатам контрольных работ, рефератов, других работ, выполненных 

студентами в течение семестра, а также по результатам текущей успеваемости на семинарских 

занятиях, при условии, что итоговая оценка студента за работу в течение семестра (по 

результатам контроля знаний) больше или равна 60%. Оценка, выставляемая за зачет - 

квалитативного типа (по шкале наименований «зачтено»/ «не зачтено»). 

       Содержание форм текущего и промежуточного контроля корректируется исходя из 

учебного плана и процедур оценивания, представленных в таблицах «Показатели и критерии 

оценивания компетенций» Фонда оценочных средств дисциплины. 
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Перечень оценочных средств 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика  

оценочного средства 

Представление 

оценочного средства 

в ФОСе 

устные оценочные средства 

1.  Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 

т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по темам 

дисциплины 

письменные оценочные средства 

1.  Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2.  Реферат Продукт самостоятельной работы 

аспиранта, представляющий собой краткое 

изложение в письменном виде полученных 

результатов теоретического анализа 

определенной научной (учебно-

исследовательской) темы, где автор 

раскрывает суть исследуемой проблемы, 

приводит различные точки зрения, а также 

собственные взгляды на нее. 

Темы рефератов 

 

 

А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ  

НА УСТНЫЕ ВОПРОСЫ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количес

тво 

баллов 

Оценка  

1.  1) обучающийся полно и аргументировано отвечает по 

содержанию задания;  

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать 

свои суждения, применить знания на практике, привести 

необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно 

10 Отлично 

(высокий 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 

2.  полно и аргументировано отвечает по содержанию задания; 

обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 

суждения, применить знания на практике, привести 

8 Хорошо 

(достаточный 

уровень 
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необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; излагает материал 

последовательно и правильно, но допускает 1-2 ошибки, 

которые сам же исправляет 

сформирован

ности 

компетенции) 

3.  обучающийся обнаруживает знание и понимание основных 

положений данного задания, но:  

1) излагает материал неполно и допускает неточности в 

определении понятий или формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 

свои суждения и привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

ошибки 

5 Удовлетворит

ельно 

(приемлемый 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции)   

4.  обучающийся обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие их 

смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал; 

отмечаются такие недостатки в подготовке обучающегося, 

которые являются серьезным препятствием к успешному 

овладению последующим материалом 

0 Неудовлетвор

ительно 

(недостаточн

ый уровень 

сформирован

ности 

компетенции)  

 

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ  

ТЕСТИРОВАНИЯ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания  Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка  

1.  90-100 % правильных 

ответов 

9-10 Отлично (высокий уровень сформированности 

компетенции) 

2.  80-89% правильных 

ответов 

7-8 

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3.  70-79% правильных 

ответов 

5-6 

4.  60-69% правильных 

ответов 

3-4 

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5.  50-59% правильных 

ответов 

1-2 

6.  менее 50% правильных 

ответов 

0 Неудовлетворительно (недостаточный уровень 

сформированности компетенции) 

 

 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕФЕРАТОВ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количество 

баллов 

Оценка  

1.  Выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована её 

актуальность, сделан краткий анализ различных точек 

зрения на рассматриваемую проблему и логично 

изложена собственная позиция, сформулированы 

выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, 

соблюдены требования к внешнему оформлению, 

9-10  

Отлично 

(высокий уровень 

сформированност

и компетенции) 
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даны правильные ответы на дополнительные 

вопросы. 

2.  Основные требования к реферату и его защите 

выполнены, но при этом допущены недочеты. В 

частности, имеются неточности в изложении 

материала; отсутствует логическая 

последовательность в суждениях; не выдержан объем 

реферата; имеются упущения в оформлении; на 

дополнительные вопросы при защите даны неполные 

ответы. 

7-8  

Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформированност

и компетенции) 

3.  Имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности: тема освещена лишь 

частично; допущены фактические ошибки в 

содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы. 

4-6  

Удовлетворитель

но (приемлемый 

уровень 

сформированност

и компетенции) 
4.  Тема освоена лишь частично; допущены грубые 

ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты 

отсутствует вывод. 

1-3  

5.  Тема реферата не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы. 

0  Неудовлетворите

льно 

(недостаточный 

уровень 

сформированност

и компетенции) 

 

 

З) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ НА ЗАЧЕТЕ  

 
№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количес

тво 

баллов 

Оценка 

1.  Дан полный, в логической последовательности развернутый 

ответ на поставленный вопрос, где обучающийся 

продемонстрировал знание дисциплины в полном объеме 

учебной программы, достаточно глубоко осмысливает 

дисциплину, самостоятельно и исчерпывающе отвечает на 

дополнительные вопросы, приводит собственные примеры 

по проблематике поставленного вопроса, решил 

предложенные практические задания без ошибок. 

 

Дан развернутый ответ на поставленный вопрос, где студент 

демонстрирует знания, приобретенные на занятиях, а также 

полученные посредством изучения обязательных учебных 

материалов по курсу, дает аргументированные ответы, 

приводит примеры, в ответе присутствует свободное 

владение монологической речью, логичность и 

последовательность ответа. Однако допускается неточность 

в ответе. Решил предложенные практические задания с 

небольшими неточностями. 

 

Дан ответ, свидетельствующий в основном о знании 

10-20 Зачтено 

(достаточный 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 



73 
 

процессов изучаемой дисциплины, отличающийся 

недостаточной глубиной и полнотой раскрытия темы, 

знанием основных вопросов теории, слабо 

сформированными навыками анализа явлений, процессов, 

недостаточным умением давать аргументированные ответы 

и приводить примеры, недостаточно свободным владением 

монологической речью, логичностью и 

последовательностью ответа. Допускается несколько 

ошибок в содержании ответа и решении практических 

заданий. 

2.  Дан ответ, который содержит ряд серьезных неточностей, 

обнаруживающий незнание процессов изучаемой 

предметной области, отличающийся неглубоким раскрытием 

темы, незнанием основных вопросов теории, 

несформированными навыками анализа явлений, процессов, 

неумением давать аргументированные ответы, слабым 

владением монологической речью, отсутствием логичности 

и последовательности. Выводы поверхностны. Решение 

практических заданий не выполнено, т.е. студент не 

способен ответить на вопросы даже при дополнительных 

наводящих вопросах преподавателя. 

0-9 Не зачтено  

(недостаточн

ый уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 

 

 

Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 

Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

материалу. 
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 

 


