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УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
         

ОПЦ.02    Организация хранения и контроль 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

       Учебная дисциплина ОПЦ 02.    Организация хранения и контроль относится к 

общепрофессиональному циклу ОПЦ, изучается в 3 и 4 семестрах. 

         Рабочая программа учебной дисциплины ОП 02    Организация хранения и контроль 

является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины ОПЦ.02    Организация хранения и контроль может 

быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина ОПЦ 02.    Организация хранения и контроль обеспечивает 

формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина 

имеет при формировании и развитии общих/профессиональных компетенций: 

          

           Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; определять 

этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составлять план 

действия; определять 

необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы 

в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; методы 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура 

плана для решения задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 



5 
 

ОК 2. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

определять задачи поиска 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать 

процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска  

номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

определять актуальность 

нормативно правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; выстраивать 

траектории профессионального 

и личностного развития 

содержание актуальной 

нормативно правовой 

документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные 

траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 4. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

психология коллектива; 

психология личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

излагать свои мысли на 

государственном языке; 

оформлять документы 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов 

ОК 6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 описывать значимость своей 

профессии (специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности). 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 
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ресурсосбережения 

ОК 9. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые); понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности 

санитарии и пожарной 

безопасности; оценивать 

условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

выполнять все видов работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям 

организацию и проведение 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии 

с его характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

обеспечивать выполнение 

ассортимент и 

характеристики основных 

групп продовольственных 

товаров; основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; возможные 
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санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; принимать решения 

по организации процессов 

контроля расхода и хранения 

продуктов; обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система ХАССП) 

при выполнении работ; 

организовывать  упаковку на 

вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; современные 

способы обеспечения 

правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов 

на производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; рынок 

ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; 

информационное 

обеспечение услуг 

общественного питания; 

ассортимент, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, 

экзотических и редких 

видов сырья, изготовленных 

из них полуфабрикатов; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; рецептуру, 

способы сокращения потерь 

в процессе обработки 

сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; правила 

охлаждения, 

замораживания, условия и 

сроки хранения 

обработанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов; способы 

организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной 

и кондитерской продукции 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

оценивать воздействия на 

окружающую среду; 

осуществлять прием заказа на 

ассортимент и 

характеристики основных 

групп продовольственных 
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полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

блюда и напитки; 

использовать теоретические 

знания экологии в 

практической деятельности; 

обслуживать потребителей 

при использовании 

специальных форм 

организации питания; 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

выполнять подготовку залов 

к обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом и классом 

организации общественного 

питания; обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; принимать 

решения по организации 

процессов контроля расхода 

и хранения продуктов; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП) при 

выполнении работ; 

использовать различные 

способы обработки, 

подготовки экзотических и 

редких видов сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента; соблюдать 

личную гигиену; 

организовывать их упаковку 

на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой 

продукции. 

товаров; основы 

рационального 

природопользования; 

основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; современные 

способы обеспечения 

правильной сохранности 

запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

методы предотвращения 

порчи сырья и готовой 

продукции; пищевые 

вещества и их значение для 

организма человека; 

особенности 

взаимодействия общества и 

природы; рынок 

ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; 

информационное 

обеспечение услуг 

общественного питания; 

ассортимент, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, 

экзотических и редких видов 

сырья, изготовленных из 

них полуфабрикатов; 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

прогрессивные способы 

организации     процессов     

приготовления     пищи     с     

использованием     

современных     видов 

технологического   

оборудования; правила   

выбора   технологического   

оборудования, инвентаря, 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

- проводить анализ профиля и 

концепции организации 

современные способы 

хранения: непрерывный 
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рецептур полуфабрикатов 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

питания, ее ценовой и 

ассортиментной политики; -

проводить анализ 

потребительских предпочтений 

холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, 

дозревание овощей и фруктов, 

консервирование и прочее; - 

современное технологическое 

оборудование, позволяющее 

применять новые технологии 

приготовления 

полуфабрикатов; -принципы 

сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 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 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной 

продукции   

 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и 

подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям 

актуальные направления в 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента.  

Оценивать воздействие на 

окружающую среду, применять 

основные законы химии для 

решения задач в профессио-

нальной деятельности, встре-

чать гостей, подавать меню, 

подавать блюда и напитки 

разными способами, использо-

вать теоретические знания в 

практической деятельности, 

обеспечивать рациональное 

использование сырья  

рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и подго-

товку к реализации горя-

применять, комбинировать 

различные способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 
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чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сло-

жного ассортимента с 

учетом потребностей 

категорий потребителей, 

и форм обслуживания. 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных   

 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 иметь навыки в упаковке, 

хранении готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности; 

 контроле качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода 

продуктов. 

 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок.  

 

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. 

подбирать в соответствии с 

технологическими требования-

ми, оценивать качество, безо-

пасность продуктов, полуфаб-

рикатов, иметь навыки в 

приготовлении различными 

методами, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче го-

рячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассор-

тимента -авторских, брендовых 

правила составления меню, 

разработки рецептур, 

составления заявок на 

продукты 

 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кроли-

ка сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

организовывать их упаковку на 

вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

 

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. 

соблюдать правила сочетае-

мости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, 

применения ароматических 

веществ. 

ассортимент горячей кулинар-

ной продукции с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  

иметь представление об 

адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
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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 

Подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального использования 

сырья и продуктов 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии 

и личной гигиены в 

организациях питания; виды, 

назначение упаковочных 

материалов; 

ПК 3.2 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству 

ПК 3.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним 

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 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству холодных закусок 

сложного приготовления 

ПК 3.5 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству холодных блюд из 

рыбы 
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сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

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. 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

48 кролика сложного 

приготовления 

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. 

подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

требований по безопасности 

продукции; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные 

способы приготовления, 

хранения 50 (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и 

прочее); современное 

высокотехнологиченое 

оборудование и способы его 

применения; принципы, 

варианты сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 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 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе 

производств 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства 

продукции, в том числе 

требования системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); методы 

контроля качества 
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полуфабрикатов, пищевых 

продуктов 

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 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству холодных десертов 

сложного приготовления 

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 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы 

выхода горячих десертов 

сложного приготовления 

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 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству холодных напитков 

сложного приготовления 

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 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков 

сложного приготовления 

ПК 4.6 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков в том 

числе авторских, 

подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные 

способы приготовления, 

хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 
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брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

требований по безопасности 

продукции 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и 

прочее); современное 

высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения; принципы, 

варианты сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами 

ВД 5.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 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. 

оценить качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределить 

задания между подчиненными 

в соответствии с их 

квалификацией; объяснять 

правила и демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного инвентаря и 

технологического 

оборудования; разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; контролировать 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства 

продукции, в том числе 

система анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества 

сырья, продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; важность 

постоянного контроля 

качества процессов 

приготовления и готовой 

продукции 
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соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

ПК 5.2 

Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

оценивать наличие, подбирать 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству 

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. 

оценивать наличие, подбирать 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для 

диетического питания 

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 

оценивать наличие, подбирать 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для 

диетического питания 

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 

оценивать наличие, подбирать 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для 

диетического питания 

ПК 5.6 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

современное 

высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения 
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кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

требований по безопасности 

продукции 

ВД 6.Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1 Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий 

правила расчета 

энергетической ценности 

блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий 

ПК 6.2 Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими 

структурными 

подразделениями организации 

питания;планировать работу 

подчиненного 

персонала;составлять графики 

работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала; предупреждать 

факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой 

дисциплины 

виды организационных 

требований и их влияние на 

планирование работы 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в 

организации питания; методы 

эффективного планирования 

работы бригады/команды; 

методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы;методы 

эффективной организации 

работы бригады/команды; 

способы получения 

информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения 

членов 

бригады/команды;личные 

обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве; принципы 

разработки должностных 

обязанностей, графиков 

работы и табеля учета 

рабочего времени; правила 

работы с документацией, 

составление и ведение 

которой входит в обязанности 

бригадира; нормативно-

правовые документы, 

регулирующие область 

личной ответственности 

бригадира; структура 
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организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи 

между подразделениями 

производства; методы 

предотвращения и разрешения 

проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы 

характеров работников 

ПК 6.3 Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

взаимодействовать со службой 

снабжения;  оценивать 

потребности, обеспечивать 

наличие материальных и 

других ресурсов; рассчитывать 

потребность и оформлять 

документацию по учету 

товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе производства; 

определять потребность в 

производственном персонале 

для выполнения 

производственной программы; 

контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство 

сырья, продуктов в процессе 

хранения; проводить 

инвентаризацию, 

контролировать сохранность 

запасов составлять акты 

списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

требования к условиям, 

срокам хранения и правила 

складирования пищевых 

продуктов в организациях 

питания; назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в 

продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся 

продуктов;возможные риски 

при хранении продуктов 

(микробиологические, 

физические, химические и 

прочие, причины 

возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток 

информации, 

неблагоприятные условия и 

прочее) способы и формы 

инструктирования персонала в 

области безопасности 

хранения пищевых продуктов 

и ответственности за хранение 

продуктов и последующей 

проверки понимания 

персоналом своей 

ответственности 

ПК 6.4 Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

определять критерии качества 

готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, 

напитков; органолептически 

оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить 

бракераж, вести документацию 

по контролю качества готовой 

санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране труда 

персонала 

ресторана;отраслевые 
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продукции стандарты; правила 

внутреннего трудового 

распорядка ресторана;правила, 

нормативы учета рабочего 

времени персонала;стандарты 

на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций 

питания; 

ВД.7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих: Повар 

ПК.7.1 Осуществлять 

технологический процесс 

механической кулинарной 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; владеть 

профессиональной 

терминологией 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

приготовления; пищевая, 

энергетическая ценность 

сырья, продуктов, виды, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря; 

требования к безопасности 

хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; правила 

упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

ПК.7.2 Определять 

качество приготовляемой 

пищи, предупреждение и 

устранение возможных ее 

недостатков 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 44 

В том числе:  

Теоретическое обучение 22 

Практические занятия 7 

Лабораторные работы 15 

Контрольные работы - 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 24 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме зачета - 

 

 

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 

3. Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Основы 

товароведения 

продовольстве

нных товаров 

Тема 1.1  

Цели, задачи, сущность, структура 

дисциплины. Требования к уровню знаний и 

умений. Классификация продовольственных 

товаров. Свойства и показатели 

ассортимента. товароведная характеристика 

2 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

Практическое занятие 1.  

Основы товароведения продовольственных 

товаров 

2 

Самостоятельная работа. Изучение 

нормативных материалов на 

продовольственные товары 

1 
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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. Логистический подход к 

организации снабжения: планирование, 

организация и контроль всех видов 

деятельности по перемещению 

материального потока от закупки до 

реализации. Виды снабжения. Источники 

снабжения и поставщики 

предприятий.  Критерии выбора 

поставщиков.  Организация договорных 

отношений с поставщиками. Способы 

доставки продовольственных товаров 

и продуктов. Виды транспорта, используемые 

при перевозке продуктов, требования, 

предъявляемые к транспортировке товаров. 

Обязательные товарно-сопроводительные 

документы (накладные, сертификаты, 

удостоверения качества и др.). 

2 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Практическое занятие 2.  

Составление договора поставки на 

продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с 

порядком заключения договора 

2 

Самостоятельная работа. Сбор и анализ 

информации по техническому оснащению 

технологическим оборудованием, инвентарем 

процесса хранения продовольственных 

товаров по различным источникам, включая 

Интернет, подготовка рефератов, сообщений 

1 

Тема 2.2 Приемка различных видов 

продовольственных товаров и других 

товарно- материальных ценностей. Виды и 

порядок оформления сопроводительной 

документации: доверенности, счета-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при 

приемке товарно-материальных ценностей, 

сертификатов и удостоверений качества 

1 

Самостоятельная работа. Решение 

ситуационных производственных 

(профессиональных) задач по оценке 

состояния запасов на производстве и на 

складе 

1 
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Раздел 3. 

Основы 

холодильной 

технологии 

пищевых 

продуктов 

Тема 3.1.  

Основы холодильной обработки и хранения 

пищевых продуктов.  Влияние холодильной 

обработки на свойства и качество пищевых 

продуктов.  Технические средства 

производства искусственного холода, 

прогрессивное технологическое и торговое 

холодильное оборудование, применяемое в 

предприятиях общественного питания.  

2 

ПК 5.1,ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК  5.5, ПК 5.6 

Практическое занятие 3.  

Основы холодильной технологии пищевых 

продуктов 

2 

Самостоятельная работа. 
Решение ситуационных производственных 

(профессиональных) задач по соблюдению 

режимов хранения и срокам реализации и 

хранения скоропортящихся продуктов. 

1 

Тема 3.2 

Устройство, принцип действия, технические 

характеристики, правила безопасной 

эксплуатации различных видов торгового 

холодильного оборудования.   Методы 

расчета и подбора технологического и 

холодильного оборудования 

 

1 

Самостоятельная работа. Подготовка 

рефератов по современным способам 

упаковки продовольственных товаров и 

продуктов, видам тары, способам хранения. 

 

1 

Раздел 4. 

Организация 

труда и 

система 

управления 

складскими 

помещениями 

Тема 4.1.Организация складского хозяйства: 

понятие, виды, назначение, компоновка 

складских помещений. Объемно-

планировочные и санитарно-

эпидемиологические требования к складским 

помещениям. Организация тарного хозяйства. 

Организация и оптимизация таро оборота. 

Требования, предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских 

помещений для приемки, хранения и отпуска 

продуктов. Периодичность технического 

обслуживания холодильного, механического 

и весового оборудования. 

2 ПК 6.1, ПК 6.2, 

ПК 6.3, ПК 6.4 

Практическое занятие 4. 

Организация труда и система управления 

складскими помещениями 

1 

Самостоятельная работа. Организация и 

анализ процессов контроля расхода и 

хранения продуктов. Оформление 

инвентаризационной описи 

1 

Тема 4.2 Контроль сохранности и расхода 

продуктов на предприятиях питания. Методы 

контроля возможных хищений запасов на 

производстве Процедуры и правила    

инвентаризации запасов продуктов. Правила 

1 
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оформления инвентаризационной описи, 

актов    снятия остатков. Учет возможных 

объемов продаж в зависимости от сезона 

работы, выходных и праздничных    дней, 

массовых мероприятий в регионе Оценка 

примерных норм расхода продуктов за    

установленный период для конкретного 

предприятия питания 

 Самостоятельная работа. Решение 

ситуационных производственных   

(профессиональных) задач по правилам 

проведения инвентаризации запасов 

продуктов на складе и на производстве и по 

разработке мероприятий по борьбе с 

хищениями запасов на производстве 

1  

Раздел 5. 

Хранение 

пищевых 

продуктов и 

оценка их 

качества 

Тема 5.1. 

Способы и режимы хранения и укладки 

различных групп продовольственных 

товаров.  Требования к рациональному 

размещению продуктов с целью 

предотвращения потерь и порчи. Сроки 

реализации и хранения скоропортящихся 

продуктов. Нормируемые и ненормируемые 

потери.  

1 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 

Лабораторное занятие 1. 

Изучение видов сопроводительных 

документов на различные группы продуктов: 

сертификат соответствия, ветсправка, 

удостоверение о качестве, накладная 

2 

Лабораторное занятие 2. 

Изучение требований к качеству, 

органолептическая оценка зерномучной 

продукции 

2 

Лабораторное занятие 3. 

Изучение требований к качеству, 

органолептическая оценка плодоовощной 

продукции 

2 

Тема 5.2 Методы контроля качества 

продуктов при хранении. Способы и формы 

инструктирования персонала об 

ответственности за безопасное хранение 

продуктов.  

1 

Самостоятельная работа. Подготовка 

рефератов по современным способам 

упаковки продовольственных товаров и 

продуктов, видам тары, способам хранения. 

1 

Всего за 3 

семестр 

Лекций 

Практических занятий 

Лабораторных работ 

Самостоятельная работа 

13 

7 

6 

8 
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Раздел 6. 

Особенности 

хранения 

основных 

групп 

продовольстве

нных товаров 

Тема 6.1 

Особенности хранения основных групп 

продовольственных товаров Современные 

способы обеспечения контроля хранения 

запасов и расхода продуктов на 

производстве. Риски при хранении 

продуктов. Основные причины 

возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов.  

6 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 

Лабораторное занятие 4. 

Изучение требований к качеству, 

органолептическая оценка хлебобулочной 

продукции 

2 

Лабораторное занятие 5. 

Изучение требований к качеству, 

органолептическая оценка вкусовых товаров 

2 

Лабораторное занятие 6. 

Товароведная характеристика видов и 

товарных сортов чая. Оценка качества и 

безопасности 

2 

Лабораторное занятие 7. 

Изучение требований к качеству, 

органолептическая оценка кондитерских 

товаров 

2 

Самостоятельная работа. Изучение 

требований к качеству, органолептическая 

оценка мучных товаров 

     8 

Тема 6.2 

Методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве Процедуры и 

правила инвентаризации запасов продуктов. 

Правила оформления инвентаризационной 

описи, актов снятия остатков. Учет 

возможных объемов продаж в зависимости от 

сезона работы, выходных и праздничных 

дней, массовых мероприятий в регионе 

Оценка примерных норм расхода продуктов 

за установленный период для конкретного 

предприятия питания 

3 

Лабораторное занятие 8.  
Анализ организации складского хозяйства и 

хранения продуктов 

1 

Самостоятельная работа. Расчет 

фактической и начисленной естественной 

убыли пищевых продуктов (решение 

ситуационных задач) 

8 

Всего за 4 

семестр 

Лекций 

Лабораторных работ 

Самостоятельная работа 

9 

 

9 

 

16 
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Всего за год 

 

Лекций 

Практических занятий 

Лабораторных работ 

Самостоятельная работа 

 

 

22 

7 

15 

24 

 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Кабинет организации хранения и контроля запасов и сырья № 210  (учебная аудитория 

для проведения практических занятий, текущего контроля, промежуточной 

аттестации, групповых и индивидуальных консультаций) 

 Столы ученические;  

Стулья ученические;  

Стол учительский; 

 Стул учительский;  

Тумба вкатная;  

Доска с магнитной поверхностью;  

Крамер;  

Акустические колонки; 

 Компьютер в комплекте;  

Проектор;  

Экран;  

Шкаф (для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала);  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия.  

Программное обеспечение  

Операционная система Microsoft Windows 10;  

Пакет прикладных программ Microsoft Office: 2016 (MS Word, MS Excel, MS Power Point, MS 

Access); Браузер Google Chrome, Mozilla Firefox;  

Антивирус Dr.Web Desktop Security Suite Комплексная защита; 

 1С: Предприятие;  

R-keeper 

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;  



25 
 

Шкафы;  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия. 

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

  

Нормативно-правовые документы: 

 

 

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

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276].  

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

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

доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

 

 Основная литература:  

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

учебное пособие для СПО / Еремеева Н.Б.. — Саратов : Профобразование, 2021. — 205 c. — 

ISBN 978-5-4488-1228-6. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://doi.org/10.23682/106828 

2. Организация работы складского хозяйства : учебник для СПО / Р.С. Саттаров [и др.].. 

— Саратов : Профобразование, 2021. — 118 c. — ISBN 978-5-4488-1103-6. — Текст : 

электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/104674. 

3. Вискова Д.Ю. Организация работы складского хозяйства : учебное пособие для СПО / 

Вискова Д.Ю., Куценко Е.И., Лавренко Е.А.. — Саратов : Профобразование, 2020. — 264 c. 

— ISBN 978-5-4488-0590-5. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/92131. 

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

практикум для СПО / Еремеева Н.Б.. — Саратов : Профобразование, 2022. — 127 c. — ISBN 

978-5-4488-1382-5. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/116264 

http://base.garant.ru/
https://doi.org/10.23682/106828
https://www.iprbookshop.ru/104674
https://www.iprbookshop.ru/92131
https://www.iprbookshop.ru/116264
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Методическая литература:  

 Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

1. http://biblioclub.ru 

 ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

2. www.elibrary.ru 

Научная электронная библиотека e-library; 

3.www.gost.prototypes.ru 

Каталог ГОСТов (электронный ресурс). 

4. http://pitportal.ru 

Вестник индустрии питания (электронный ресурс). 

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

 

Дополнительная литература:  

 

1. Асминкина Т.Н. Оценка и контроль качества продукции животноводства : учебное 

пособие для СПО / Асминкина Т.Н.. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. 

— 266 c. — ISBN 978-5-4488-0731-2, 978-5-4497-0286-9. — Текст : электронный // IPR 

SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/90001 

2. Гавриченкова С.С. Стандартизация и контроль качества продукции общественного 

питания : учебное пособие / Гавриченкова С.С., Якубовская С.И.. — Минск : 

Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2020. — 212 c. — ISBN 

978-985-503-986-1. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/100370. 

3. Ваншин В.В. Хранение зерна и пищевых продуктов. Характеристика зерновой массы, 

микрофлоры зерна и вредителей хлебных запасов : учебное пособие для СПО / Ваншин В.В.. 

— Саратов : Профобразование, 2020. — 202 c. — ISBN 978-5-4488-0568-4. — Текст : 

электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/92200 

  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

 

Полнота ответов, 

 

Текущий 

http://biblioclub.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://pitportal.ru/
https://www.iprbookshop.ru/90001
https://www.iprbookshop.ru/100370
https://www.iprbookshop.ru/92200
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Знать  

- ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров;  

- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

- условия хранения, упаковки, транспортирования 

и реализации различных видов продовольственных 

 

- методы контроля качества продуктов при 

 

-способы и формы инструктирования персонала по 

 

--  

- виды складских помещений и требования к ним;  

- периодичность технического обслуживания 

холодильного, механического и весового 

 

-методы контроля сохранности и расхода 

 

 - программное обеспечение управления расходом 

 

 - современные способы обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов на 

 

-методы контроля возможных хищений запасов на 

 

-правила оценки состояния запасов на 

 

-процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

- правила оформления заказа на продукты со 

 

-виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов    

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Уметь  

-определять наличие запасов и расход продуктов;  

-оценивать условия хранения и состояние 

 

-проводить инструктажи по безопасности хранения 

 

-принимать решения по организации процессов 

 

 - оформлять технологическую документацию и 

документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения 

 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

контроль при 

проведении: 

письменного/уст

ного вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельно

й работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- зачета в виде: 

-

письменных/уст

ных ответов; 

- тестирования и 

т.д. 
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5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы практики.  

        Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 
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ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу производственной практики по МДК.02.01 Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 

 

 


