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1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид профессиональной деятельности (ВПД): организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

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.

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 языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации и ведения технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий. 

Методические указания и требования к оформлению контрольной работы.
        Контрольная работа выполняется студентом заочником в межсессионный период.

         Контрольная работа – это письменный отчет студента – заочника о самостоятельной работе по изучению предмета.
       Процесс написания и оформления контрольной работы предполагает знание и соблюдения следующих основных требований:

1. Четкость ясность, последовательность изложения материала;

2. Деление текста на абзацы, каждый из которых включает самостоятельную мысль;

3. В тексте не должно быть растянутых предложений с множеством вводных слов частое повторение одних и тех же слов;

4. Не допускаются орфографические и стилистические ошибки;

5. В тексте не принято делать ссылки на первое лицо, но если это необходимо, то следует употреблять выражение в третьем лице (например, по нашему мнению, автор полагает т.д.);

6. Не допускается сокращение слов, кроме общепринятых.

Для успешных ответов на контрольные вопросы и решения задач рекомендуется:
· внимательно прочитать текст вопроса, условия задачи (задания) и определить к какой теме они относятся;

· прочитать методические рекомендации и только после этого приступить к изучению необходимого материала учебника и ответить на вопрос;

· ответ на вопрос должен быть кратким, точным.
При выполнении контрольной работы необходимо соблюдать следующие требования:

· контрольную работу выполняют в отдельной тетради, она не должна превышать 20-24 страницы рукописного текста, и 10-12 страниц печатного текста.
Контрольная работа печатается на одной стороне листа бумаги стандартного формата А 4 210 x 297.Размер шрифта – 14, интервал между строками – 1,5см, абзацы в тексте начинают отступом 1-2,5см.

   При печатании текста, должны соблюдаться следующие поля: 15мм – от верхней кромки листа, 20 мм – от нижней, 8-10мм – от правой стороны, 25-30мм –  от левой кромки.

   Первый лист в контрольной работе – титульный, он не нумеруется.

· на обложку тетради приклеивают заполненный студентом бланк «Контрольная работа» (см. Приложение №1);

· в тетради оставляют поля для заключения рецензента и место для рецензии;

· обязательно выписывают поставленные в контрольной работе вопросы и условия задачи;
· в конце работы указывают использованную литературу, ставят дату и подпись студента;

· все ошибки, указанные рецензентом, должны быть исправлены к экзамену.

Каждый студент выполняет вариант контрольной работы в зависимости от присвоенного ему шифра.

Студенты, не справившиеся с выполнением контрольной работы, не допускаются к сдаче экзамена (зачёта).

Варианты контрольных работ по дисциплине МДК.06.01 «Оперативное управление текущей деятельностью подчинённого персонала»
Вариант 1.
1. Функции общественного питания. Особенности развития индустрии питания.

2. Определение состава персонала. Определение содержания его деятельности. 

3. Определение прав и ответственности взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива.
Тесты

1. К функциям общественного питания не относят:
а) производство мебели;
б) производство кулинарной продукции;
в) реализация кулинарной продукции.
2. Предприятия общественного питания отличаются от предприятий других отраслей тем, что:

а) удовлетворяют потребности населения; 

б) режим работы предприятий общественного питания зависит от режима работы потребителей;
в) реализация.

3. Все ресурсы предприятия подразделяются на:

а) финансовые и производственные;
б) финансовые и нефинансовые;
в) нефинансовые и производственные.
4. _____________представляет собой средневзвешенную величину расхода для приготовления одного блюда при структуре блюд, предусмотренной производственной программой:
а) индивидуальная норма;
б) среднесписочная норма;
в) среднегрупповая норма.
5. К __________________персоналу предприятия ОП относятся категории работников, занятых организационными и техническими вопросами: директор (управляющий, менеджер, заведующий) предприятия, инженер/техник-технолог (менеджер по производству), заведующий складом (старший кладовщик), калькулятор:
а) административному;
б) обслуживающему;
в) производственному.
Задача
Количество мест в зале, установленных заданием, составляет 40 посадочных мест. Оборачиваемость мест в зале за 1 час и средний % загрузки зала, даны в таблице. На основе данных представленных в таблице, рассчитать количество посетителей, коэффициент перерасчёта блюд и заполнить недостающие значения.

График загрузки зала

	№
	Часы работы предприятия
	Оборачиваемость одного места за час
	Средний % загрузки
	Количество посетителей
	Коэффициент пересчета блюд

	1
	9-10
	2
	30
	
	

	2
	10-11
	2
	30
	
	

	3
	11-12
	2
	40
	
	

	4
	12-13
	2
	100
	
	

	5
	13-14
	2
	100
	
	

	6
	14-15
	2
	100
	
	

	7
	15-16
	2
	60
	
	

	8
	16-17
	2
	30
	
	

	9
	17-18
	2
	40
	
	

	10
	18-19
	2
	60
	
	

	11
	19-20
	1,5
	90
	
	

	12
	20-21
	1,5
	90
	
	

	13
	21-22
	1,5
	90
	
	

	
	Всего:
	
	
	
	


Вариант 2.

1. Классификационные признаки предприятий общественного питания. Виды предприятий общественного питания;
2.  Основные методы поиска персонала для предприятий общественного питания. Методы отбора персонала;
3. Состав и структура совокупного оборота. Методика анализа состава и структуры совокупного оборота.
Тесты

1. Предприятия общественного питания предоставляют …….

а) предоставляют кроме услуги питания много других;
б) предоставляют только услуги питания; 

в) реализация кулинарной продукции.
2. Особенностью услуг общественного питания является:
а) постоянство их качества;  

б) сохраняемость услуг;
в) их комплексный, многофункциональный характер.
3. К ______________персоналу предприятия относятся основные категории работников, занятых непосредственным обслуживанием потребителей: официанты, бармены, метрдотель, сомелье, бариста, буфетчик, кассир, хостес, продавец магазина (кулинарии):
а) административному;
б) обслуживающему;
в) производственному.
4. _____________сырья исчисляется на основании индивидуальных норм и структуры продукции, предусмотренной на плановый период:
а) индивидуальная норма;
б) среднесписочная норма;
в) средневзвешенная норма.
5. Производственные виды ресурсов могут быть:

а) постоянными и переменными;
б) используемыми и выходными;
в) входными и выходными.
Задача

По данным таблицы определить нормы и нормативов запасов сырьевых ресурсов на I квартал по столовой №1:
	Наименование продукта
	Расход сырья
	Норма запаса, дни
	Норматив запаса в сумме

	
	I квартал
	однодневный
	
	

	А
	1
	2
	3
	4

	Мясо и птица
	326
	
	12,5
	

	Рыба и сельди
	114
	
	8,4
	

	Масло животное
	45
	
	16,1
	

	Молоко и молочная продукция
	93
	
	5,4
	

	Масло растительное 
	23
	
	8,0
	

	Яйца 
	46
	
	6,4
	

	Сахар 
	93
	
	19,3
	

	Крупа 
	42
	
	19,0
	

	Мука 
	58
	
	21,0
	

	Макаронные изделия 
	34
	
	20,4
	

	Картофель 
	56
	
	19,3
	

	Овощи 
	94
	
	21,0
	

	Плоды, фрукты, ягоды
	58
	
	18,6
	

	Остальные группы
	82
	
	19,5
	

	Итого 
	
	
	14,6
	


Вариант 3.

1. Виды услуг организаций питания, их характеристика требований безопасности услуг для потребителей. 
2. Выбор стиля руководства и составление характеристики руководителя организации.
3. Понятие и сущность внутригодового оборота предприятия.  Методика анализа внутригодового оборота предприятия питания.
Тесты

1. Изделия промышленного предприятия, которые завершены производством, соответствуют государственным стандартам или техническим условиям, приняты отделом технического контроля, снабжены документами, удостоверяющими качество, и предназначены для реализации на сторону, называются:

а) незавершённое производство;  

б) полуфабрикаты;
в) готовая продукция.
2. Полупродукты, техническая обработка которых закончена в одном из производств (цехов) предприятия, но требует доработки или переработки в смежном производстве (другом цехе) этого же предприятия или, которые могут быть переданы для дальнейшей обработки на другие предприятия, называются:

а) незавершённое производство;  

б) полуфабрикаты;
в) готовая продукция.
3. К выходным активам относят:

а) трудовые ресурсы;
б) сырьё на складе предприятия;
в) готовую продукцию.
4. При применении _____________произведения индивидуальных норм расходов сырья на количество блюд (или изделий) суммируют и делят на общее количество блюд:
а) абсолютных величин;
б) относительных величин;
в) интегральных величин.
5. К ____________________ персоналу предприятия ОП относятся основные категории работников, занятых изготовлением(производством) кулинарной продукции, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий: заведующий производством, заместитель заведующего производством, шеф-кондитер, кондитер, пекарь, изготовитель пищевых полуфабрикатов, кухонный работник:
а) административному;
б) обслуживающему;
в) производственному.
Задача

По данным таблицы провести анализ динамики выпуска продукции и товарооборота столовой.
Анализ динамики и структуры товарооборота столовой

	Показатели 
	Единица измерения
	Прошлый год
	Отчётный год (в сопоставимом виде)
	Отклонение (+,-)
	Темп изменения, %

	А
	Б
	1
	2
	3
	4

	Товарооборот 
	тыс.руб.
	1420,5
	1538,4
	
	

	Оборот по продукции собственного производства
	тыс.руб.
	
	
	
	

	Удельный вес продукции собственного производства в общем обороте
	%
	
	61,2
	
	

	Оборот по покупным ценам
	тыс.руб.
	
	
	
	

	Оборот по обеденной продукции
	тыс.руб.
	672,6
	893,9
	
	


Вариант 4.

1. Услуги по реализации продукции общественного питания и покупных товаров. Услуги по организации досуга. Информационно-консультационные услуги.
2. Принципы планирования работы. Виды планирования работы. Принципы формирования производственных заданий.
3. Сущность оборота структурных подразделений. Методика анализа оборота структурных подразделений
Тесты

 1. Продукция, не получившая законченного вида в пределах производства, а также продукция, не проверенная ОТК и не сданная на склад готовой продукции, называется:

а) незавершённое производство;  

б) полуфабрикаты;
в) готовая продукция.
2. Представляет собой стоимость продукции, предназначенной для реализации:

а) товарная продукция;  

б) валовая продукция;
в) готовая продукция.
3. К ___________персоналу относят категории работников, занятые выполнением функций обслуживания и не имеющие прямого отношения к производственному процессу: гардеробщик, швейцар, кладовщик, мойщик посуды, уборщица, грузчик, экспедитор, курьер и т.д.:
а) административному;
б) обслуживающему;
в) вспомогательному.
4. При применении _________________ индивидуальные нормы расхода сырья умножают на удельный вес каждого вида блюд в общем производстве:
а) абсолютных величин;
б) относительных величин;
в) интегральных величин.
5. К используемым средствам относят:

а) трудовые ресурсы

б) незавершённое производство

в) готовую продукцию

Задача

По данным таблицы провести анализ использования сырья и продуктов предприятия питания:
	Наименование сырья и продуктов
	Предшествующий год
	Отчётный год
	Отклонение 

	
	Сумма, тыс.руб.
	Уд. Вес, %
	Сумма, тыс.руб.
	Уд. Вес, %
	По сумме
	По уд. весу

	Мясо и птица
	331,2
	
	
	60,5
	
	

	Рыба 
	96,0
	
	
	16,3
	
	

	Картофель 
	134,5
	
	
	23,2
	
	

	Итого 
	
	100,0
	750,0
	100,0
	
	


Вариант 5.

1. Подразделения службы организаций питания, их характеристика, функции.
2. Накладная. Стандартная форма накладной. Составление накладной. 

3. Понятие и сущность совокупного оборота комбината питания. Методика анализа совокупного оборота комбината питания.
Тесты

1. Сумма стоимости всех видов продукции, выработанной предприятием и кроме элементов, входящих в состав товарной продукции, включает изменение остатков незавершенного производства на протяжении расчетного периода, стоимость сырья и материалов заказчика и некоторые другие элементы, называется:

а) товарная продукция;  

б) валовая продукция;
в) чистая продукция.
2. Определяется вычитанием из объема валовой продукции материальных затрат и суммы амортизационных отчислений:

а) товарная продукция;  

б) валовая продукция;
в) чистая продукция.
3.  Совокупность всех физических лиц, которые состоят с предприятием как с юридическим лицом в регулируемых договором найма отношениях:

а) трудовые ресурсы;  

б) потребители;
в) представители контролирующих организаций.
4. В товарных запасах сети общественного питания учитываются_______________, имеющихся в наличии на предприятии, числящиеся на их балансе и предназначенные для текущего (нормального) хранения, обеспечивающие повседневную реализацию, а также запасы товаров сезонного хранения:
а) запасы исключительных товаров;
б) запасы всех товаров;
в) запасы отдельных товаров.
5. ______________функции управления являются общими для всех производственно-экономических систем и относятся к любому объекту управления.

а) основные;
б) специальные;
в) конкретные. 

Задача
Товарные запасы торгового предприятия составили на 01.01 отчетного года 3050,0 тыс. руб., на 01.04 — 3100.0 тыс. руб., на 01.07 — 3225,0 тыс. руб., на 01.10 — 3250,0 тыс. руб., на 01.01 следующего года — 3200,0 тыс. руб.

Фактический оборот розничной торговли за отчетный год составил 45 000,0 тыс. руб.

Оборачиваемость средств, вложенных в товарные запасы, за предшествующий год — 27,8 дня.

Определить среднюю сумму товарных запасов в отчётном году, однодневный оборот розничной торговли за отчётный период, оборачиваемость средств, вложенных в товарные запасы. Оценить произошедшие изменения.
Вариант 6.
1. Характеристика различных видов меню. Порядок и принципы разработки меню. Разработка меню в соответствии с типом, классом организации 
2. Структура товарного отчёта. Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов. 
3. Требования к составлению меню и стиль его оформления. 

Тесты

1. Стоимость отпущенной на сторону продукции и оплаченной покупателем в отчетном периоде:

а) товарная продукция;  

б) валовая продукция;
в) реализованная продукция.
2.  Установление и применение правил с целью упорядочения деятельности в определенной отрасли:

а) стандартизация;
б) сертификация;
в) технические условия.
3. ___________предполагает установление очередности выполнения отдельных заданий, обеспечивающей непрерывность процессов выполнения плана, согласование сроков изготовления и поставок продукции, исключение дублирования проводимых работ.
а) Координация;
б) специализация;
в) стимулирование.
4. Товарные запасы в сети общественного питания учитываются в ____________ценах:
а) биржевых;
б) оптовых;
в) розничных.
5. Посредством выполнения функции ______________достигается равномерность, согласованность в производстве, обслуживании, снабжении, сохраняется заданный ритм производственно-торгового процесса, рациональные потоки поступления сырья, полуфабрикатов, средств материально-технического оснащения, организационно-технический уровень предприятия, заданные технологические нормы: 

а) координации;
б) специализации;
в) регулирования.
Задача 

Фактические запасы предприятия питания на 01.01 составили 620 тыс руб, на 01.02 – 710, на 01.03 – 800, на 01.04 – 790 тыс.руб. фактический объём товарооборота за I квартал равен 3120 тыс.руб. Определить фактические запасы в днях оборота на 01.01, 01.02, 01.03, 01.04.

Вариант 7.

1. Производственная мощность кухни, производственная мощность предприятия. Пропуская способность зала.
2. Координация работы бригады поваров (кондитеров) с другими подразделениями организации питания.

3. Принципы учёта потребительских предпочтений при разработке меню.
Тесты

1. Нормативно-технический документ, устанавливающий требования к группам однородной продукции, а в необходимых случаях к конкретной продукции, правила, обеспечивающие ее разработку, производство и применение, называется:

а) стандарт;
б) сертификация;
в) технические условия.
2. Нормативно-технический документ, устанавливающий требования к конкретной продукции:

а) стандарт;
б) сертификация;
в) технические условия.
3. ____________предполагает использование не только положительных, но и отрицательных стимулов: лишение премий, вынесение административного взыскания, применение мер общественного воздействия:
а) координация;
б) контроль;
в) стимулирование.
4. Особенности запасов на предприятиях общественного питания состоят в том, что они связаны_________________________:
а) с процессом производства и с процессом обращения;
б) только с процессом производства;
в) только с процессом обращения.
5. Товары, приобретаемые предприятием питания со стороны и продаваемые потребителям без обработки, называются:
а) покупными товарами;
б) обеденной продукцией;
в) блюдом.
Задача
Рассчитать общую потребность в сырье по средне групповым нормам для выполнения производственной программы.

Расчёт потребности в мясе по среднегрупповым нормам.
	Показатель 
	Среднегодовая норма расхода сырья на 1 тыс. блюд, кг.
	Выпуск продукции по плану, тыс. блюд
	Потребность в сырье, кг.

	Первые блюда
	21
	4,2
	

	Вторые (мясные)
	145,4
	9,2
	

	Холодные
	6
	3,1
	

	Мясные кулинарные изделия 
	1,3
	200
	

	Итого 
	
	
	


Вариант 8.
1. Анализ состава и структуры совокупного оборота предприятия питания. Анализ материальных запасов предприятия питания. 

2. Понятие и роль координации. Функции координации. Виды взаимозависимости подразделений предприятия. 
3. Тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики.
Тесты

1. По мобильности предприятия общественного питания различают:

а) с полным технологическим циклом, доготовочные, комбинированные;
б) рестораны и столовые;
в) стационарные и передвижные.
2.По организации производства продукции общественного питания предприятия различают на:

а) с полным технологическим циклом, доготовочные, комбинированные;
б) рестораны и столовые;
в) стационарные и передвижные.
3. К обеденной продукции относят:
а) табачные изделия;
б) третьи блюда;
в) молоко.
4. Одна из особенностей запасов предприятия питания заключается в______________________:
а) ограниченном их размере;
б) неограниченном их размере;
в) стабильном их размере.
5. ___________ призван (а, о) постоянно давать информацию о фактическом выполнении решений.

а) координация;
б) контроль;
в) стимулирование.
Задача

По данным таблицы произвести расчёт среднегрупповой нормы расхода мяса.

Расчёт среднегрупповой нормы расхода мяса для вторых блюд по абсолютным величинам.
	Наименование блюд
	Количество блюд
	Норма расхода мяса на 1 порцию, г.
	Норма расхода мяса, г.

	Тефтели
	2900
	120
	

	Зразы
	2700
	100
	

	Пельмени
	3600
	200
	

	Итого
	
	-
	


Вариант 9.

1. Формирование сырьевых и товарных ресурсов предприятия питания на планируемый период. 
2. Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного отчёта. 
3. Производственная и организационная структуры предприятия общественного питания.
Тесты

1. По уровню обслуживания предприятия общественного питания различают на:

а) высший, первый, второй;
б) люкс, высший и первый;
в) первый, второй, третий.
1. В группу _____________ предприятий входят предприятия, изготавливающие полуфабрикаты и готовую продукцию для снабжения ими других предприятий:

а) доготовочных;
б) заготовочных;
в) обслуживающих.
3.______________– процедура проверки знаний и навыков персонала, в ходе которой выявляют профессиональную пригодность каждого работника, соответствие занимаемой им должности:
а) аттестация сотрудников;
б) награждение сотрудников;
в) экзаменация подчинённых.
4. Доля покупных товаров _______________ от типа предприятия:
а) не зависит;
б) зависит;
в) не изменяется.
5. Сумма оборота от реализации продукции собственного производства (розничного и оптового) и оборота от реализации покупных товаров образует______________:
а) розничный оборот общественного питания;
б) оборот торговой сети;
в) общий оборот общественного питания.
Задание 

Рассчитать потребность в сырье в соответствии с производственной программой предприятия, по которой предприятие должно произвести 1200 порций бифштекса «Смак», 950 порций котлет «Аппетитные» и 1700 порций котлет «Любительские».

Расчёт необходимого сырья на изготовление продукции по индивидуальным нормам

	Сырьё
	Расход сырья
	Итого, кг.

	
	бифштекс «Смак»
	котлеты «Аппетитные»
	котлет «Любительские»
	

	
	На 1 порцию, гр.
	Всего, кг.
	На 1 порцию, гр.
	Всего, кг.
	На 1 порцию, гр.
	Всего, кг.
	

	Мясо птицы
	152
	
	
	
	
	
	

	Свинина
	
	
	66
	
	14
	
	

	Говядина
	
	
	
	
	82
	
	

	Лук репчатый
	48
	
	31
	
	
	
	

	Маргарин
	7
	
	
	
	
	
	

	Жир топлёный
	5
	
	14
	
	6
	
	

	Молоко
	
	
	17
	
	22
	
	

	Сыр
	
	
	11
	
	
	
	

	Сухари панировочные
	
	
	10
	
	10
	
	

	Хлеб пшеничный
	
	
	14
	
	18
	
	

	Чеснок
	
	
	
	
	1,3
	
	

	Аджика
	
	
	3
	
	
	
	

	Грибы сушёные
	7,5
	
	
	
	
	
	


Вариант 10.

1. Виды ресурсов и их характеристика. Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с полным технологическим циклом, доготовочных.
2. Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учёта рабочего времени. 

3. Виды услуг общественного питания. Состав услуг по изготовлению продукции общественного питания.
Тесты

1.  В зависимости от ассортимента выпускаемой продукции предприятия общественного питания подразделяются на:

а) универсальные и специализированные;
б) универсальные и формальные;
в) специализированные и узкоспециализированные.
2. Под товарооборачиваемостью понимается:

а) время реализации товаров потребителям;
б) время обращения товаров со дня их поступления до момента приготовления готовой продукции;
в) время обращения товаров со дня их поступления до дня их реализации, а также скорость оборота сырья и покупных товаров.
3 Доля покупных товаров _______________ от типа предприятия:
а) не зависит;
б) зависит;
в) не изменяется.
4. Абсолютные показатели запасов могут быть_______________:
а) только стоимостными; 

б) стоимостными и натуральными;
в) только натуральными.
5.  ____________________ – получение работниками специальных знаний, умений, навыков, необходимых для конкретной работы:
а) подготовка персонала;
б) переподготовка персонала; 

в) повышение квалификации.
Задача

         Рассчитать количество напитков для реализации, исходя из данных, представленных в таблице. Число потребителей в течении дня 450 чел.

Количество напитков для реализации

	Наименование изделия
	Единица измерения
	Количество посетителей за день.
	Норма потребления блюд.
	Общее количество

	Горячие напитки, в том числе:
	л
	450
	0,1
	

	чай
	л
	450
	0,01
	

	кофе
	л
	450
	0,08
	

	какао
	л
	450
	0,01
	

	Холодные напитки, в том числе:
	л
	450
	0,09
	

	фруктовая вода
	л
	450
	0,02
	

	минеральная вода
	л
	450
	0,02
	

	натуральный сок
	л
	450
	0,02
	

	напиток собственного производства
	л
	450
	0,03
	

	Хлеб и хлебобулочные изделия,

в том числе:
	г
	450
	75
	

	хлеб ржаной
	г
	450
	25
	

	хлеб пшеничный
	г
	450
	50
	

	Мучные и кондитерские изделия
	шт
	450
	0,5
	

	Конфеты, печенье
	кг
	450
	0,03
	

	Фрукты
	кг
	450
	0,03
	


Вариант 11.

1. Материально-техническое обеспечение организации питания. Современные тенденции в области сохранности товарных запасов и материально-технической базы организации питания. 
2. Услуги по организации потребления продукции общественного питания и обслуживанию.
3. Требования к организациям питания различного типа.
Тесты

1. Стоимость отпущенной на сторону продукции и оплаченной покупателем в отчетном периоде:

а) товарная продукция; 

б) валовая продукция;
в) реализованная продукция.
2.  Установление и применение правил с целью упорядочения деятельности в определенной отрасли:

а) стандартизация;
б) сертификация;
в) технические условия.
3. _________________ – получение работниками специальных знаний, умений, навыков по причине смены профессии или при изменении требований к профессии:
а) подготовка персонала;
б) переподготовка персонала;  

в) повышение квалификации.
4. ______________показатели характеризуют размер запасов по сравнению с другими показателями:
а) относительные;
б) абсолютные;
в) интегральные.
5. Время обращения определяют по формуле:

а) Тдн=Зср/Тодн 
б) Тдн=Зср -Тодн
в) Тдн=Зср+Тодн
Зср – средние товарные запасы

Тодн – однодневный товарооборот
Задача

            Рассчитать количество блюд для реализации, исходя из данных, представленных в таблице. Число потребителей в течении дня 450 чел., коэффициент потребления составляет 1,5 (детское кафе).

Количество блюд для реализации

	Наименование блюд
	Процент от общего количества
	Количество порций

	Холодные закуски
	30
	

	Гастрономические продукты
	10
	

	Салаты
	40
	

	Кисломолочные продукты
	40
	

	Бутерброд
	10
	

	Супы
	5
	

	Вторые горячие блюда
	   40
	

	Мясные
	40
	

	Овощные, крупяные и мучные
	30
	

	Яичные и творожные
	30
	

	Сладкие блюда
	25
	

	Итого 
	100
	


Вариант 12.

1. Принципы учёта расходов товарных запасов. Порядок учёта расхода товарных запасов.
2. Понятие нормирования и норм. Нормы выработки. Нормируемый и ненормируемый рабочий день. 

3. Современные тенденции к развитию организации питания для различных категорий потребителей.
Тесты

1. Сумма стоимости всех видов продукции, выработанной предприятием и кроме элементов, входящих в состав товарной продукции, включает изменение остатков незавершенного производства на протяжении расчетного периода, стоимость сырья и материалов заказчика и некоторые другие элементы, называется:

а) товарная продукция;  

б) валовая продукция;
в) чистая продукция.
2. Определяется вычитанием из объема валовой продукции материальных затрат и суммы амортизационных отчислений:

а) товарная продукция;  

б) валовая продукция;
в) чистая продукция.
3. Время обращения определяют по формуле:

а) Тдн=Зср/Тодн; 
б) Тдн=Зср –Тодн;
в) Тдн=Зср+Тодн.
Зср – средние товарные запасы

Тодн – однодневный товарооборот

4. Для расчёта товарооборота в днях оборота следует _____________уменьшить на величину наценки на продукцию общественного питания, тогда и объём оборота, и величина запаса сырья и товара будут выражены в розничных ценах:
а) сумму валового товарооборота;
б) разницу валового товарооборота;
в) произведение валового товарооборота.
5._________________ – получение работниками специальных знаний, умений, навыков по причине смены профессии или при изменении требований к профессии:
а) подготовка персонала;
б) переподготовка персонала;  

в) повышение квалификации.
Задача

Определить коэффициент использования мест в обеденном зале столовой на основе следующих данных:

1. Площадь обеденного зала составляет 180 кв.м

2. Средняя площадь обеденного зала на одно место, 2 кв.м

3. Посетители на обед, в среднем, затрачивают 30 минут

4. Обслуживает столовая с 11.00 до 16.00 ч.

5. Фактическое количество посетителей 480 человек.

Вариант 13.

1. Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения инвентаризации 

2. Основные аспекты профессионального стандарта. Функциональные обязанности и области ответственности работников кухни, кондитерского цеха. 

3. Виды услуг общественного питания. Состав услуг по изготовлению продукции общественного питания.
Тесты

1.  Продукция, не получившая законченного вида в пределах производства, а также продукция, не проверенная ОТК и не сданная на склад готовой продукции, называется:

а) незавершённое производство;  

б) полуфабрикаты;
в) готовая продукция.
2. Представляет собой стоимость продукции, предназначенной для реализации:

а) товарная продукция  

б) валовая продукция

в) готовая продукция
3. _________________  – получение работниками специальных знаний, умений, навыков по причине смены профессии или при изменении требований к профессии:
а) подготовка персонала;
б) переподготовка персонала; 

в) повышение квалификации.
4. Для расчёта товарооборота в днях оборота следует сумму валового товарооборота ___________на величину наценки на продукцию общественного питания, тогда и объём оборота, и величина запаса сырья и товара будут выражены в розничных ценах:
а) уменьшить;
б) увеличить;
в) разделить.
5. Время обращения (товарооборачиваемость в днях) определяют на основе данных:

а) о себестоимости продукции;
б) о средних товарных запасах и товарообороте;
в) о количестве рабочих дней предприятия.
Задача 
Емкость котлов 120 л. Коэффициент заполнения котлов 0,9. Средний объем одного блюда 0,5 л. Среднее время варки пищи за один производственный оборот котлов составляет 110 мин. Организационно-технологические простои оборудования в смену 50 мин. Время на подготовительно-заключительные операции в среднем на одну варку пищи составляет 20 мин. Продолжительность работы кухни в сутки 10 часов. Столовая работает 305 дней в году.  
Рассчитайте суточную производственную мощность кухни и годовую производственную программу столовой по выпуску первых блюд.
Вариант 14.

1. Материальная ответственность за сохранность материальных ценностей.
2. Порядок и случаи проведения аттестации работников предприятия. Подход и порядок отбора персонала. 

3. Производственная мощность кухни, производственная мощность предприятия. Определение пропускной способности зала.
Тесты

1. Изделия промышленного предприятия, которые завершены производством, соответствуют государственным стандартам или техническим условиям, приняты отделом технического контроля, снабжены документами, удостоверяющими качество, и предназначены для реализации на сторону, называются:

а) незавершённое производство;  

б) полуфабрикаты;
в) готовая продукция.
2. Полупродукты, техническая обработка которых закончена в одном из производств (цехов) предприятия, но требует доработки или переработки в смежном производстве (другом цехе) этого же предприятия или, которые могут быть переданы для дальнейшей обработки на другие предприятия, называются:

а) незавершённое производство;  

б) полуфабрикаты;
в) готовая продукция.
3. Товарооборачиваемость в количестве оборотов рассчитывается по формуле:

а) Тоб=Д/Тдн; 
б) Тоб=Д –Тдн;
в) Тоб= Д +Тдн.
Д – количество дней

Тдн – товарооборачиваемость в днях

2. В процессе _______________ устанавливается норматив запаса в днях и сумме по товарным группам:
а) анализа;
б) нормирования;
в) проверки.
5.____________________– сплошной подсчёт товарных запасов на торговом предприятии в натуральном выражении, проводимый специальной комиссией с привлечением контрольно-ревизионных органов:
а) реализация товарных запасов;
б) ликвидация товарных запасов;
в) инвентаризация товарных запасов.
Задача
Определить производственную мощность кухни и коэффициент её использования по выпуску первых блюд на основе следующих данных:

1. Общая ёмкость варочной посуды 110 литров

2. Объём одного первого блюда 0,5 литра

3. Кухня работает 10 часов в смену

4. Цикл одной варки, в среднем, 130 минут

5. Потери времени по организационно-техническим причинам составляют 90 минут в смену.

6. Фактически за смену приготовлено 652 первых блюда.

7. Коэффициент заполнения посуды 0,7.
Вариант 15.

1. Основные критерии оценки персонала. Общие требования к производственному персоналу.  
2. Функции управления производственным подразделением организации питания. 

3. Материальные запасы предприятия питания.  Анализ материальных запасов предприятия питания.
Тесты

1. Предприятия общественного питания отличаются от предприятий других отраслей тем, что:

а) удовлетворяют потребности населения;  

б) режим работы предприятий общественного питания зависит от режима работы потребителей;
в) производят нужный товар.
2.Предприятия общественного питания предоставляют ……:
а) предоставляют кроме услуги питания много других;
б) предоставляют только услуги питания; 

в) реализация кулинарной продукции.
3. Является начальным этапом инвентаризации запасов:
а) этап принятия решения о проведении инвентаризации.

б) этап проверки фактического наличия товаров.

4. ________________ – получение работниками дополнительных знаний, умений и навыков в связи с повышением или ростом требований к профессии:
а) подготовка персонала;
б) переподготовка персонала;  

в) повышение квалификации.
5. Форма планового расчёта, в котором приводятся в соответствие потребность в сырье и товарах и её удовлетворение, называется:

а) потребительский баланс;
б) продуктовый запас;
в) продуктовый баланс.
Задача

Количество мест в зале, установленных заданием, составляет 40 посадочных мест. Оборачиваемость мест в зале за 1 час и средний % загрузки зала, даны в таблице. На основе данных представленных в таблице, рассчитать количество посетителей, коэффициент перерасчёта блюд и заполнить недостающие значения.

Таблица – График загрузки зала

	№ 
	Часы работы предприятия
	Оборачиваемость одного места за час
	Средний % загрузки
	Количество посетителей
	Коэффициент пересчета блюд

	1
	9-10
	2
	30
	
	

	2
	10-11
	2
	30
	
	

	3
	11-12
	2
	40
	
	

	4
	12-13
	2
	100
	
	

	5
	13-14
	2
	100
	
	

	6
	14-15
	2
	100
	
	

	7
	15-16
	2
	60
	
	

	8
	16-17
	2
	30
	
	

	9
	17-18
	2
	40
	
	

	10
	18-19
	2
	60
	
	

	11
	19-20
	1,5
	90
	
	

	12
	20-21
	1,5
	90
	
	

	13
	21-22
	1,5
	90
	
	

	
	Всего:
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