Инструкционная  карта

к  практической работе  № 1

Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: ««Перевод неметрических  единиц  измерения  в единицы Международной  системы (СИ), согласно рекомендациям Международной организации стандартизации ИСО

Цель занятия:  формирование умений  осуществлять перевод  неметрических  единиц измерения в единицы Международной  системы (СИ), согласно рекомендациям Международной организации стандартизации ИСО

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда».,»Организация производства »

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы единиц прошлых лет, учебник

ПК 1 2, 3, 4

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь
Работать  с единицами измерений :

Переводить  единицы измерения из одной системы  в другую

Должен  знать :
Физические величины

Единицы измерений СИ, СГС

Единицы прошлых  лет

Алгоритм работы
1.Написать основные единицы  по  системе СИ

      2.Произвести перевод неметрических  единиц  измерения  в

        единицы Международной  системы (СИ), согласно

        рекомендациям Международной организации стандартизации ИСО

3.Составить таблицу физических величин

Вывод ______________________

Контроль  знаний

-Назвать   подручные  средства измерений

-Дать характеристику  Международной  системе СИ

Инструкционная карта

к  практической работе  № 2

Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: «Применение измерений  с помощью  мер и весов , применяемые  в предприятиях  общественного питания «

Цель занятия: формирование умений при работе с весоизмерительным  другими   средствами  измерениями , применяемые   в общественном питании

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда».,»Организация производства »

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, учебник, натуральные образцы

ПК 1 2, 3, 4

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь:

Составлять классификацию средств измерений, применяемых

 в общественном питании

Пользоваться средствами измерений

Должен  знать :
Средства измерений предприятия  общественного питания

Правила проведения измерений

Алгоритм работы
1 Составить  классификацию весоизмерительного оборудования,

применяемого на предприятии общественного питания

2 Составить  таблицу   средств измерений, применяемых в общественном питании

3. Провести измерения  при взвешивании товара  на  электронных весах(по

заданию преподавателя)

Вывод ______________________

Контроль  знаний

- -Дать характеристику  лабораторным весам

--Назвать , где  применяют  аналитические весы

--Назвать прибор  применяемый  для определения сухих  веществ  в напитках
Инструкционная карта

к  практической работе  № 3

Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: «Изучение  требований нормативных документов  (Гостов, ОСТ, ТУ) к основным видам продукции (услуг) и  процессов»

Цель занятия: уметь   работать  с Гостами, ОСТами, ТУ, изучать

                               нормативные документы, оформлять результаты

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда».,»Организация производства »

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, Госты, Осты, ТУ

ПК 1 2, 3,

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь:

Работать с нормативными документами

Должен  знать :
Структурные элементы нормативных документов

Категории стандартов их структуру

Алгоритм работы
Задание № 1
1. Ознакомиться  и научиться  расшифровывать  основные  реквизиты  титульного     листа  стандартов
2.  Рассмотреть особенности  условного  обозначения  стандартов   различных категорий
3. Изучить  наименование стандарта и порядок условного обозначения  стандарта
4. Ознакомиться с областью распространения  и сферой  действия  стандартов различных категорий
5. Определить  категорию и вид  предлагаемых стандартов и результаты проведенной работы  занести в таблицу

	Номер нормативного документа
	Наименование нормативного документа
	Объект стандартизации
	Область распространения
	Категория
	Вид

	
	
	
	
	
	


Вывод _____________________

Контроль  знаний

- Дать характеристику  Госту

--Назвать ,  структурные элементы  ТУ

                                                    Задание № 2
1. Изучить построение, изложение, оформление нормативных документов, предложенных в комплекте  задания и выделить  перечень  основных  структурных элементов. Данные занести в таблицу

	Перечень основных структурных элементов
	Нормативно- технологическая документация

	
	ГОСТ

	
	СТО

	
	ТУ

	
	 И т.д.
	
	
	


Вывод _____________________

Контроль  знаний

- -Дать характеристику  ТУ--Назвать ,  структурные элементы   ГОСТа

Инструкционная карта

к  практической работе  № 4

Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: ««Изучение  требований нормативных документов  (СТП) к основным видам продукции (услуг) и  процессов»

Цель занятия: уметь   работать  с  СТП, составлять СТП

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда».,»Организация производства », «Экономика отросли2

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, СТП

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь:

Работать с нормативными документами, составлять  документы

Должен  знать :
Структурные элементы нормативных документов

Алгоритм работы
1. Ознакомиться  и научиться  расшифровывать  основные   реквизиты  титульного     листа  стандартов предприятия

2.  Рассмотреть особенности условного  обозначения  стандартов предприятия               

3.  Составить    СТП на кулинарную продукцию

4     Составить   СТП  на кондитерскую продукцию  

Вывод ______________________

Контроль  знаний

- -Дать характеристику  СТП

--Назвать ,  кто утверждает СТП

--Перечислить разделы СТП

-Сделать расшифровку   СТП-25-789-99

Инструкционная карта

к  практической работе  № 5

Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: ««Изучение правовой  основы стандартизации

                                  .Решение  ситуационных  задач»

Цель занятия: формирование умений   работать  с   Гостом, СТП, по

правовой  основе стандартизации;
развивать  логическое мышление  при разрешении ситуационных задач

                         

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда».,»Организация производства », «Экономика отросли2

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, СТП, ГОСТы, ОСТы

ПК 1

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь:

 Работать  с нормативные документы

Должен  знать :
Нормативные документы, правовую базу стандартизации

Алгоритм работы
1.Выбираются    2 команды,  группа экспертов---3 человека

2. Команды задают  вопросы друг другу, эксперты оценивают и подводятся результаты поединка

	1 команда
	2 команда

	Как понять выражение «стандарты не могут быть   техническим барьером»  в торговле
	1.Какие причины  стимулируют предприятия ориентироваться на международные  стандарты по системе качества

	Назвать в каких случаях  стандарт  считается принятым
	2.Назвать принципы стандартизации

	Назвать срок годности стандарта
	3.Назвать в каких случаях отменяют  стандарт

	Назвать  с какой целью ПОП  применяют знаки соответствия  стандартов
	4.Перечислить в каких случаях государственный  инспектор налагает штраф на ПОП

	Назвать документ где  дается  понятие  что такое  например  профитроли,  пассерование и т.д.
	5.Назвать в каких случаях разрабатывают технические условия  

	Дать расшифровку документа ГОСТ  234--90
	6.Дать расшифровку документа

  ТУ РФ  25-678---98

	Назвать вид ответственности при просроченном клеймении весов на ПОП
	7.Перечислить  права и         обязанности государственного

     инспектора


3  Подведение  итогов  урока

Инструкционная карта

к  практической работе  № 6
Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: «Определение товара по штриховому коду»

Цель занятия: уметь   работать  со штриховыми кодами  

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда»  «Организация производства »

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, СТП

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь:

Считывать  штриховые  коды

Должен  знать: Коды разных стран

Алгоритм работы
                Изучить  штриховые коды  разных стран

Вывод ______________________

Контроль  знаний

- Дать характеристику  13 разрядному  штриховому коду

-Дать характеристику  8  разрядному  штриховому коду

Инструкционная карта

к  практической работе  № 7
Дисциплина «Метрология , стандартизация»

Тема занятия: «Оформление технической документации   в соответствии с  действующей нормативной базой 
Оформление бланка сертификата Оформление качественного удостоверения«

Цель занятия: уметь   оформлять  документы

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда»  «Организация производства »

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, СТП, ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь: Оформлять документы

Должен  знать : Правила  оформление документов

Алгоритм работы
      1.Оформление бланка сертификата

2. Оформление качественного удостоверения«

Вывод ______________________

Контроль  знаний

- -перечислить  , какие позиции  имеются в сертификате

Дать характеристику  кодам типа  А,В
Инструкционная карта

к  практической работе  №8

Дисциплина «Метрология, стандартизация»

Тема занятия: «Использование документации   систем качества»
Цель занятия: уметь   пользоваться  системой качества

Дисциплина «Метрология, стандартизация»

Междисциплинарные связи: «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Производственное обучение», «Охрана труда»  «Организация производства »

Средства обучения –компьютер, ЦОР, таблицы, СТП

ОК 1-5,6, 7, 8

Должен  уметь: Оформлять документы

Должен  знать: Правила  оформление документов

Алгоритм работы
        1  Использование документации   систем качества

Вывод ______________________

Контроль  знаний

- Дать характеристику  системе качества

-  

