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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ СЫРЬЯ» 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

«Технология продукции общественного питания».  

Программа учебной дисциплины может быть использована при подготовке и 

переподготовке персонала для предприятий общественного питания.  

1.2 Место дисциплины в структуре типовой отраслевой основной 

профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина «Организация ранения 

и контроль запасов и сырья» относится к  профессиональному циклу (ОП.03), являющемуся 

обязательной частью учебного цикла программы подготовки специалиста среднего звена.  

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен уметь: 

 определять наличие запасов и расход продуктов;  

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;  

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;  

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов;  

 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода 

и хранения продуктов, в том числе с использованием программного обеспечения. 

В результате освоения учебной 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;  



 5 

 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования;  

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;  

 программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве;  

 методы контроля возможных хищений запасов на производстве;  

 правила оценки состояния запасов на производстве;  

 процедуры и правили инвентаризации запасов продуктов;  

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;  

 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

Результатом освоения учебной дисциплины является овладение общими 

компетенциями (ОК) и профессиональными компетенциями (ПК): понимать сущность и 

социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (ОК 

1); организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (ОК 2); 

принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность(ОК 3);осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития (ОК 4); использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности (ОК 5);работать в коллективе и команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями (ОК 6);брать на себя ответственность 

за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий (ОК 

7);самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации (ОК 8);   

ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности 

(ОК 9). 

Программа предусматривает постоянный мониторинг образовательных достижений 

обучающихся использование наряду со стандартизированными письменными или устными 

работами таких форм и методов оценки, как практические работы, творческие работы, 

подготовка сообщений и презентаций. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

профессионального модуля:  
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максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; самостоятельной работы 

обучающегося 16 часов. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы представлены в таблице ниже. 

Таблица - Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе 32 

теоретические занятия 12 

практические занятия 20 

контрольные работы в форме теста 2 

Самостоятельная работа обучающегося,  

в том числе: 

16 

 

подготовка сообщений, 3 

подготовка мультимедийных презентаций по темам с последующей 

защитой,  

3 

составление технологических схем, 2 

разработка технологических документов, 4 

составление конспекта, 4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

Тематическое планирование 

Тема 1.1 Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров. 

Тема 1.2 Качество продовольственных товаров. 

Тема 1.3 Методы определения качества продуктов. 

Тема 1.4 Виды снабжения. 

Тема 1.5 Организация работы складских помещений. 

Тема 1.6 Хранение и отпуск продуктов. 

Тема 1.7 Учет состояния запаса на производстве.
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