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Методические указания составлены в соответствии с требованиями Государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, учебная дисциплина (ПМ): ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

1. Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 
-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 
-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 
-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 
-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 
-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда; 
-вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения.	
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- системы управления охраной труда в организации; 
- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 
- обязанности работников в области охраны труда; 
- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
- порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 
- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.
- 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 заказов на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;
- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
- значение контроля качества, основные понятия;
- классификацию показателей качества;
- правила отбора проб, основные понятия, подготовку проб к испытаниям;
- методы контроля качества продуктов по органолептическим и физико- химическим показателям; 
- организацию контроля качества продукции и услуг на предприятиях общественного питания.
Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний, а также формирование необходимых общих и профессиональных компетенций:

	Общие и профессиональные компетенции
	Дескрипторы сформированности (действия)
	
Уметь
	
Знать

	ОК 01. 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам.
	Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
Эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий.
Оценка рисков на 
каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана.
	Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и 
выделять её 
составные части.
Правильно выявлять 
и эффективно 
искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы.
Составить план 
действия. 
Определять 
необходимые 
ресурсы.
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать 
составленный план.
Оценивать 
результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).
	Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 
в котором приходится 
работать и жить.
Основные источники 
информации и 
ресурсы для решения 
задач и проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях.
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач.
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессионально

	ОК 02.
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач
профессиональной деятельности.
	Планирование 
информационного 
поиска из широкого
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
Определять задачи 
поиска информации.
Определять 
необходимые 
источники 
информации.
задач. 
Проведение анализа 
полученной 
информации, 
выделение  в  ней 
главных аспектов.
Структурирование
отобранной 
информации в 
соответствии с 
параметрами 
поиска.
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной деятельности.
	Определять задачи 
поиска информации.
Определять 
необходимые 
источники 
информации.
Планировать процесс поиска.
Структурировать 
получаемую 
информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска.
Оформлять 
результаты поиска.
	Номенклатура 
информационных 
источников 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности.
Приемы структурирования 
информации.
Формат оформления 
результатов поиска 
информации.

	ОК 03.
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное 
развитие.
	Использование 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации по 
специальности.
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования.
	Определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного развития.
	Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации.
Современная научная 
и профессиональная 
терминология.
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования.

	ОК 04.
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, клиентами.
	Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач.
Планирование 
профессиональной 
деятельности.
	Организовывать 
работу коллектива и 
команды.
Взаимодействовать
с коллегами, 
руководством, клиентами.
	Психология 
коллектива.
Психология личности
Основы проектной деятельности.

	ОК 05.
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного контекста.
	Грамотное в устной
и письменной 
форме изложение 
своих мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке.
Проявление 
толерантности в 
рабочем коллективе
	Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке.
Оформлять 
документы
	Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила оформления 
документов.

	ОК 06.
Проявлять 
гражданско-патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей.
	Понимание 
значимости своей 
специальности.
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей.
	Описывать 
значимость своей 
специальности.
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности.
	Сущность 
гражданско-патриотической 
позиции.
Общечеловеческие 
ценности.
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности.

	ОК 07.
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.
	Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности.
Обеспечение
ресурсосбережение 
на рабочем месте.
	Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности.
Определять 
направления 
ресурсосбережения 
в рамках 
профессиональной 
деятельности по 
специальности.
	Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности.
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

	ОК 09.
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.
	Применение 
средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности.
	Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения 
профессиональных
задач.
Использовать 
современное 
программное обеспечение.
	Современные 
средства и устройства 
информатизации
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной деятельности.

	
ОК 10.
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке.
	
Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы.
	
Понимать общий 
смысл  четко 
произнесенных 
высказываний  на 
известные  темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
Понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы.
Участвовать  в 
диалогах  на 
знакомые  общие  и 
профессиональные 
темы.
Строить  простые 
высказывания о себе 
и  о  своей 
профессиональной 
деятельности.
Кратко 
обосновывать  и объяснить  свои 
действия (текущие и 
планируемые).
Писать  простые 
связные  сообщения 
на  знакомые  или 
интересующие 
профессиональные 
темы.
	
Правила  построения 
простых  и  сложных 
предложений  на 
профессиональные 
темы.
Основные 
общеупотребительные 
глаголы  (бытовая  и 
профессиональная 
лексика)
лексический 
минимум, 
относящийся  к 
описанию  предметов, 
средств  и  процессов 
профессиональной 
деятельности.
Особенности 
произношения
правила  чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности

	ПК 1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 
5.1, 6.3
	Ресурсное 
обеспечение 
выполнения 
заданий в 
соответствии с 
заказами, планом работы.
	-  оценить  наличие 
ресурсов; 
- составить заявку и 
обеспечить 
получение 
продуктов  для 
производства 
полуфабрикатов  по 
количеству  и 
качеству,  в 
соответствии  с 
заказом;
-оценить качество и
безопасность сырья, 
продуктов, 
материалов;
-  составлять  заявку 
и  обеспечивать 
получение 
продуктов  на 
производство  по 
количеству  и 
качеству  в 
соответствии  с 
потребностями  и 
имеющимися 
условиями хранения;
-оценивать качество 
и безопасность 
сырья, продуктов, материалов.
	регламенты, 
стандарты,  в  том 
числе  система 
анализа,  оценки  и 
управления 
опасными  факторами 
(система  ХАССП 
(НАССР)) и 
нормативно-техническая 
документация, 
используемая  при 
организации хранения 
сырья и продуктов;
-методы  контроля 
качества  продуктов 
перед  их 
использованием.
-способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения 
сохранности товаров, 
обеспечения условий 
и сроков хранения.
-требования к 
качеству пищевых 
продуктов, сырья.



2. Требования по оформлению контрольной работы.
Основной задачей раздела «Требования по оформлению контрольной работы» является ознакомление студентов с правилами оформления контрольной работы.
Задания для выполнения контрольных работ выдаются студентам на предыдущей сессии.
Контрольная работа должна включать:
· титульный лист
· содержательную часть: теоретическое и практическое изложение контрольного задания;
· список использованных источников.
Титульный лист контрольной работы оформляется в соответствии с Приложением.
При выполнении работы в компьютерном варианте она оформляется на листах формата А4, шрифт Times New Roman, кегль шрифта 12-14 пунктов, межстрочный интервал – полуторный. Параметры страницы: с левой стороны – 20 мм, с правой – 10 мм, сверху – 20 мм, снизу –20 мм. Нумерация страниц: арабскими цифрами, сквозная, от титульного листа (при этом номер страницы на титульном листе не проставляют), порядковый номер страницы ставится вверху по середине строки. Номер ссылки на литературу в тексте указывается в квадратных скобках.
Обязательно указывается вариант контрольной работы.
Каждый вопрос контрольной работы и ответ на него необходимо начинать с новой страницы. Если в варианте есть задача или ситуация, то прежде, чем начать ее решать, нужно полностью списать условие. Текст вопроса должен быть написан перед ответом. Ответы должны иметь четкую формулировку, быть полными по существу заданного вопроса и краткими по форме. Ответы составляются самостоятельно, стилистически правильно.
Текстовая часть может сопровождаться таблицами, схемами, рисунками. В конце контрольной работы приводится список использованной литературы.
Преподаватель в обязательном порядке дают консультации по выполнению контрольных работ.





















3. Варианты контрольных работ.
№ 1
1. Общие требования к качеству и ассортимент пищевых красителей и улучшителей.
1. Ассортимент, условия и сроки хранения пищевых масел и жиров, кулинарное назначение.
1. Перечислить основные признаки по классификации продовольственных товаров.

№ 2
0. Ассортимент, товароведная характеристика пищевых добавок.
0. Общие требования к качеству пищевых красителей и ароматизаторов 
0. Какие товары относятся к группе зерномучных товаров.

№ 3
1. Маргарин как пищевой продукт. Ассортимент, условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. На какие группы делятся продовольственные товары.
1. Назвать виды изделий с применением сахара и сахаропродуктов. Кулинарное назначение.

№4
1. Сахар как пищевой продукт. Виды сырья, состав сахара песка и сахара рафинада.
1. Общие требования к качеству продовольственных товаров.
1. Качество и безопасность продовольственных товаров.

№5
1. Перечислить основные классификационные группы товаров.
Перечислить основные группы круп, виды зерновых для их получения
1. Перечислить основные виды муки и показатели качества.
1. Свойства и показатели ассортимента продовольственных товаров

№ 6
1. Маркировка потребительских товаров.
2. Методы определения качества и безопасности продовольственных товаров.
3. Способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов 

№ 7
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству сахара и сахаросодержащих продуктов.
1. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.
1. Ассортимент, способы производства растительных масел и животных жиров, кулинарное назначение.

№ 8
1. Зерно. Строение и химический состав зерна.
2. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству пищевых животных жиров и растительного масла.
3. Характеристика среднего состава различных сортов муки.
№ 9
1. Состав, хлебопекарные свойства муки пшеничной и ржаной.
1. Условия и сроки хранения крахмала и продуктов из крахмала, кулинарное назначение.

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству питьевой воды.

Билет № 10
1. Общие требования к качеству продовольственных товаров.
2. Товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.
3. Ассортимент, товароведная характеристика поваренной соли.

Билет № 11
1. Нормативный запас муки на складах, его значение. Правила доставки, приема и хранения сырья в тарных и бестарных складах.
2. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству дрожжей и химических разрыхлителей.

3. Виды разрыхлителей, применение, условия хранения натуральных и химических разрыхлителей, кулинарное назначение.

№ 12
1. Природные источники питьевой воды, виды природной поваренной соли, кулинарное назначение.
2. Условия и сроки хранения сахара и сахаросодержащих продуктов, кулинарное назначение.
3. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных продуктов. 

№ 13
1. Условия и сроки хранения молока и молочных продуктов, кулинарное назначение молока и молочных продуктов.
2. Условия и сроки хранения яиц и яичных продуктов, кулинарное назначение.
3. Ассортимент, изготовление и сроки хранения плодово-ягодных продуктов, кулинарное назначение.

№ 14
1. Сроки хранения и кулинарное применение кисломолочных продуктов.
2. Ассортимент, товароведная характеристика яиц и яичных продуктов.
3. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству питьевой воды.

№ 15
1. Ассортимент, изготовление и сроки хранения плодово-ягодных продуктов, кулинарное назначение.

2. Условия и сроки хранения крахмала и продуктов из крахмала, кулинарное назначение.
3. Кисломолочные продукты, получение, ассортимент и применение.

Билет № 16
1. Общие требования к качеству яиц и яичных продуктов.
2. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству плодово-ягодного сырья.
3. Общие требования к качеству продовольственных товаров.

№ 17

1. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента
2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству продовольственных товаров. Маркировка потребительских товаров.  
3. Ассортимент, изготовление и сроки хранения плодово-ягодных продуктов, кулинарное назначение.

№ 18
1. Зерно. Строение и химический состав зерна. Характеристика состава различных сортов муки. 
1. Хлебопекарные свойства муки пшеничной и ржаной.
№ 19
1. Товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных, строение, свойства.
1. Крахмал и продукты из него. Условия и сроки хранения крахмала и продуктов из крахмала, кулинарное назначение.
1. Общие требования к качеству продовольственных товаров.

№ 20
1. Нормативный запас муки на складах, его значение. Правило доставки, приема и хранения сырья в тарных и бестарных складах.

1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству дрожжей и химических разрыхлителей. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству воды и поваренной соли. 

№21
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству пищевых добавок, ароматизаторов, красителей и улучшителей. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству сахара и сахаросодержащих продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яиц и яичных продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.

Билет № 22

1. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству животных жиров и растительного масла.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и молочных продуктов.


Билет №23
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству плодово-ягодного сырья. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству крахмала. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
3. Ассортимент, состав и строение, товароведная характеристика, общие требования к качеству крахмала. 

Билет № 24
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству питьевой воды.
1. Ассортимент, изготовление и сроки хранения плодово-ягодных продуктов, кулинарное назначение.
1. Общие требования к качеству продовольственных товаров.

№ 25
1. Условия и сроки хранения крахмала и продуктов из крахмала, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству пищевых добавок, ароматизаторов, красителей и улучшителей. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству дрожжей и химических разрыхлителей. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение


№ 26
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яиц и яичных продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству сахара и сахаросодержащих продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение.
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству дрожжей и химических разрыхлителей. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение

№27
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству питьевой воды.
1. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 
1. Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству пищевых животных жиров и растительного масла.








































4. Вопросы для подготовки к зачету, дифференцированному зачету или экзамену (согласно учебному плану) по итогам всех изученных тем.
· Контрольные вопросы
· Дать определение классификации продовольственных товаров.
· Перечислить основные признаки классификации продовольственных товаров.
· На какие две группы делятся все продовольственные товары.
· Перечислить основные классификационные группы товаров.
· Какие товары относятся к группе зерномучных товаров.
· Перечислить основные группы круп.
· 7 Перечислить основные виды муки.
· 8 Назвать виды макаронных изделий.
· На какие группы и классы подразделяются макаронные изделия.
· 10 Перечислить основные группы плодов.
· 11 В чем заключается пищевая ценность грибов.
· 12 Назвать продукты переработки грибов.
· 13 Какие товары относятся к группе вкусовых.
· 14 Перечислить приправы и дать им характеристику.
· 15 На какие группы подразделяются пряности.
· 16 Какие продукты используют для получения крахмала.
· 17 Дайте определение понятию качество продуктов.
· 18.Перечислите основные свойства продуктов.
· 18 Перечислите показатели, влияющие на качество продуктов.
· 19 Чем характеризуется биологическая ценность продуктов
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