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1. Общие положения.

Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины  

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья.
КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

КОС разработан на основании положений:

программы подготовки специалистов среднего звена 
программы учебной дисциплины ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья.

2. Результаты освоения дисциплины, подлежащие проверке

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)

	Умения:

	· определять наличие запасов и расходов продуктов;

	· оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов;

	· проходить инструктаж по безопасности и хранению пищевых продуктов;

	· принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;

	· оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и храненияпродуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения.

	Знания:

	· 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 управление 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 виды товаров.


3. Распределение оценивания результатов обучения по видам контроля
	Наименование элемента умений или знаний
	Виды аттестации

	
	Текущий контроль
	Промежуточная 
аттестация

	У.1 определять наличие запасов и расходов продуктов
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.2 оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.3 проходить инструктаж по безопасности и хранению пищевых продуктов
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.4 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.5 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	З.1 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	Устный и письменный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.2 общие требования к качеству сырья и продуктов
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.3 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов
	Устный и письменный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.4 методы контроля качества продуктов при хранении
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З. 5 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З. 6 виды снабжения
	Устный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.7 виды складских помещений и требования к ним
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.8 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.9 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.10 программное обеспечение управление расходом продуктов на производстве и движением блюд
	Устный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.11 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.12 методы контроля возможных хищений запасов на производстве
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.13 правила оценки состояния запасов на производстве
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.14 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов
	Устный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.15 правила оформления заказов на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	Устный и письменный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.16 виды сопроводительной документации на различные виды товаров
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет


6. Структура контрольного задания

6.1. Текст задания

1. Перечислите основные свойства продуктов.

2. Какие показатели влияют на качество продуктов?

3. От чего зависит усвояемость продуктов?

4. Какие показатели влияют на качество продуктов?

5. Перечислите показатели качества, относящиеся к единичным показателям.

6. Какие две группы факторов влияют на качество продуктов?

7. Дайте характеристику органолептическому и инструментальному методам определения качества продуктов.

8. В чем состоит суть понятия « безопасность продукции»?

9. Перечислите показатели санитарно -гигиенической безопасности продукции.

10. Дайте определение понятия «дефект продовольственных товаров».

11. Назовите виды дефектов.

12. Назовите причины возникновения брака продуктов.

13. Дайте определение понятия «стандарт»

14. Для чего проводят сертификацию продукции?

15. Назовите нормативные и законодательные документы об ответственности за нарушение правил сертификации.

16. Перечислите основные признаки классификации продовольственных товаров.

17. На какие две группы подразделяются все продовольственные товары?

18. Перечислите основные классификационные группы товаров.

19. Дайте характеристику основных видов круп: гречневой, рисовой, перловой, пшена.

20. В чем заключается пищевая ценность муки?

21. На какие группы и классы подразделяются макаронные изделия?

22. В чем заключается пищевая ценность овощей и каково из назначение в питании?

23. Какую пищевую ценность имеют плоды? Охарактеризуйте их назначение в питании.

24. В чем заключается пищевая ценность грибов?

25. Перечислите приправы и дайте им характеристику.

26. На какие группы подразделяются пряности?

27. Приведите классификацию крахмала.

28. Назовите основные виды меда.

29. Что такое цукаты? Из каких плодов и ягод их получают?

30. Перечислите основные виды мучных кондитерских изделий.

31. В чем заключается пищевая ценность молока и молочных изделий?

32. Приведите классификацию масложировой продукции.

33. Приведите классификацию мясных товаров.

34. На какие группы подразделяются яйца?

35. Приведите классификацию рыбы и рыбных товаров.
36. Назовите виды снабжения предприятий общественного питания.

37. Назовите критерии, которые необходимо соблюдать при выборе поставщика.

38. Какой составляют документ на поставку продуктов?

39. Перечислите требования, предъявляемые к доставке товаров.

40. Назовите нормативно-техническую документацию, регламентирующую снабжение.

41. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к складским помещениям?

42. Перечислите оборудование, используемое в работе складских помещений: механическое, весовое, холодильное.

43. Дайте определение понятия «тара» и охарактеризуйте ее назначение.

44. В чем состоит сущность хранения продуктов?

45. От каких факторов зависит устойчивость продуктов при хранении?

46. Какие факторы оказывают влияние на условия хранения?

47. Перечислите способы хранения продуктов.

48. Что запрещается делать в целях обеспечения правильного режима хранения?

49. Какое влияние оказывает состав на хранение продуктов?

50. При получении продуктов материально ответственные лица должны…

51. Что такое товарные запасы?

52. Что значит «текущие запасы»? какие еще виды запасов вы знаете?

53. Какие существуют способы контроля запасов сырья?

54. Что такое инвентаризация? Назовите цель проведения инвентаризации и опишите порядок ее проведения.

55. Что такое индивидуальная материальная ответственность?

56. В чем состоят особенности учета производства продукции в общественном питании?

57. Перечислите материально ответственных лиц за производство продукции.

58. В соответствии с какими документами ведется расход сырья на производстве?

59. По каким ценам ведется учет продукции на производстве?

60. Что отражается в калькуляционных картах?

61. Что обеспечивает заполнение акта о снятии остатков продуктов и готовых изделий на кухне?

62. Кем составляется акт о снятии остатков?

63. На основании каких документов составляется акт о снятии остатков?

64. Для чего ведется ведомость учета движения продуктов и тары?
65. В каком количестве экземпляров составляют акт о движении продуктов и тары и кому их отдают?
6.2. Время на подготовку и выполнение

подготовка __ час
выполнение __2__ часа ____минут

оформление и сдача ___-__ минут

всего  ___2__ часа _____минут
6.3  Перечень объектов контроля и оценки

	Наименование объектов контроля и оценки
	Основные показатели оценки результатов
	Оценка

	У.1 определять наличие запасов и расходов продуктов
	Умение определять наличие запасов и расходов продуктов
	освоил

	У.2 оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов
	Умение оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов
	освоил

	У.3 проходить инструктаж по безопасности и хранению пищевых продуктов
	Умение проходить инструктаж по безопасности и хранению пищевых продуктов
	освоил

	У.4 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов
	Умение принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов
	освоил

	У.5 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения
	Умение оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения
	освоил

	З.1 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	Знать ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	усвоил

	З.2 общие требования к качеству сырья и продуктов
	Знать общие требования к качеству сырья и продуктов
	усвоил

	З.3 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов
	Знать условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов
	усвоил

	З.4 методы контроля качества продуктов при хранении
	Знать методы контроля качества продуктов при хранении
	усвоил

	З. 5 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов
	Демонстрация знаний способов и форм инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов
	усвоил

	З. 6 виды снабжения
	Знать виды снабжения
	усвоил

	З.7 виды складских помещений и требования к ним
	Знать виды складских помещений и требования к ним
	усвоил

	З.8 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования
	Демонстрация знаний периодичности технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования
	усвоил

	З.9 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания
	Знать методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания
	усвоил

	З.10 программное обеспечение управление расходом продуктов на производстве и движением блюд
	Демонстрация знаний программного обеспечения управления расходом продуктов на производстве и движением блюд
	усвоил

	З.11 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве
	Демонстрация знаний современных способов обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве
	усвоил

	З.12 методы контроля возможных хищений запасов на производстве
	Знать методы контроля возможных хищений запасов на производстве
	усвоил

	З.13 правила оценки состояния запасов на производстве
	Знать правила оценки состояния запасов на производстве
	усвоил

	З.14 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов
	Знать процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов
	усвоил

	З.15 правила оформления заказов на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	Демонстрация знаний правил оформления заказов на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	усвоил

	З.16 виды сопроводительной документации на различные виды товаров
	Знать виды сопроводительной документации на различные виды товаров
	усвоил


За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная оценка – 1 балл


За не правильный ответ на вопрос или неверное решение задачи выставляется отрицательная оценка – 0 баллов 

Шкала оценки образовательных достижений
	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	Балл (отметка)
	Вербальный аналог

	90-100
	5
	Отлично

	80-89
	4
	Хорошо

	70-79
	3
	Удовлетворительно 

	Менее 70
	2
	Неудовлетворительно 


6.4 Перечень материалов, оборудования и информационных источников, используемых в аттестации.
Основные источники:

1. «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ФЗ-29 от 02.01.2000.

2. «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 №2300/1-1 (с изменениями и дополнениями:

от 09.01.1996 №2-ФЗ, от 17.12.1999 №212-ФЗ, от 30.12.2001 №196-ФЗ, от 22.08.2004 №122-ФЗ, от 02.11.2004 №127-ФЗ, от 21.12.2004 №171-ФЗ, от 27.07.2006 №140-ФЗ, от 16.10.2006 №160-ФЗ, от 25.11.2006 №193-ФЗ, от 25.10.2007 №234-ФЗ, от 23.07.2008 №160-ФЗ, от 25.11.2006 №193-ФЗ, от 25.10.2007 №234-ФЗ, от 23.07.2008 №160-ФЗ, от 23.11.2009 №261-ФЗ).
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4. Распределение типов контрольных заданий по элементам знаний и умений
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип  контрольного задания



	
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З10
	З11
	З12
	З13
	З14
	З15
	З16
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	У2
	У3
	У4
	У5

	Раздел 1. Тема 1.1. Оценка качества продовольственных товаров
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	ПР
	
	
	

	Раздел 1. Тема 1.2. Товароведная характеристика продовольственных товаров
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	Раздел 2. Тема 2.1. Виды продовольственного снабжения
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	УО
СР
	
	
	
	
	ПР

	Раздел 2. Тема 2.2. Организация складского и тарного хозяйства
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СР
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	ПР
	
	
	
	ПР

	Раздел 2. Тема 2.3. Условия хранения продовольственных продуктов
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	Раздел 3. Тема 3.1. Товарные запасы
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	Раздел 3. Тема 3.2. Методы контроля хищений запасов на производстве. Инвентаризация
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СР
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	УО
СР
	
	УО
	УО
СР
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	ПР
	ПР
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Условные обозначения:

УО- устный опрос

ПО- письменный опрос

ПР- практическая работа

СР- самостоятельная работа

5. Распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений, контролируемых на промежуточной аттестации
	Содержание учебного материала по программе УД
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	Раздел 3. Тема 3.2. Методы контроля хищений запасов на производстве. Инвентаризация
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