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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИП-

ЛИНЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции общественного пи-

тания, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 19.00.00 Промыш-

ленная экология и биотехнология 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоени-

ем профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в об-

разовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций 

питания, ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария    

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− определять наличие запасов и расход  продуктов;    

− оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  

− проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

− принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продук-

тов; 

− оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода 

и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного про-

граммного     обеспечения.       

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества продуктов при хранении; 

− способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования к ним; 

− периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и весо-

вого  оборудования;      

− методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          

− программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   дви-

жением блюд;                                     

− современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода про-

дуктов 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, поступаю-

щих со склада и от поставщиков;  

− виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов.                   

 

 

 

 

 

 

 



 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.  

ОКЗ. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них от-

ветственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, за-

ниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной дея-

тельности.  

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кули-

нарной продукции.  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных 

закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.  

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и 

сыра.  

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сель-

скохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.  

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изде-

лий и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изде-

лий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрика-

тов, использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.  

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.  

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.  

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.  

 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем ча-

сов 

 

Максимальная учебная нагрузка 69 

Самостоятельная работа  23 

Обязательная учебная нагрузка  46 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные работы 6 

практические занятия  12 

Промежуточная аттестация проводится в форме (диф. зачет) 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 Объем часов Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2  

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требова-

ния к уровню знаний и умений. 
1 2 ОК 1-7, 9,  

Раздел 1 Основные группы  продовольственных товаров   

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала Уровень освоения 3 ОК 1-7, 9 

1.  Классификация продовольственных товаров. Свойства и 

показатели ассортимента. 

 Качество и безопасность продовольственных товаров. Об-

щие требования к качеству продовольственных товаров. 

Подтверждение соответствия продовольственных товаров. 

Маркировка потребительских товаров.  

 Методы определения качества и безопасности. Способы и 

формы инструктирования персонала по безопасности хране-

ния пищевых продуктов 

1,2 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1  

Тема 1.2. 

Товароведная харак-

теристика свежих 

овощей, плодов, гри-

бов и продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 5  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов 

и продуктов их переработки 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их пере-

работки 

2,3 2 ОК 1-7, 9 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продук- 2 ОК 1-7, 9 



тов их переработки 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1  

Тема 1.3 

Товароведная харак-

теристика зерновых 

товаров 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 5  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству зерна и продуктов его перера-

ботки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хле-

бобулочных изделий. Условия и сроки хранения, ку-

линарное назначение зерна и продуктов его перера-

ботки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хле-

бобулочных изделий 

2,3 2 ОК 1-9 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1  

Тема 1.4. 

Товароведная харак-

теристика молоч-

ных товаров 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству молока и  молочных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

молока и  молочных продуктов 

2,3 2 ОК 1-9 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов 2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2  

Тема 1.5. Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  



Товароведная харак-

теристика рыбы, 

рыбных продуктов 

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству рыбы, рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

рыбы, рыбных продуктов 

2,3 2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2  

Тема 1.6. 

Товароведная харак-

теристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству мяса, мясных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

мяса, мясных продуктов 

2,3 2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 ОК 1-9 

Тема 1.7. 

Товароведная харак-

теристика яичных 

продуктов, пищевых 

жиров 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству яичных продуктов, пищевых 

жиров 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

яичных продуктов, пищевых жиров 

2,3 2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 ОК 1-9 

Тема 1.8. 

Товароведная харак-

теристика конди-

терских и вкусовых-

товаров 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству кондитерских и вкусовых то-

варов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

кондитерских и вкусовых товаров 

2,3 2 ОК 1-9 



Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 ОК 1-9 

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

  

Тема 2.1 

Организация продо-

вольственного и ма-

териально-

технического снаб-

жения 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 ОК 1-9 

1. Основные требования к организации снабжения пред-

приятий общественного питания сырьем, полуфабриката-

ми, продуктами и материально-техническими средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планиро-

вание, организация и контроль всех видов деятельности по 

перемещению материального потока от закупки до реали-

зации.  

1,2,3 

 

2 

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики 

предприятий.  Критерии выбора поставщиков.  Организа-

ция договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки  продовольственных товаров и  продук-

тов. Виды транспорта, используемые при перевозке про-

дуктов, требования, предъявляемые к транспортировке то-

варов.Обязательные товарно-сопроводительные документы 

(накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.).  

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назна-

чение, компоновка складских помещений. Объемно-

планировочные и санитарно-эпидемиологические требова-

ния  к складским помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимиза-

ция тарооборота. Требования, предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для прием-

ки, хранения и отпуска продуктов. Периодичность техни-

ческого обслуживания холодильного, механического и ве-

сового оборудования. 

1,2,3 

Тематика практических занятий  2  



1. Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производ-

ственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора.  

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема произ-

водства кулинарной продукции, типа предприятия. 

 Подбор технического оснащения складских помещений 

2 ОК 1-7, 9 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); Сбор и анализ информации по техниче-

скому оснащению технологическим оборудованием, инвентарем процесса хранения 

продовольственных товаров по различным источникам, включая Интернет, подготовка 

рефератов, сообщений 

2 

Тема 2.2 

Приемка различных 

видов продовольст-

венных товаров и 

других товарно-

материальных цен-

ностей 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 ОК 1-9 

1. Правила приема продовольственных товаров и других то-

варно-материальных ценностей 

 Виды и порядок оформления сопроводительной документа-

ции: доверенности, счета-фактуры, товарной накладной, акта 

об установленном расхождении по количеству и качеству 

при приемке товарно-материальных ценностей, сертифика-

тов и удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и 

продуктов на складе.   

2,3 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

1. Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 

товаров. 

Определение наличия запасов на складе. 

2 

 

ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по оценке со-

стояния запасов на производстве и на складе 

2 

Тема 2.3 Содержание учебного материала  Уровень освоения 8 ОК 1-9 



Организация хране-

ния различных видов 

продовольственных 

товаров 

1. Способы и режимы хранения и укладки различных 

групп продовольственных товаров.  Требования к ра-

циональному размещению продуктов с целью предот-

вращения потерь и порчи. Сроки реализации  и хране-

ния  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и не-

нормируемые потери. 

Значение упаковки для сохранения качества  продо-

вольственных товаров и продуктов 

Методы контроля качества продуктов при хранении. 

Способы и формы инструктирования персонала об от-

ветственности за безопасное хранение продуктов 

2,3 2 

Тематика практических занятий  4 ОК 1-9 

1 Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов. Анализ рационального 

размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и оценка  условий хра-

нения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и безопасности про-

дукции 

2 

2. Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инст-

руктажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по соблюдению 

режимов хранения и срокам реализации и хранения скоропортящихся продуктов. 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки продовольственных това-

ров и продуктов, видам тары, способам хранения. 

2 

Тема 2.4 

Отпуск сырья и про-

дуктов на производ-

ство, в филиалы 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 ОК 1-9 

1. Правила оформления заказа на продукты со  склада. Пра-

вила отпуска сырья и продуктов на производство. Требова-

ния, предъявляемые к отпуску товаров. 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, 

полуфабрикатов со склада на производство 

2,3 2 

Тематика практических занятий  2  

1. Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 

Оформление заказа на сырье  и продукты со склада  

2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся: 2 



Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных) задач по  подготовке весоизмерительного 

оборудования, мерной тары, инвентаря, инструментов для отпуска продуктов и прави-

лам отпуска товаров и продуктов 

Тема 2.5 
Контроль сохранно-

сти и расхода продук-

тов на предприятиях 

питания 

 

 

Содержание учебного материала Уровень освоения 6  

1. Современные способы обеспечения контроля хранения за-

пасов и расхода продуктов на производстве.  

Риски при хранении продуктов. Основные причины возник-

новения рисков в процессе хранения продуктов 

Методы контроля возможных хищений запасов на производ-

стве Процедуры и правила инвентаризации запасов  продук-

тов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов 

снятия остатков 

Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона 

работы, выходных и праздничных дней, массовых мероприя-

тий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за 

установленный период для конкретного предприятия пита-

ния 

Программное обеспечение управления расходом продуктов 

на производстве и движением блюд 

2,3 2 ОК 1-9 

Тематика практических занятий  2  

1.Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению 

продуктов с использованием специализированного программного обеспечения 

2.Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформ-

ление инвентаризационной описи 

3.Решение производственных ситуаций по анализу и определению   запасов и расхода 

продуктов. 

Дифференцированный зачет 

2 ОК 1-9 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных) задач по правилам проведения инвентариза-

ции запасов продуктов на складе и на производстве и по разработке мероприятий по 

борьбе с хищениями запасов на производстве 

2 

Всего: 69  



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета  «Организация хранения 

и контроль запасов сырья»  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

доска учебная;   

рабочее место для преподавателя;   

рабочие места по количеству обучающихся;   

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;  средства аудиовизуализации;  наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные посо-

бия). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите-

ратуры 

Основные источники (печатные  и электронные издания): 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

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

рации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

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

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

ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

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

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

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандар-

тинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

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

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар-

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

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

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Из-

менения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте Рос-

сии 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

18.  Справочник «Нормативные документы для индустрии питания», ИГ Ресторанные ведо-

мости, 2012 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996.  – 615 с. 

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродин-

форм, 1997.- 560 с.  

23. Володина М.В Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для СПО/М.В 

Володина,  

24. Т.А Сопачёва – М.: «Академия»,2013 – с.111-120.\.Сборник нормативных документов/ИД 

Ресторанные ведомости, 2012 г 

 

Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Волков Ю.Ф. Интерьер и оборудование гостиниц и ресторанов: учеб. пособие для      

высш. учеб. заведений / Ю.Ф.Волков. – 3-е изд. - Ростов н/Д: Феникс, 2005. – 350, [1] с.: 

ил. – (Высшее образование). 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб-

ник для нач.. проф. образования / В.П.Золин.  - М.: Академия, 2010. – 320 с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образова-

ния / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2010. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

4. Радченко Л.А.  Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учеб. Пособие для сред. Проф. Образования / Л.А.Радченко – Изд. 10-е, испр. и доп. – Рос-

тов н/Д: Феникс, 2010 – 372 с. – (Среднее профессиональное образование). 

5. Карташова Л.В.Сборник ситуационных задач и деловых игр по товароведению продо-

вольственных товаров, М:Издательский дом «Деловая культура»,2004г с13-138 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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6. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учеб. пособие для сред. проф. образования / Е.Б. Мрыхина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 

2008. – 176 с.: ил. – (Профессиональное образование). 

7. Панова Л.А.  Организация производства на предприятиях общественного питания в эк-

заменационных вопросах и ответах: учеб. пособие / Л.А. Панова. - М.: Дашков и Кº, 2009. 

– 320 с. 

8. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Лабораторный практикум. 

В.М. Криштафович. Издательско-торговая корпорация «Дашков и К» М-2009 

1. Журнал – Товароведение продовольственных товаров.  

2. Журнал- Пищевая промышленность.  

3. Журнал – Питание и общество 

4. Журнал - Общепит 

Интернет-источники: 

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

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

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

3. www.restoracia.ru http://www.tehdoc.ru/files.675.html  

4. http://www.gosfinansy.ru/practice/2338/15274/ 

5. www.restoracia.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

Реализация программы предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с ис-

пользованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и 

с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направлен-

ная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы преду-

сматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений. обеспечивает-

ся учебно-методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающе-

гося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) элек-

тронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание 

и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электрон-

ными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за по-

следние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускает-

ся замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного досту-

па не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библио-

теке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адапти-

рованными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими заня-

тиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения ла-

бораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения об-

щепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной органи-

зацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланирован-

ных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы 

в рамках промежуточной аттестации экзаменом, включающем как оценку теоретических 

знаний, так и практических умений.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обу-

чающихся.  

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обуче-

ние и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 
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3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педаго-

гическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в 

том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых свя-

зана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы 

в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и до-

полнительного профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образова-

ние по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в органи-

зациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых со-

ответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

ассортимента и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

общих требований к качеству сырья и про-

дуктов; 

условий хранения, упаковки, транспортиро-

вания и реализации различных видов продовольст-

венных продуктов;  

методов контроля качества продуктов при 

хранении; 

способов и формы инструктирования персо-

нала  по безопасности хранения пищевых продук-

тов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и требования к 

ним; 

периодичности технического обслуживания   

холодильного, механического и весового  оборудо-

вания;      

методов контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;          

программного обеспечения управления  рас-

ходом продуктов на производстве и   движением 

блюд;  

современных способов обеспечения правиль-

ной  сохранности запасов и расхода продуктов на  

производстве; 

методов контроля возможных хищений запа-

 

 

Полнота ответов, точность формулиро-

вок, не менее 70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность ре-

зультатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность формулиро-

вок, адекватность применения профес-

сиональной терминологии 

 

 

Полнота ответов, точность формулиро-

вок, не менее 70% правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных ответов 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части про-

ектов, учебных исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 
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сов  на производстве;                            

правил оценки состояния запасов на  произ-

водстве;   

процедур и правил инвентаризации запасов  

продуктов; 

правил оформления заказа на продукты со  

склада и приема продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков;  

 видов сопроводительной документации на  

различные группы продуктов.                   

Умения: 

определять наличие запасов и расход  про-

дуктов;    

оценивать условия хранения и состояние   

продуктов и запасов;  

проводить инструктажи по безопасности    

хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации процес-

сов контроля расхода и хранения продуктов; 

оформлять технологическую документацию и  

документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием специали-

зированного программного     обеспечения.       

 

 

 

Правильность, полнота выполнения зада-

ний, точность формулировок, точность 

расчетов, соответствие требованиям 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, по-

следовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, по-

следовательностей действий и т.д.  

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы: 

 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в про-

цессе практических/лабораторных за-

нятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения прак-

тических заданий на зачете/экзамене  
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-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

Правильное выполнение заданий в полном 

объеме 
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