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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

   Согласно учебному плану специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

по учебной дисциплине ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья объем 

самостоятельной работы обучающихся предусматривает 4 часа 

             Самостоятельная работа обучающихся играет важную роль в воспитании 

сознательного отношения к овладению теоретическими и практическими знаниями, 

привитии им привычки к направленному интеллектуальному труду. Самостоятельная 

работа выполняемая обучающимися в рамках учебной дисциплины под руководством 

преподавателя, как в аудиторное, так и внеаудиторное время, направлена на 

формирование умений и навыков практического решения задач, на развитие логического 

мышления, творческой активности, исследовательского подхода в освоении учебного 

материала, развитие познавательных способностей. Самостоятельная работа выполняет 

как развивающие, так и воспитательные функции, она позволяет формировать 

профессиональные компетенции: 

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.  

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

          ПК 7.1. Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара 

  

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 



 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

личностные результаты (ЛР):  

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 13 Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические 

принципы: честности, независимости, профессионального скептицизма, противодействия 

коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением принимать 

решение в условиях риска и неопределенности 

ЛР 16 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития Республики Крым, готовый работать на их достижение 

ЛР 18 Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо 

иные схожие характеристики 

ЛР   21 Активно применяющий полученные знания на практике 

ЛР 23 Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы; управляющий собственным 

профессиональным развитием; рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, 

критерии личной успешности 

 Целью методических указаний по организации самостоятельной работы 

обучающихся по учебной дисциплине ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья является обеспечение эффективности самостоятельной работы обучающихся с 

литературой и интернет - ресурсами на основе организации их изучения. 

 Задачами методических указаний   по организации самостоятельной работы 

являются: 

- систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических 

умений обучающихся; 

-  углубление и расширение теоретических знаний; 

- формирование умений использовать нормативную, правовую, справочную 

документацию и специальную литературу;  

- развитие познавательных способностей и активности обучающихся: творческой 

инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности;  

- формирование самостоятельного мышления, способностей к саморазвитию, 

самосовершенствованию и самореализации;  

- развитие исследовательских умений; 



 

- использование материала, собранного и полученного в ходе самостоятельных 

занятий, на семинарских и   практических занятиях, при написании курсовых и выпускной 

квалификационной работ, при составлении отчетов по производственной практике, для 

эффективной подготовки к итоговым зачетам и экзаменам.     

Средства обучения, необходимые для организации самостоятельной работы:  

1. дидактические средства: первоисточники, нормативные и правовые документы, 

сборники рецептур; 

2. технические средства, при помощи которых предоставляется учебная 

информация: компьютеры, аудио- и видеотехника, мультимедийное оборудование; 

3. средства, которые используют для руководства самостоятельной деятельностью 

обучающихся: инструктивно-методические указания  

 

Критерии оценки результатов самостоятельной работы. 

Критериями оценки результатов внеаудиторной самостоятельной работы 

обучающихся являются: 

- уровень освоения учебного материала; 

-уровень умения использовать теоретические знания при выполнении практических 

задач; 

- уровень сформированности  практических навыков и   умений; 

- уровень умения активно использовать электронные образовательные ресурсы, 

находить требующуюся информацию, изучать ее и применять на практике; 

- обоснованность и четкость изложения материала; 

- оформление материала в соответствии с требованиями стандарта предприятия; 

- уровень умения ориентироваться в потоке информации, выделять главное; 

-уровень умения четко сформулировать проблему, предложив ее решение, 

критически оценить решение и его последствия; 

- уровень умения определить, проанализировать альтернативные возможности, 

варианты действий; 

- уровень умения сформулировать собственную позицию, оценку и 

аргументировать ее. 

 

Критерии оценки учебного конспекта: 

«Отлично» - полнота использования учебного материала. Объём конспекта – 1 

тетрадный лист на одну тему или один лист формата А4. Логика изложения (наличие 

схем, количество смысловых связей между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, 

символов и пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Выделены ключевые моменты вопроса. Работа 

сдана в срок. 

«Хорошо» - использование учебного материала неполное. Объём конспекта – 1 

тетрадный лист на одну тему или один лист формата А4. Недостаточная логичность 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). Наглядность 

(наличие рисунков, символов и пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). 

Грамотность (терминологическая и орфографическая). Выделены ключевые моменты 

вопроса. Работа сдана в срок. 

«Удовлетворительно» - использование учебного материала неполное. Объём 

конспекта – менее одного тетрадного листа на одну тему или одного листа формата А4. 



 

Недостаточная логичность изложения (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Неразборчивый почерк. Работа сдана не в срок. 

«Неудовлетворительно» - использование учебного материала неполное. Объём 

конспекта – менее одного тетрадного листа на одну тему или одного листа формата А4. 

Отсутствуют схемы, количество смысловых связей между понятиями. Отсутствует 

наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, читаемость 

конспекта). Допущены ошибки терминологические и орфографические. Неразборчивый 

почерк. 

 

Критерии оценки решения практического задания: 

«Отлично» - продемонстрирована тесная связь теории с практикой; правильно 

обосновано принятое решение; обучающийся владеет разносторонними навыками и 

приемами выполнения практического задания, умеет самостоятельно решать 

проблему/задачу на основе изученных методов, приемов, технологий; умеет пользоваться 

нормативными документами; умеет создавать и применять документы, связанные с 

профессиональной деятельностью; умеет самостоятельно принимать решения на основе 

проведенных исследований. 

«Хорошо» - продемонстрирована связь теории с практикой, правильно обосновано 

принятое решение, обучающийся владеет навыками и приемами выполнения 

практического задания, умеет самостоятельно решать проблему/задачу на основе 

изученных методов, приемов, технологий; умеет пользоваться нормативными 

документами; умеет создавать и применять документы, связанные с профессиональной 

деятельностью. 

«Удовлетворительно» - не достаточно полно обосновано принятое решение, 

обучающийся владеет не достаточными навыками выполнения практического задания, не 

умеет самостоятельно решать проблему/задачу на основе изученных методов, приемов, 

технологий; испытывает затруднения при использовании нормативной документации, 

создании  и применении документов, связанных с профессиональной деятельностью. 

«Неудовлетворительно» - не обосновано принятое решение, обучающийся не 

владеет навыками и приемами выполнения практического задания, не умеет 

самостоятельно решать проблему/задачу на основе изученных методов, приемов, 

технологий; испытывает затруднения при использовании нормативной  документации; не 

умеет создавать и применять документы, связанные с профессиональной деятельностью. 

 

                

         

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Тематический план и содержание самостоятельной работы 

 

№ 

п/п 

Название темы Вид 

деятельности 

обучаемого 

Формируемые 

ПК + ОК 

Объ

ем 

часо

в 

Форма 

контроля 

1. Раздел 2 Организация 

снабжения   и 

складского хозяйства 

предприятия 

общественного 

питания 

  4  

1.1 Источники снабжения 

и поставщики 

предприятий 

общественного 

питания, формы и 

способы доставки 

продуктов 

Составление 

тезисного 

конспекта 

ОК 01-07, 09, 10,  

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3, 7.1 

ЛР:  9, 10, 13, 16, 

18, 21, 23 

 

1 Оценка 

составленного 

конспекта 

1.2 Принципы 

товародвижения.  

Составление 

тезисного 

конспекта 

ОК 01-07, 09, 10,  

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3, 7.1 

ЛР:  9, 10, 13, 16, 

18, 21, 23 

 

1 Оценка 

составленного 

конспекта 

1.3  Требования к 

складским помещениям 

Решение 

практического 

задания 

ОК 01-07, 09, 10,  

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3, 7.1 

ЛР:  9, 10, 13, 16, 

18, 21, 23 

 

1 Оценка 

практического 

задания 

1.4 Классификация тары 

Разработка 

мероприятий по 

сокращению расходов 

по таре 

Решение 

практического 

задания 

ОК 01-07, 09, 10,  

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3, 7.1 

ЛР:  9, 10, 13, 16, 

18, 21, 23 

 

1 Оценка 

практического 

задания 

Всего часов самостоятельной работы обучающихся по 

дисциплине: 

4  

 

 

  



 

РАЗДЕЛ 2. ОРГАНИЗАЦИЯ СНАБЖЕНИЯ И СКЛАДСКОГО  ХОЗЯЙСТВА 

ПРЕДПРИЯТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

Тема: Источники снабжения и поставщики предприятий общественного 

питания, формы и способы доставки продуктов (1 час) 

 

План работы 

 

1. Определите цель составления конспекта. 

2. Читая изучаемый материал в электронном виде в первый раз, разделите его на 

основные смысловые части, выделите главные мысли, сформулируйте выводы. 

3. Наиболее существенные положения изучаемого материала (тезисы) 

последовательно и кратко излагайте своими словами или приводите в виде цитат. 

4. Включайте в конспект не только основные положения, но и обосновывающие их 

выводы, конкретные факты и примеры (без подробного описания). 

5. Составляя конспект, записывайте отдельные слова сокращённо, выписывайте 

только ключевые слова, делайте ссылки на страницы конспектируемой работы, 

применяйте условные обозначения. 

6. Чтобы форма конспекта отражала его содержание, располагайте абзацы 

«ступеньками», подобно пунктам и подпунктам плана, применяйте разнообразные 

способы подчеркивания, используйте карандаши и ручки разного цвета. 

7. Отмечайте непонятные места, новые слова, имена, даты. 

8. При конспектировании старайтесь выразить авторскую мысль своими словами. 

Стремитесь к тому, чтобы один абзац авторского текста был передан при 

конспектировании одним, максимум двумя предложениями. 

 

Задание: Составить тезисный конспект. 

Вопросы для самоконтроля 

1. Перечислите основные источники продовольственного снабжения. 

2. Где могут закупать продукты предприятия общественного питания? 

3. Когда возникает необходимость прибегать к услугам посредников? 

              4. Какова главная функция выходных баз? 

           5. В чем отличие функций брокеров и торговых агентов от функций оптовых баз?                    

           6. Что такое складская звенность? 

           7. В каких случаях применяется транзитная форма доставки продуктов? 

8. Как осуществляется централизованная, децентрализованная доставка продуктов? 

9.Какие требования предъявляются к транспорту для перевозки продовольственных 

товаров? 

 

Форма контроля: Оценка составленного конспекта. 

 

 

 

 

 



 

Теоретический материал 

 

  Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания 

    Для эффективной и ритмичной работы предприятия необходимо организовать 

завоз товаров из разных источников. Основными источниками продовольствия являются 

предприятия-изготовители. 

    Предприятия-изготовители продовольственных товаров различных форм 

собственности: государственные предприятия пищевой промышленности, акционерные 

общества, объединения, частные фирмы, изготовляющие продукты питания. Большой 

вклад в организацию продуктового снабжения вносят производители 

сельскохозяйственной продукции: акционерные общества; фермерские хозяйства, 

частники, предлагающие излишки сельскохозяйственной продукции. Предприятия 

общественного питания могут закупать продукты на рынках, оптовых рынках, в 

магазинах, у частников; в сезон овощей, фруктов многие предприятия для расширения 

ассортимента выпускаемой продукции занимаются самозаготовкой (соление, квашение, 

консервирование и т. п.). Крупные фирмы, предприятия, заводы могут организовывать 

подсобные хозяйства (парники, небольшие свинооткормочные пункты и др.). 

    Многие виды продуктов поступают в предприятия через посредников — оптовые 

базы: 

•  оптовые базы и холодильники, снабжающие мясом, маслом, рыбными и 

гастрономическими продуктами; 

•  оптовые базы, снабжающие бакалейной продукцией; 

•  оптовые плодоовощные базы.  

Необходимость прибегать к услугам посредников возникает в тех случаях, когда 

требуется накопление продуктов и у предприятия есть условия, необходимые для 

хранения. В этих случаях посредник должен взять на себя функции, связанные с 

продвижением товара от изготовителя до потребителя. 

    Оптовые базы закупают товары у предприятий-изготовителей для последующей 

их продажи розничным торговым предприятиям и предприятиям общественного питания. 

     Выходные базы размещаются непосредственно при крупных промышленных 

предприятиях. Главная их функция — организация процесса товародвижения из пунктов 

производства в пункты потребления. Они организуют оптовую продажу товаров 

крупными партиями оптовым и розничным предприятиям. 

     Торгово-закупочные базы располагаются в районах, где много предприятий-

изготовителей накапливают товары для продажи их в места потребления. 

     Торговые базы находятся в местах потребления. Они закупают товары у 

изготовителей, выходных и торгово-закупочных баз и других посредников и продают их 

розничным предприятиям и предприятиям общественного питания. 

     В качестве посредников между изготовителем и потребителем могут выступать 

брокеры, торговые агенты. 

    Деятельность этих посредников отличается от функций оптовых баз следующим: 

    •  они не берут на себя право собственности на товар; 

    •  выполняют ограниченное число функций. Главная их функция — содействие 

купле-продаже. За свои услуги они получают комиссионное вознаграждение; основная 



 

задача — найти покупателя и продавца, свести их, помочь договориться об условиях 

купли-продажи, поставки. 

       Формы и способы доставки продуктов 

   Существует такое понятие, как складская звенность, т.е. через сколько складов 

проходит товар на пути его движения от производства до потребителя. Например: товар 

со склада изготовителя транспортируется на склады выходных баз, потом — на торгово-

закупочные базы, затем товар транспортируется на склады торговых баз, потом на склады 

потребителя. 

   При такой схеме товар проходит не менее чем через четыре склада, что может 

привести к ухудшению качества товара. Такая форма снабжения называется складской. 

При складской форме поставок обеспечивается лучшая комплектность поступающего 

сырья и товаров. Транзитная форма снабжения предполагает прямые связи 

«поставщик—предприятие», минуя промежуточные оптовые базы. 

     Для скоропортящихся, а также для крупногабаритных товаров (мука, сахар, 

макаронные изделия и т. д.) используется транзитная форма, для не скоропортящихся— 

складская, а в большинстве случаев применяется смешанная форма снабжения. 

    Доставка продуктов ведется централизованным и децентрализованным способами.                

Централизованная доставка товаров на предприятия осуществляется силами и 

средствами поставщиков. При централизованной доставке предприятие освобождается от 

необходимости иметь свой транспорт. 

       При децентрализованной доставке вывоз товаров от поставщиков 

обеспечивает непосредственно само предприятие, используя свой транспорт. 

       Со способами доставки тесно связаны и маршруты завоза продуктов. При 

децентрализованной доставке продукты завозятся на предприятие только линейными 

(маятниковыми) маршрутами, а при централизованной завоз продуктов осуществляется 

преимущественно по кольцевым маршрутам, т. е. на одной машине товар доставляется на 

несколько предприятий по кольцу в соответствии с графиком и разработанным 

маршрутом.  

    Для крупных предприятий при этом применяются и маятниковые рейсы. 

Кольцевой маршрут позволяет более полно использовать грузоподъемность транспорта, 

сократить транспортные расходы, ускорить возврат тары. 

   Важную роль в товародвижении выполняет транспорт. Транспортные организации 

в процессе передвижения товаров должны обеспечить: 

  •  сохранность груза при транспортировке; 

  •  своевременную доставку груза; 

  •  соблюдение правил загрузки и транспортирование груза; 

   •  эффективное использование транспортных средств.  

   Для перевозки продовольственных товаров используется специализированный 

транспорт, имеющий маркировку «Продукты». Кузова таких машин изнутри обиваются 

оцинкованным железом или листовым алюминием. На каждую машину, предназначенную 

для перевозки продуктов, должен быть санитарный паспорт, выданный учреждениями 

санитарно-эпидемиологической службы сроком не более чем на один год.         Особо 

скоропортящиеся продукты перевозят изотермическим транспортом. 

 

 

 



 

Тема: Принципы товародвижения (1 час) 

 

План работы 

 

1. Определите цель составления конспекта. 

2. Читая изучаемый материал в электронном виде в первый раз, разделите его на 

основные смысловые части, выделите главные мысли, сформулируйте выводы. 

3. Наиболее существенные положения изучаемого материала (тезисы) 

последовательно и кратко излагайте своими словами или приводите в виде цитат. 

4. Включайте в конспект не только основные положения, но и обосновывающие их 

выводы, конкретные факты и примеры (без подробного описания). 

5. Составляя конспект, записывайте отдельные слова сокращённо, выписывайте 

только ключевые слова, делайте ссылки на страницы конспектируемой работы, 

применяйте условные обозначения. 

6. Чтобы форма конспекта отражала его содержание, располагайте абзацы 

«ступеньками», подобно пунктам и подпунктам плана, применяйте разнообразные 

способы подчеркивания, используйте карандаши и ручки разного цвета. 

7. Отмечайте непонятные места, новые слова, имена, даты. 

8. При конспектировании старайтесь выразить авторскую мысль своими словами. 

Стремитесь к тому, чтобы один абзац авторского текста был передан при 

конспектировании одним, максимум двумя предложениями. 

 

Задание: Составить тезисный конспект. 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Дайте определение понятию «логистика». 

2. Какие задачи необходимо решить для обеспечения предприятия 

продовольственными продуктами? 

3. Какие критерии учитывают при выборе поставщиков? 

4. Изучить схему технологического процесса товародвижения: 

4.1 Какие этапы проходит продукция предприятий общественного питания?   

4.2 Где происходит производство готовой продукции? 

4.3 Где реализуется готовая продукция? 

5. Перечислите основные принципы товародвижения. 

 

Форма контроля: Оценка составленного конспекта. 

 

 

Теоретический материал 

 

                Организация товародвижения 

     В крупных фирмах, заведениях ресторанного хозяйства независимо от вида 

собственности создаются отделы снабжения, в небольших предприятиях назначается 

работник, ответственный за организацию снабжения.    Отдел снабжения, как правило, 

работает самостоятельно, выполняя свои определенные функции.    При логистическом 

подходе к работе предприятия служба снабжения является элементом 



 

микрологистической системы, обеспечивающей прохождение материального потока в 

цепи снабжение — производство—сбыт. 

     Логистика — это планирование, организация и контролирование всех видов 

деятельности по перемещению материального потока от пункта закупки сырья до пункта 

конечного потребителя.    Обеспечение высокой степени согласованности действий по 

управлению материальными потоками между службой снабжения и службами 

производства и сбыта является задачей логистической организации предприятия в целом. 

     Для обеспечения предприятия продовольственными продуктами необходимо 

решить следующие задачи: 

      •  что закупить; 

      •  сколько закупить; 

      •  у кого закупить; 

      •  на каких условиях закупить; Кроме того, необходимо: 

      •  заключить договор; 

     •  проконтролировать исполнение договора; 

     •  организовать доставку; 

      •  организовать складирование и хранение. 

     В предприятиях питания должен формироваться список потенциальных 

поставщиков, который постоянно обновляется и дополняется. 

Составленный перечень поставщиков анализируется на основании специальных 

критериев. Зачастую ограничиваются ценой и качеством поставляемой продукции, а 

также надежностью поставок. 

    К другим критериям, принимаемым во внимание при выборе поставщика, относят 

следующие: 

    •  удаленность поставщика от потребителя; 

    •  сроки выполнения заказов; 

    •  организация управления качеством у поставщика; 

    •  финансовое положение поставщика, его кредитоспособность и др. 

     Каждое предприятие должно повышать эффективность товародвижения 

(движение материального потока). 

     Товародвижение — это транспортировка товаров от мест их производства до мест 

потребления. 

Количество операций с товаром зависит от схемы товародвижения. 

      

       Основные принципы товародвижения: 

     •  оптимальная звенность товародвижения; 

     •  эффективное использование транспортных средств; 

     •  эффективное использование торгово-технологического оборудования; 

•  сокращение количества операций с товаром. 

 

              Технологический процесс товародвижения показан на схеме 1. 
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Схема 1-  Технологический процесс товародвижения 
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Тема: Требования к складским помещениям (1 час) 

 

План работы 

1. Прочитать теоретический материал. 

2. Определить основные вопросы теоретического материала. 

3. Уяснить связь между теоретическими положениями и практикой. 

4. Усвоить прочитанное. 

5. Выполнить практическое задание  

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Для чего предназначены складские помещения? 

2. Где могут размещаться складские помещения? 

3. Что представляет собой комплекс складских операций? 

4. От чего зависит количество складских помещений? 

5.Перечислить инструмент и инвентарь, применяемый в складских помещениях. 

 

Форма контроля: проверка выполнения практического задания. 

 

Теоретический материал 

Складские помещения предприятий общественного питания служат для приемки 

поступающих от поставщиков продуктов, сырья и полуфабрикатов, их краткосрочного 

хранения и отпуска. Складские помещения могут размещаться в отдельных помещениях, а 

также на первых, цокольных и подвальных этажах. Они должны иметь удобную связь с 

производственными помещениями.   Компоновка складских помещений производится по 

направлению движения сырья и продуктов при обеспечении наиболее рационального 

выполнения складских операций и погрузочно-разгрузочных работ. 

Крупные фирмы (акционерные общества), объединяющие несколько предприятий, 

как правило, имеют центральные склады, откуда продукция поступает на склады 

предприятий питания, входящих в эти объединения. Такой склад может предназначаться 

для хранения товаров одной фирмы (склад индивидуального пользования), а может на 

условиях лизинга сдаваться в аренду физическим или юридическим лицам (склад 

коллективного пользования). Склады могут быть цеховыми, обслуживаемыми цех, при 

котором они обычно и размещаются (кладовые суточного запаса продуктов, 

кондитерского цеха). 

Совокупность работ, выполняемых на различных складах, примерно одинакова. 

Любой склад обрабатывает, по меньшей мере, три вида материальных потоков: 

входной, выходной и внутренний. 

Наличие входного потока означает необходимость разгрузки транспорта, проверки 

количества и качества прибывшего груза. Выходной поток обусловливает необходимость 

погрузки на транспорт или отпуск на производство, внутренний — необходимость 

перемещения груза внутри склада. 

В целом комплекс складских операций представляет собой следующую 

последовательность: 

•  разгрузка транспорта; 

•  приемка товаров; 

•  размещение на хранение; 



 

•  отпуск товаров из мест хранения; 

•  внутри складское перемещение грузов.   

Состав и площади складских помещений 

Состав и площади складских помещений для различных типов предприятий 

питания устанавливаются по Строительным нормам и правилам проектирования 

предприятий  питания (СНиП II-Л 8—71) в зависимости от типа и мощности предприятия. 

Расчет площади складских помещений можно производить по норме нагрузки на 1 м2 

площади пола и коэффициенту использования площади по следующей формуле: 

для специализированной кладовой 
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где Sобщ — общая площадь кладовой, м2;  

Р — масса продукта, кг;  

N — норма нагрузки, кг/м2; 

Кс п — коэффициент, учитывающий свободные проходы, %.    Устройство складов 

должно обеспечить: 

•  полную количественную и качественную сохранность материальных ценностей; 

•  надлежащий режим хранения; 

•  рациональную организацию выполнения складских операций; 

•  нормальные условия труда. 

Для хранения скоропортящихся продуктов на предприятиях оборудуются 

охлаждаемые камеры для хранения мяса, рыбы, молочных продуктов, жиров и гастро-

номических продуктов. Количество складских помещений зависит от мощности 

предприятия. В небольших предприятиях питания планируется не менее двух камер: одна 

— общая охлаждаемая камера, для кратковременного хранения мясных, рыбных 

полуфабрикатов, кисломолочной продукции, гастрономических продуктов и др.; другая— 

неохлаждаемая камера для нескоро портящихся продуктов. В средних предприятиях 

должно быть не менее четырех камер: две камеры охлаждаемые (мясо-рыбная, для 

молочных, жировых продуктов и др.), камера для сухих продуктов и овощная камера. В 

крупных предприятиях на 150 мест и более предусматривается раздельное хранение мяса, 

рыбы, молочных и гастрономических продуктов. Если предприятие имеет лицензию на 

реализацию вино-водочных изделий, они должны храниться в отдельной камере. На 

предприятиях предусматриваются помещения для хранения белья, инвентаря, тары.          

Для обеспечения нормальных условий труда при приемке товаров, оформлении 

транспортных и сопроводительных документов в группе складских помещений 

оборудуется специальное помещение для приемки сырья и продуктов. 

 Оснащение складских помещений 

Оснащение складских помещений зависит от типа и мощности предприятия, 

нормативов товарных запасов. К оборудованию складских помещений относятся стеллажи 

и подтоварники для размещения и хранения продуктов, в мясных камерах — подвесные 

крючья, весоизмерительное, подъемно-транспортное и холодильное оборудование. 



 

Складские помещения должны быть оснащены необходимым инвентарем, 

инструментом для приемки сырья, его хранения и отпуска (рис. 1). 

Это различный инвентарь для хранения и транспортировки продуктов, инвентарь 

для вскрытия тары, транспортные средства для складских помещений — грузовые 

тележки и т. п. 

 

 

 

Рисунок 1 -  Инструменты и инвентарь, используемые в кладовых: 

1 — овоскоп: а — съемная крышка с гнездами для яиц, б — молочное стекло для проверки 

бутылок с вином; 2 — термометр  c металлическим наконечником; 3 — ареометр; 4 — 

психрометр 5у 6,7 — пробоотборники для масла, сыров, муки, крупы; 8 -лупа; 9 — струна 

для резки масла; 10 — совки; 11 — насос для растительного масла; 12 — лопаты 

деревянная и решетчатая для картофеля; 13 — приспособление для перемещения бочек; 

14 -щипцы кондитерские; 15 — лопатка кондитерская; 16 — молокомеры; 17— ложка для 

сметаны; 18 — воронка; 19 — вилка для сельди; 20 — лопатки для творога, топленого 

масла, икры повидла, для очистки бочек; 21 — пломбир; 22 — крюки для мяса 

(гастрономические): а — «восьмерка», б — «вертлюг» 

         Внутренняя планировка склада должна отвечать следующим требованиям: 

        •  обеспечивать применение наиболее рациональных способов размещения и укладки 

товаров; 



 

•  исключать отрицательное влияние одних товаров на другие при хранении; 

•  не допускать встречных, перекрестных движений товаров; 

•  обеспечивать возможность применения средств механизации, современной 

технологии. 

Требования к складским помещениям 

Для обеспечения четкой работы складов к складским помещениям предприятий 

питания предъявляются определенные объемно-планировочные и санитарно-

гигиенические требования. 

Объемно-планировочные требования: 

•  складская площадь должна быть компактна, для каждого товара выделен участок; 

•  оборудование должно быть рационально размещено, причем предусматривается 

необходимая площадь для проездов и проходов; 

•  высота складских помещений, расположенных в подвальных этажах, должна быть 

не менее 2,5 м; охлаждаемых камер — не менее 2,4 м; 

•  подъезд транспорта и разгрузка продуктов должна осуществляться со стороны 

хозяйственного двора; 

•  для приемки грузов предусматриваются разгрузочные площадки, платформы для 

разгрузки нескольких машин сразу; 

•  для спуска товаров в подвальные помещения оборудуют специальные люки с 

дверями и пандусами; 

•  охлаждаемые камеры должны размещаться одним блоком с общим тамбуром.  

Санитарно-гигиенические требования: 

•  для соблюдения санитарных правил стены в складских помещениях должны быть 

защищены от проникновения грызунов и покрашены масляной краской, а стены 

охлаждаемых камер облицованы кафельной плиткой для систематической влажной 

уборки; 

•  освещение в кладовых овощей и охлаждаемых камерах должно быть только 

искусственным, в других складских помещениях освещение кроме искусственного может 

быть и естественным; коэффициент естественного освещения 1:15 (соотношение площади 

окон к площади пола), норма искусственного освещения 20 Вт на 1 м2; 

•  вентиляция в складских помещениях должна быть естественной и механической 

(вытяжной); 

•  полы должны обеспечивать безопасное и удобное передвижение грузов, людей и 

транспортных средств; 

•  ширина коридоров складов принимается 1,3—1,8 м, а если применяется тележки 

— 2,7 м. 

Практическое задание 

 

Составить таблицу «Требования к складским помещениям»  

Таблица 1 – Требования к складским помещениям 

Наименование 

складского 

помещения 

Назначение Соответствие складских          помещений  

требованиям 

Санитарно-

гигиеническим 

Объемно-

планировочным 

    



 

             Тема:  Классификация тары. Разработка мероприятий по сокращению 

расходов по таре (1 час) 

План работы 

1. Прочитать теоретический материал. 

2. Определить основные вопросы теоретического материала. 

3. Уяснить связь между теоретическими положениями и практикой. 

4. Усвоить прочитанное. 

5. Выполнить практическое задание  

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Для чего предназначена тара? 

2. Как делится многооборотная тара? 

3. Что представляет собой тарооборудование? 

4.Охарактеризуйте понятие «унификация тары». 

5.Что предусматривают эксплуатационные требования к таре? 

6.Что предполагают санитарно – гигиенические требования к таре? 

7. Что значит экологичность тары? 

8. Охарактеризуйте порядок возврата тары. 

9. Перечислите инструмент для вскрытия тары. 

10. Что относится к экономическим мероприятия по сокращению расходов по таре?  

 

Форма контроля: проверка выполнения практического задания. 

 

Теоретический материал 

Тара — это товарная упаковка, применяемая при перевозке и хранении товаров. Тара 

предназначена для обеспечения сохранности количества, качества товаров, предохраняет 

их от внешних воздействий, потерь и порчи. Все товары и продукты, которые 

перерабатываются или реализуются предприятиями  питания, доставляются в таре. 

Различные физико-химические свойства сырья, продуктов, готовых изделий определяют 

необходимость использования разнообразных видов тары. 

Классификация тары производится по четырем основным признакам (схема 1): 

•  по виду материала тара делится на деревянную, стеклянную, металлическую, 

тканевую, картонно бумажную, пластмассовую, разную; 

•  по степени жесткости, т. е. способности сопротивляться механическим 

воздействиям, — на жесткую, полужесткую, мягкую; 

•  по степени специализации — на универсальную и специализированную; 

универсальная тара используется для нескольких видов товаров; 

•  по кратности использования тара бывает однооборотной и многооборотной 

(используемой неоднократно). Многооборотная тара в свою очередь делится на 

инвентарную, принадлежащую определенному предприятию поставщику и имеющую его 

инвентарный номер, и тару общего пользования, поступающую от разных поставщиков; 

применение многооборотной тары позволяет значительно сократить количество тары, 

находящейся в обороте. 

В настоящее время все шире получает применение многооборотная тара -— 

тароборудование, которая представляет собой как тару, так и оборудование. 



 

Тарооборудование — это специальные конструкции, выполняющие одновременно 

роль внешней тары, транспортного средства и оборудования складов. Наиболее 

распространенным на предприятиях  питания является унифицированный контейнер. 

 

 

Схема 1 – Классификация тары 

 



 

 

 

Унификация тары нашла свое выражение в создании функциональных емкостей и 

средств их перемещения. Эти емкости предназначены для хранения, приготовления, 

транспортировки полуфабрикатов от заготовочных и промышленных предприятий на 

предприятия питания, кратковременного хранения, приготовления и раздачи блюд. 

Внедрение тары-оборудования — одно из главных направлений индустриализации 

торгово-технологического процесса 

К таре предъявляются технические, эксплуатационные, экономические, санитарно-

гигиенические, экологические требования. 

Важное значение имеют повышение уровня унификации, совершенствование 

стандартов и технических условий. К таре предъявляются определенные требования в 

соответствии с ГОСТами. К техническим требованиям относятся требования к материалу, 

размерам, а также прочность, надежность, обеспечивающие полную сохранность 

затариваемой продукции и  многократное использование тары. 

Эксплуатационные требования к таре предусматривают удобство упаковки, 

распаковки, приемки, перевозки, хранения, продажи товаров. 



 

Санитарно-гигиенические требования предполагают обеспечение возможности 

быстрой санитарной обработки и дезинфекции. Экологичность тары — ее безвредность, 

при утилизации тары исключить загрязнение окружающей среды. 

Тарооборот включает приемку, вскрытие, хранение и возврат. 

Приемка тары. Тара, поступившая с товаром, должна быть принята с 

соответствующими нормативными документами и условиями договора поставки матери-

ально ответственными лицами так же, как и товар. Приемка по количеству включает 

проверку фактического наличия тары и сопоставление его с данными сопроводительных 

документов. При приемке тары необходимо обратить внимание на наличие сертификата, а 

также правильность тарной маркировки, соответствие ее требованиям ГОСТов. 

При приемке тары по качеству проверяют ее целостность, внешний вид, обращают 

внимание на дефекты: наличие повреждений, загрязнений и т. д. Выявляют, насколько 

качество поступившей тары соответствует требованиям ГОСТов, технических условий и 

данным сопроводительных документов. 

При обнаружении несоответствия качества тары требованиям стандартов следует 

приостановить приемку и составить акт в том же порядке, что и на товар. 

Если фактическое количество, качество, цены и маркировка поступившей тары 

соответствуют данным сопроводительных документов (товарно-транспортная накладная, 

счет-фактура), то материально-ответственное лицо расписывается на них в получении и 

ставится штамп приемки, и тара оприходуется. 

Вскрытие тары должно производиться специальными инструментами с тем, чтобы 

сохранить ее качество (рис. 2). 

 

Рисунок 2 -  Инструменты для вскрытия 

тары: 

1 —- топорик-молоток; 2 — трубчатый 

гвоздодер; 3, 5 — молоток-гвоздодер; 4— 

клещи; 6— съемник обручей с бочек; 7 — 

деревянный молоток; 8 — набойка 

деревянная; 9 — томагавк; 10 — гвоздодер-

ножницы; 11 — прут для вскрытия тары; 12 

— фигурный рычаг; 13 — набойка 

металлическая;        14 — нож для 

вспарывания мешков 

 

Приемы правильного вскрытия ящичной и бочковой тары показаны на рис. 3. 

Мешки вскрывают специальными серпообразными ножами с утолщениями на конце, 

тщательно оберегая ткань от порезов. После освобождения бочек от товара донья 

укладывают на свои места, обручи опускают и надевают снятые укупорочные обручи. 

Хранение тары осуществляется в специально отведенных кладовых или отдельно 

стоящих помещениях штабельным или стеллажным способом. Тару, имеющую 

специфический запах, хранят отдельно. Мешки, кули тщательно очищают от пыли, 

высушивают и хранят на стеллажах в сухих помещениях. 

Порядок возврата тары должен быть предусмотрен в договоре поставки. 



 

Тара инвентарная многооборотная, принадлежащая определенному поставщику 

возвращается ему по залоговым ценам, оговоренным в договоре. 

 

 

 

Рисунок 3 - Приемы для 

вскрытия тары: 

 а — ящичной;  

б — бочковой 

 

 

 

 

 

 

 

Тара, стоимость которой включена в стоимость товара, возвращается на 

таросборные пункты как тароматериал. Тара, стоимость которой не включена в стоимость 

товара, должна возвращаться поставщику товара, но этот порядок обязательно должен 

быть предусмотрен в договоре. 

Если стоимость тары включена в цену товара, стоимость тары сверх цен товара не 

оплачивается, при этом тара подлежит возврату тароремонтным предприятиям по 

договорным ценам как тароматериал. 

Если договором поставки предусматривается, что стоимость тары не включена в 

цену товаров, тара оплачивается товарополучателем полностью по договорным ценам 

сверх стоимости товара, и в договорах должен быть предусмотрен возврат тары 

поставщику в обязательном порядке по ценам поступления. 

При снижении качества возвратной тары товарополучателем цена принимается по 

более низким ценам или товарополучатель оплачивает штраф. Это должно быть оговорено 

в договоре поставки. 

Все вопросы по оплате тары должны оговариваться в договорах поставки. 

Мероприятия по сокращению расходов по таре 

В процессе организации оборота тары имеют место расходы и потери. 

Расходы по операциям с тарой включают: затраты по доставке, погрузке и выгрузке 

порожней тары; расходы, связанные с ремонтом, очисткой, дезинфекцией, и прочие 

расходы, не являющиеся результатом бесхозяйственности . 

Потери по таре складываются из разницы между приемными и возвратными ценами 

на тару, потерь от списания тары, пришедшей в негодность, прочих потерь из-за 

бесхозяйственности. К потерям по таре относятся также штрафы за несвоевременный 

возврат тары и понижение ее качества. 

На предприятиях питании имеются большие возможности для сокращения потерь по 

таре. Этому способствует проведение организационно-технических и экономических 

мероприятий. 



 

К организационно-техническим мероприятиям относятся: • строгое соблюдение всех 

условий договора поставки по таре; приемка тары по количеству и качеству; соблюдение 

правил вскрытия, хранения, возврата тары; 

•     своевременный ремонт возвратной тары; 

•    бережное обращение с тарой при погрузке, перевозке, разгрузке; 

• обеспечение необходимых условий для сохранности тары, исключающих ее 

расхищение или использование не по назначению; 

•  на крупных предприятиях назначение материально-ответственного работника за 

ведение тарного хозяйства. Он обязательно должен хорошо знать ГОСТы, ТУ, правила 

оформления документации; 

•  организация контроля за ведением тарного хозяйства со стороны администрации 

предприятия. 

      К экономическим мероприятиям относятся: 

•  экономический анализ всех расходов и потерь отдельно по каждому виду тары, 

разработка мероприятий по снижению потерь по таре; 

•  своевременный учет тары, соблюдение договорных обязательств, правильное 

оформление сопроводительных документов. 

 

Практические задания 

 

 

1. Составить таблицу «Классификация тары». 

Таблица 2 – Классификация тары 

Классификационный 

признак 

Вид тары Ассортимент 

По виду материала   

По степени жесткости   

По степени 

специализации 

  

По кратности 

использования 

  

 

2. Составить таблицу «Мероприятия по сокращению расходов по таре». 

 

Таблица 3  – Мероприятия по сокращению расходов по таре 

Вид тары Соблюдение 

правил 

вскрытия 

Своевременный 

ремонт тары 

Бережное 

обращение при 

разгрузке, 

перевозке, 

перемещении 

Обеспечение 

необходимых 

условий для 

сохранности 

тары 

 

 

    

 
 



 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы для выполнения самостоятельной работы 

 

Основные источники 

Законодательные и нормативные акты 

1. Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ 

"Об образовании в Российской Федерации"  

2. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденный Приказом Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 

3. ГОСТ  30389 -2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

4. ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

5. ГОСТ  31987 – 2012. Услуги общественного питания. Технологическая 

документация на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

6. ГОСТ Р 54609—2011. Услуги общественного питания. Номенклатура  

показателей качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ  31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения. 

8. ГОСТ Р 1.4-2004. Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

организаций. Общие положения 

9. СанПиН 2.4.5. 2409-08 «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов» 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01«Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья» 

11. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов 

12. СанПин 1.1.1058 – 01 «Организация проведения производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий». 

13. ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

14. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" 

           Учебные пособия и учебники 

15.Грибанова, И. В. Товароведение : учебное пособие / И. В. Грибанова, Л. И. 

Первойкина. — Минск : Республиканский институт профессионального образования 

(РИПО), 2019. — 359 c. — ISBN 978-985-503-909-0. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/93399  

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

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

ISBN 978-5-4488-1382-5. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/116264 

17. Кустова И. А. Организация производства : учебное пособие для СПО / И. А. 

Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-1239-2. — 

Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106838 

https://profspo.ru/books/116264


 

18. Макарова Н. В. Исходное сырье для производства продуктов общественного 

питания : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 

2021. — 159 c. — ISBN 978-5-4488-1227-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/106827 

19. Макарова Н. В. Методология органолептического анализа продуктов 

общественного питания : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : 

Профобразование, 2022. — 143 c. — ISBN 978-5-4488-1381-8. — Текст : электронный // 

ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116265 

20. Мезенцева, Г. В. Товароведение продовольственных товаров и продукции 

общественного питания : учебное пособие / Г. В. Мезенцева. — Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2019. — 184 c. — ISBN 978-5-

00032-405-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/88443 

21. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания : 

учебное пособие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — 

Казань : Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2019. 

— 100 c. — ISBN 978-5-7882-2694-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/109575 

 

Дополнительная литература 

              1. Периодические издания: «Наша кухня». 

 

Интернет-ресурсы 

1. https://profspo.ru/info/for-organizations 

2. http://foodis.ru/   (общепит:информационный сайт);    

3. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/6/mc/discipline%20SPO/mi/6.260502/p/page.html    

(информационно - образовательный ресурс); 

4. http://www.pitportal.ru/     (информационно - образовательный ресурс – Все для 

общепита России); 

5. http://www.creative-chef.ru/3( Центр ресторанного партнерства "Креатив -

 Шеф"); 

6. http://supercook/ru  (Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных 

полезных советов); 

7. http://x-food/ru (Тайны кулинарии); 

8. http://www.povarenok.ru (кулинарная социальная сеть) 

9. http://www.frio.ru  и другие (Федерация рестораторов и отельеров) 

10. https://nomnoms.info/kulinariya/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://profspo.ru/books/88443
https://profspo.ru/info/for-organizations
http://foodis.ru/law/pismo-roskomtorga-1-80632-9
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/6/mc/discipline%20SPO/mi/6.260502/p/page.html
http://www.pitportal.ru/
http://www.creative-chef.ru/3
http://supercook/ru
http://x-food/ru
http://www.povarenok.ru/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


