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Пояснительная записка

Учебным планом по дисциплине ОП.03 «Организация хранения и контроль запасов сырья» предусмотрено выполнение практических занятий в объеме 6 часов.
Целью создания рекомендаций к практическим работам является оказание помощи студентам в выполнении заданий и приобретении практических навыков в распознавании ассортимента основных групп товара, определения их качества, организации хранения товара, приема и отпуска продуктов, навыков в разработке инструкций по безопасности хранения продовольственных товаров, определения наличия запасов и расхода продуктов, документального оформления отпуска товаров со склада и отпуска готовой продукции.
Рекомендации к практическим работам содержат:

- поэтапное выполнение заданий по каждой практической работе;

- форму отчетности;

- перечень контрольных вопросов

- критерии оценки

Критерии оценки позволяют оценить каждый этап выполнения работы и приобретенный практический опыт.

Практическое занятие № 1
Распознавание ассортимента основных групп продовольственных товаров. 
Оценка качества продуктов по органолептическим показателям.

Цель работы: приобрести практические навыки в определении основных продовольственных групп товаров, научится определять качество продуктов по органолептическим показателям.
Задание:
- Определить классификационную группу представленных продовольственных товаров. 

- Определить качество данных товаров органолептическим методом и их соответствие  необходимым требованиям.

- Определить существующие дефекты представленных товаров.

Вариант 1

- клубнеплоды

- хлебобулочные изделия

- молочнокислые изделия

Вариант 2
- корнеплоды
- сметана

- рыбные консервы
Составить отчет по форме:
	Наименование

товара
	Классификационная группа
	Соответствие товара требованиям
	Наличие дефектов
	Возможные пути их устранения

	
	
	Внешний

вид
	Цвет
	запах
	вкус
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. Дать определение классификации продовольственных товаров.

2. Перечислить основные признаки классификации продовольственных товаров.

3. На какие две группы делятся все продовольственные товары.
4. Перечислить основные классификационные группы товаров.

5. Какие товары относятся к группе зерномучных товаров.

6. Перечислить основные группы круп.

7. Перечислить основные виды муки.

8. Назвать виды макаронных изделий.

9. 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.
19. Перечислите показатели, влияющие на качество продуктов.

20. Чем характеризуется биологическая ценность продуктов?
Критерии оценки
	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	1. Правильное определение классификационной группы товара
	
	

	2. Полная и правильная оценка качества товара органолептическим методом
	
	

	3. Правильное определение существующих дефектов товара и способов их устранения
	
	


Баллы

Задание выполнено полностью- 4 балла.

Задание выполнено с небольшими замечаниями- 3 балла.

Задание не выполнено- 0 баллов.
Оценка

11-12 баллов - оценка 5

9 -10 баллов – оценка 4

6-8 баллов – оценка 3

Менее 6 баллов - оценка 2

Практическое занятие № 2

Распознавание ассортимента основных групп продовольственных товаров.
 Оценка качества продуктов по органолептическим показателям.

Цель работы: приобрести практические навыки в определении основных продовольственных групп товаров, научится определять качество продуктов по органолептическим показателям.
Задание:
- Определить классификационную группу представленных продовольственных товаров. 

- Определить качество данных товаров органолептическим методом и их соответствие  необходимым требованиям.

- Определить существующие дефекты представленных товаров.

Вариант 1

- капустные овощи

- творог, творожные продукты

- мясные консервы

Вариант 2
- салатно-шпинатные овощи
- вареные колбасы

- мед

Составить отчет по форме:
	Наименование

товара
	Классификационная группа
	Соответствие товара требованиям
	Наличие дефектов
	Возможные пути их устранения

	
	
	Внешний

вид
	Цвет
	запах
	вкус
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. В чем заключается пищевая ценность грибов.

2. Назвать продукты переработки грибов.

3. Какие товары относятся к группе вкусовых.

4. Перечислить приправы и дать им характеристику.

5. На какие группы подразделяются пряности.

6. Какие продукты используют для получения крахмала.
7. Дайте определение понятию качество продуктов.

8. Перечислите основные свойства продуктов.
9. Перечислите показатели, влияющие на качество продуктов.

10. Чем характеризуется биологическая ценность продуктов.

11. От чего зависит усвояемость продуктов.

12. Перечислить показатели, влияющие на качество продуктов.

13. Перечислить показатели качества, относящиеся к единичным показателям.

14. Назвать показатели качества, относящиеся к комплексным показателям.

15. Что такое определяющие и специфические показатели качества продуктов.

16. Назвать две группы факторов, влияющих на качество продуктов.

17. Назвать формирующие факторы, влияющие на качество продуктов.

18. Дайте характеристику следующим методам определения качества продуктов

Критерии оценки
	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	1. Правильное определение классификационной группы товара
	
	

	2. Полная и правильная оценка качества товара органолептическим методом
	
	

	3. Правильное определение существующих дефектов товара и способов их устранения
	
	


Баллы

Задание выполнено полностью- 4 балла.

Задание выполнено с небольшими замечаниями- 3 балла.

Задание не выполнено- 0 баллов.
Оценка

11-12 баллов - оценка 5

9 -10 баллов – оценка 4

6-8 баллов – оценка 3

Менее 6 баллов оценка 2
Практическое занятие № 3

Распознавание ассортимента основных групп продовольственных товаров. 
Оценка качества продуктов по органолептическим показателям.

Цель работы: приобрести практические навыки в определении основных продовольственных групп товаров, научится определять качество продуктов по органолептическим показателям.
Задание:
- Определить классификационную группу представленных продовольственных товаров. 

- Определить качество данных товаров органолептическим методом и их соответствие  необходимым требованиям.

- Определить существующие дефекты представленных товаров.

Вариант 1

- томатные овощи
- сыр

- варенье, повидло, джем

Вариант 

- корнеплоды

- чай

- мука, сахар

Составить отчет по форме:
	Наименование

товара
	Классификационная группа
	Соответствие товара требованиям
	Наличие дефектов
	Возможные пути их устранения

	
	
	Внешний

вид
	Цвет
	запах
	вкус
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. Перечислить приправы и дать им характеристику.

2. На какие группы подразделяются пряности.

3. Перечислите показатели, влияющие на качество продуктов.

4. Чем характеризуется биологическая ценность продуктов.

5. От чего зависит усвояемость продуктов..

6. Дайте характеристику следующим методам определения качества продуктов

a. - органолептический

b. - инструментальный

7. Что такое дефект  продовольственных товаров.

8.   Назовите виды дефектов.

a. . Какие бывают дефекты по степени значимости.

b. Что такое явный и скрытый дефект продуктов.

c. Дать характеристику критическим и значительным дефектам.

d. Какие дефекты называются неустранимыми.

Критерии оценки
	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	1. Правильное определение классификационной группы товара
	
	

	2. Полная и правильная оценка качества товара органолептическим методом
	
	

	3. Правильное определение существующих дефектов товара и способов их устранения
	
	


Баллы

Задание выполнено полностью- 4 балла.

Задание выполнено с небольшими замечаниями- 3 балла.

Задание не выполнено- 0 баллов.
Оценка

11-12 баллов - оценка 5

9 -10 баллов – оценка 4

6-8 баллов – оценка 3

Менее 6 баллов - оценка 2
Практическое занятие № 4
Анализ приемки продовольственных товаров по количеству и качеству
Цель работы: научиться анализировать правила приемки товаров по качеству и количеству (на примере конкретного предприятия)
Задание: Ознакомиться с правилами приемки товаров в определенном предприятии:
1.Определить лицо, ответственное за прием товара на предприятии.

2.Установить этапы приемки товаров.

3.Определить правила приемки товаров по количеству.

4.Определить правила приемки товара по качеству.

5.Ознакомиться и заполнить документы, используемые при приемки товаров.

Порядок выполнения работы
1.Установите лицо, отвечающее за приемку товаров на производстве.

2.Установите этапы приемки товаров определенных видов товаров (по выбору, не менее 5 наименований)
- по качеству;

- по количеству;
 3. Ознакомьтесь с правилами приемки товара по количеству:
· Предварительная приемка:

- изучение документов: счет-фактура, товарно-транспортная накладная;

- определение веса брутто

· Окончательная приемка:

- определение веса нетто;

- определение веса тары;
4. Ознакомиться с правилами приемки товара по качеству:

 - установить соответствие сроков приемки для скоропортящихся товаров;(используя знания полученные на производстве)
5. Ознакомиться с документами, используемыми при приемке товаров. 

Составить отчет по форме:

	Наименование товара
	Вес брутто
	Вес нетто
	Вес тары
	Соответствие необходимым срокам приемки
	Соответствие товара требования качеству
	Соответствие товара необходимым требованиям(наличие определенных документов)

	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы

1. Назвать основные этапы приемки товара.

2. Как и по каким документам производят приемку продуктов на предприятиях.

3. Какие установлены сроки приемки товаров.

4. Как производят приемку товаров по качеству.

5. В каких случаях товар запрещается принимать.

6. Назвать нормативно- техническую документацию, регламентирующую снабжение.
Критерии оценки
	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	1. Правильное определение этапов приемки товара
	
	

	2. Правильное проведение предварительной приемки товара.
	
	

	3. Правильное проведение окончательной приемки товара.
	
	

	4Правильное проведение приемки товара по качеству

	
	


Баллы

Задание выполнено полностью- 4 балла.

Задание выполнено с небольшими замечаниями- 3 балла.

Задание не выполнено- 0 баллов.
Оценка

15 - 16 балла - оценка 5

12 - 14 баллов – оценка 4

 6 - 11 баллов – оценка 3

Менее 6 баллов - оценка 2

Практическое занятие № 5

Анализ соблюдения основных требований по организации 
снабжения предприятий общественного питания (продовольственное)

Цель работы: научиться анализировать правила снабжения предприятия, соответствие правил снабжения необходимым требования (на примере конкретного предприятия)
Задание: Изучить правила снабжения продовольственными товарами на определенном предприятии:
1. Определить ответственное лицо на предприятии, отвечающее за снабжение.

2. Определить ассортимент поставляемых товаров.

3. Определить источники снабжения, вид поставщиков, посредников в закупке различных видов продовольственных товаров.

4. Установить ритмичность завоза различных видов товаров.

5. Определить формы товародвижения на предприятии.

6. Определить виды доставки товаров.

7. Определить соблюдение требований к доставке товаров.
Порядок выполнения работы
1. Определить ответственных лиц за снабжение:

отдел по снабжению или отдельное ответственное лицо (снабженец)

2. Определить ассортимент основных поставляемых товаров:

- овощи, фрукты;

- мясо, птица, рыба;

- мука, крупы, макаронные изделия;

- сахар, соль, специи;

Перечислить основные товары из представленных групп.

3. Определить источники снабжения для каждого вида товаров: основные источники 

(промышленное производство, сельскохозяйственное производство),  дополнительный источник  (импорт товаров)

            Определить посредников в поставке товаров:  оптовые базы, торговые агенты,  

           брокеры. Перечислить используемые оптовые базы.         

4. Установить ритмичность завоза разных видов товаров (сроки поставки).

      5. Определить формы товародвижения на предприятии: складская форма, транзитная.                     
      6. Определить виды доставки товаров: централизованный способ, деценрализованный.                  
      7. Установить соблюдение требований к доставке товаров на производстве: сохранность груза, своевременность доставки, соблюдение правил загрузки,     транспортировки.

Составить отчет по форме:
	Наименование предприятия
	Наименование поставляемых товаров
	Источники снабжения
	Посредники в закупке товаров
	Сроки поставки товаров и их соблюдение
	Форма товародвижения
	Виды доставки для каждой группы

	
	
	
	
	
	
	


Соблюдение требований к доставке товаров

	Наименование товара
	Сохранность груза при доставке
	Своевременность доставки
	Соблюдение 

	
	
	
	


Контрольные вопросы

1.Назвать виды снабжения предприятий общественного питания.

2. Какие требования предъявляют к продовольственному снабжению.

3. Какие источники используют для продовольственного снабжения.

4.Что является дополнительным источником поставки товаров на предприятия общественного питания.

5. На какие группы делят продовольственные ресурсы по характеру образования.

6. Кто является посредником предприятий в закупке товаров.

7. Какие задачи определяются перед предприятием при обеспечении продовольственными товарами.

8. Какие критерии необходимо соблюдать при выборе поставщика.

9. Какой документ составляют на поставку продуктов.
Критерии оценки

	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	1. Правильное определение поставляемых товаров на производство
	
	

	2. Правильное определение поставщиков товаров, источников снабжения
	
	

	3. Правильное определение существующих дефектов товара и способов их устранения
	
	

	4.Правильное определение ритмичности завоза разных видов товаров (сроков поставки).
	
	

	5.Правильное определение форм товародвижения и видов поставки товаров
	
	

	6.Правильное установление соблюдения требований к доставке товаров
	
	


Баллы

Задание выполнено полностью- 4 балла.

Задание выполнено с небольшими замечаниями- 3 балла.

Задание не выполнено- 0 баллов.
Оценка

22 - 24 балла - оценка 5

18 - 21 балл – оценка 4

 9 - 17 баллов – оценка 3

Менее 9 баллов -  оценка  2
Практическое занятие № 6
Документальное оформление отпуска продуктов со склада.
Цель работы: научиться анализировать правила приемки, хранения и возврата тары (на примере конкретного предприятия)
Задание:
1.Ознакомиться с видами используемой тары для разных видов товаров ( по выбору, не менее 3-х наименований)

2. Определить классификационную группу используемой тары.

3. Определить соблюдение требований при приемке тары

4. Определить правила хранения данной тары.

5. Установить правила возврата тары.

Порядок выполнения работы
1.Установить вид тары, в которой поступают определенные виды товаров: 

- сахарный песок;

- мясные, рыбные консервы;

- хлебобулочные изделия;

2. Установить классификационную группу тары:

- по виду материала

- по степени жесткости

- по степени специализации

- по кратности использования

3. Установите соблюдение необходимых требований при приемке тары:

- наличие сертификата

- правильность тарной маркировки и ее соответствие требованиям ГОСТов

- целостность тары

- внешний вид и наличие дефектов: повреждения, загрязнения

4. Определите правильность хранения используемой тары:

- в отдельных помещениях

- специально отведенных кладовых

- штабельным или стеллажным способом

- тару, имеющую специфический запах хранят отдельно

- мешки, кули очищают от пыли, высушивают, хранят на стеллажах в сухих помещениях

5. Определите правила возврата различных видов  тары:

 - многооборотная тара и тара, стоимость которой не включена в стоимость товара, возвращается поставщику
- тара, стоимость которой включена в стоимость товара, возвращается на таросборные пункты как тароматериал

Составьте отчет по форме:

	Наименование

товара
	Вид тары, в которой поступает товар
	Соблюдение требований при приемке
	Хранение тары
	Возврат тары

	
	материал
	жесткость
	специализация
	Кратность использования
	Наличие сертификата
	Правильность маркировки
	Целостность
	Наличие дефектов
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


           Контрольные вопросы
1. Что такое тара и ее назначение.

2. Как классифицируется тара по виду материала.

3. Как классифицируется тара по степени жесткости.

4. Как классифицируется тара по степени специализации.

5. Как классифицируется тара по кратности использования?

6. Назвать этапы организации тарного хозяйства.

7. Назвать основные направления совершенствования тарного хозяйства.

8. Как осуществляют приемку тары.

9. Какие мероприятия необходимо планировать по сокращению расходов по таре.

10. С помощью каких инструментов производят вскрытие тары.

11. Какие требования предъявляются к хранению тары.

12. Перечислить правила возврата тары.
Критерии оценки
	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	1. Правильное установление классификации используемой тары
	
	

	2. Правильное определение необходимых требований при приемке тары
	
	

	3. Правильное определение условий хранения тары
	
	

	4Правильное определение возврата различных видов тары
	
	


Баллы

Задание выполнено полностью - 4 балла

Задание выполнено с небольшими замечаниями – 3 балла
Задание не выполнено- 0 баллов.
Оценка

15 - 16 балла - оценка 5

12 - 14 баллов – оценка 4

 6 - 11 баллов – оценка 3

Менее 6 баллов-  оценка 2
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