
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья» является частью программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности среднего профессионального образования  

43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

и направлена на формирование общих компетенций, включающих в себя 

способности: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9.  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

и профессиональных компетенций, соответствующих основным видам профессиональной 

деятельности: 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

личностных результатов: 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

ЛР 18 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

  

1.2. Место дисциплины в   структуре основной  профессиональной  

образовательной программы: учебная       дисциплина  «Организация хранения и контроль 

запасов и сырья»     входит в состав общепрофессионального цикла. 

 

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

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 продуктов; 

-оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного     

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 весового 

оборудования; 

-методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 

-программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением 

блюд; 

-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов 

на производстве; 

-методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

-правила оценки состояния запасов на производстве; 

-процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

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

склада и от поставщиков; 

-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объем образовательной программы -120 часов, в том числе 

 обязательной учебной нагрузки обучающегося с преподавателем -  98  часов; 

 самостоятельной работы обучающегося  - 6 часа; 

 консультации – 8 часа; 

 промежуточная аттестация  (экзамен) – 8 часов 

 
 


