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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля
ПМ . 04 «Контроль качества продукции и услуг общественного питания»

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля  – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 100114 «Организация обслуживания в общественном питании» (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ПМ.04 «Контроль качества продукции и услуг общественного питания»  и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг;

ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания;

ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

контроля соблюдения требований нормативных документов,   наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;

участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;

контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие;

 уметь:

- анализировать структуру стандартов разных категорий и видов,  выбирать номенклатуру показателей качества;

- работать с нормативно-правовой базой;

- пользоваться измерительными приборами и приспособлениями;

проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;

- контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания;

- идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации; 

знать:

- цели,   задачи,  объекты,  субъекты, средства,   принципы и методы, нормативно-правовую базу технического регулирования, стандартизации,  метрологии,   оценки и подтверждения соответствия;

- основные понятия в области контроля качества продукции и услуг,  назначение,  виды,  подвиды, средства,  методы,  нормативно-правовую базу проведения контроля    качества продукции и услуг  общественного питания,   понятие,           виды,   критерии,  показатели и методы  идентификации;                                           
- способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

  Всего- 168  часов, в том числе:

  максимальной учебной нагрузки обучающегося – 96 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 64 часов;

самостоятельной работы обучающегося –  32 часа;

 учебной и производственной практики – 72 часа.

2. Результаты освоения профессионального модуля
           Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  ПМ. 04 «Контроль качества продукции и услуг общественного питания», в том числе профессиональными  и общими  компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1
	Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг

	ПК 4.2
	Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания

	ПК 4.3 
	Проводить контроль качества услуг общественного питания.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 10
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.


3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1,2
	Раздел 1. Контролирование соблюдения требований нормативных документов и правильности  проведения измерений при производстве продукции, оценка  и подтверждение соответствия продукции и услуг
	63
	34
	18
	-
	17
	-
	
	-

	ПК 1-3
	Раздел 2. Организация контроля качества продукции и услуг 

общественного питания 
	69
	30
	16
	
	15
	
	
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов
	36
	36
	36

	
	Всего:
	168
	64
	34
	-
	32
	-
	36
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю
	Наименование разделов профессионального модуля, междисциплинарных курсов  и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел  1 ПМ 04. Контролирование соблюдения требований нормативных документов и правильности  проведения измерений при производстве продукции, оценка  и подтверждение соответствия продукции и услуг
	
	
	

	МДК 04.01.  Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия 
	
	34
	

	Глава 1.  Теоретические основы 
	
	
	

	Тема 1.1. Предмет, задачи и структура  дисциплины
	Содержание

Компетенции:  ОК 1
Уметь: применять
Знать: основные понятия, цели и задачи учебной дисциплины, ее профессиональную значимость.
	1
	

	
	1.
	Ключевые    понятия   дисциплины:  метрология, техническое   регулирование,   сертификация.   Предмет,   цели   и   задачи дисциплины. Структура дисциплины в виде Блок-схемы. Общность и различия отельных разделов дисциплины.
	
	

	
	2.
	Краткая история возникновения в стране, метрологии,  стандартизации и сертификации. Значение этих видов деятельности в народном хозяйстве. 
	
	

	
	3.
	Профессиональная значимость*; дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами.
 Социальная значимость профессии менеджера в обществе: (значение, важность, востребованность профессии). Массовость и уникальность профессии. Значение деятельности в общественном питании.
	
	

	Глава 2. Основы метрологии
	
	
	

	Тема 2.1. Объекты и субъекты метрологии


	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 1, ОК 2, ОК 3;
Уметь: применять правила перевода внесистемных национальных единиц измерения разных стран, а также внесистемные, принятые в России.     
Знать: объекты и субъекты метрологии.
	1
	

	
	1.
	Объекты  метрологии: величины физические и нефизические. Общность в    метрологии    с    объектами    коммерческой    деятельности, характеристика величин: размер и размерность. Значения измеряемых величин: истинные, действительные, фактические.
	
	

	
	2.
	Единицы физических величин: понятие, основные и производные (единицы измерений).  Кратные и дольные единицы. Международная система единиц физических величин (СИ), ее применение в России
	
	

	
	3.
	Субъекты метрологии: Госстандарт России, Государственные научные метрологические  центры   и  службы,   ЦСМС,  метрологические  службы юридических лиц. Их права, обязанности и функции.
	
	

	
	4.
	Международные   и   региональные   метрологические   организации (МБМВ, МОЗ и др.). Цели, задачи, структура.
	
	

	
	Практическое занятие №1  
	2
	

	
	5.
	Перевод национальных неметрических единиц измерения в единицы международной системы СИ.
	
	

	Тема 2. 2. Средства методы измерений

	Содержание
Компетенции:  ПК 4.1, ОК 3, ОК 10;
Уметь: производить измерения с помощью мер и весов, примеряемых в предприятиях общественного питания.
Знать: средства и методы измерений, правила поверки, способы подтверждения соответствия средств измерения.
	1
	

	
	1.
	Измерения - основа метрологической деятельности: определение. Виды измерений. Отличие измерений от обнаружений по назначению и применяемым средствам. 
	
	

	
	2.
	Средства измерений: определение, классификация, назначение.
	
	

	
	3.
	Средства поверки и калибровки: основные понятия, отличие поверки от калибровки. Эталонная база, порядок проведения поверки средств измерений. Поверочные клейма и свидетельства. 
	
	

	
	4.
	Средства измерений по техническим устройствам, их краткая характеристика. Нормируемые метрологические характеристики Средств измерений. Определение, краткая характеристика.
	
	

	
	5.
	Методы измерений:  понятие.  Классификация  методов по видам измерений, их характеристика. Преимущества и недостатки разных методов. Выбор методов измерений.
	
	

	
	Практическое занятие  №2
	2
	

	
	6.
	Проведение измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания. Установление наличия поверочных клейм.
	
	

	Тема 2.3. Основы теории измерений.

	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 3, ОК 10;
Уметь: определять погрешности.
Знать: основы теории измерений, уравнения, шкалы измерений, виды погрешностей, способы обнаружения и устранения ошибок при измерении.      
	1
	

	
	1.
	Основной постулат метрологии. Уравнения и шкалы измерений, их определения, применение. Математические модели измерений по различным  шкалам. Факторы, влияющие на результаты их измерений. 
	
	

	
	2.
	Погрешности, определения, их классификация.  Причины их возникновения,    способы обнаружения и пути устранения при однократных и многократных  измерениях. Правило "трех сигм".  
	
	

	Тема   2.4.   Государственная   система   обеспечения   единства    измерений


	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 3, ОК 10;
Уметь: применять правовые основы обеспечения единства  измерений.
Знать: правовые основы обеспечения единства измерений, порядок проведения Государственного и метрологического контроля и надзора.
	1

	

	
	1.
	Правовые основы обеспечения единства  измерений.*

Федеральные законы    и   организационно-методические   документы.   Государственная метрологическая служба и  иные  государственные службы обеспечения единства измерений.  
	
	

	
	2.
	Государственный   метрологический   контроль   и   надзор:   понятие, назначение,  сферы   распространения.   Государственный   метрологический  надзор  за количеством товаров. Права и обязанности государственных инспекторов  по  обеспечению единства  измерении.  Ответственность за нарушение действующего законодательства.
	
	

	Глава 3. Основы стандартизации
	
	
	

	Тема 3.1. Методологические основы стандартизации
	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 1, ОК 2;
Уметь: применять стандарты в профессиональной деятельности.
Знать: цели, задачи, объекты и субъекты стандартизации.
	1

	

	
	1.
	Цели и задачи стандартизации в России. Основные направления  развития стандартизации.    
	
	

	
	2.
	Объекты стандартизации: понятия, классификация объектов.
	
	

	
	3.
	Субъекты стандартизации: организации, органы и службы: определение. Уровни субъектов: международный, региональный (межгосударственный),

национальный. Уровни национальной стандартизации. Функции Национального органа по стандартизации.
	
	

	
	4.
	Технические комитеты: их статус, состав, порядок создания и деятельности
	
	

	Тема 3.2. Принципы и методы стандартизации

	Содержание 

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 3, ОК 10;
Уметь: применять стандарты в профессиональной деятельности.
Знать: научные и организационные принципы, методы стандартизации, их взаимосвязь.
	1
	

	
	1.
	Принципы стандартизации, определение. Научные принципы: эффективность, динамичность, комплексность, перспективность, обязательность и добровольность.
	
	

	
	2.
	Правовые принципы: добровольность применения стандартов, учет интересов заинтересованных лиц и др. (ст. 
	
	

	
	3.
	Принципы стандартизации, определение. Научные принципы: эффективность, динамичность, комплексность, перспективность, обязательность и добровольность. Правовые принципы: добровольность применения стандартов, учет интересов заинтересованных лиц и др. (ст. 
12 ФЗ «О техническом регулировании»).
	
	

	
	4.
	Организационные  принципы: экономичность, применимость, совместимость, взаимозаменяемость, безопасность, охрана окружающей среды. Краткая характеристика отдельных принципов.
	
	

	
	5.
	Методы стандартизации: унификация, типизация, систематизация, симплификация, селекция, агрегатирование, оптимизация. Краткая характеристика перечисленных методов. Взаимосвязь принципов  и методов
	
	

	Тема 3.3. Средства стандартизации

	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: анализировать структуру стандартов разных категорий. Знать: виды нормативных документов, категории и виды стандартов, требования к структуре и содержанию стандартов разных категорий.
	2
	

	
	1.
	Средства стандартизации  нормативные документы (НД) в области стандартизации: понятие, виды НД (регламенты, технические регламенты, стандарты, классификаторы и др.), их определение. Правовая нормативная  база НД.
	
	

	
	2.
	Технические регламенты: понятие, назначение, виды, порядок  разработки, принятия, изменения, отмены.
	
	

	
	3.
	Стандарты: понятие, категории и виды. Классификационные признаки. Правила разработки и утверждения национальных стандартов и организаций. Требования к структуре и содержанию стандартов разных видов. Порядок применения стандартов национальных и организаций. Информация о НД по стандартизации
	
	

	
	4.
	Технические условия. Определение. Назначение. Порядок разработки,  принятия, учета и применения.
	
	

	
	Практические занятия №3,4
	4
	

	
	5.
	Анализ структуры стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ 1.5-2004.
	
	

	
	6.
	Изучение  правовой основы стандартизации. Решение ситуационных задач.
	
	

	Тема  3.4. Системы стандартизации 


	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 10;
Уметь: разбираться в государственной системе стандартизации России.
Знать: основные положения Государственной и Межгосударственной систем стандартизации.
	1
	

	
	1.
	Государственная система стандартизации России. Понятие. Объекты стандартизации. Структура ГСС. Назначение.
	
	

	
	2.
	Межгосударственная система стандартизации: понятие, цели, задачи, основные принципы и организация работ по межгосударственной стандартизации, объекты. Основные виды межгосударственных стандартов, их назначение. Правила разработки, принятие, внесения изменений и отмены межгосударственных стандартов. Правила и применения.
	
	

	
	3.
	Межотраслевые системы стандартизации. Назначение. Виды. Единые системы: конструкторской документации (ЕСКД), технической документации (ЕСТД), в области охраны окружающей среды (ЕСООС), ГСИС, УСД, СРПР. Объекты. Виды стандартов.
	
	

	Тема 3.5. Техническое регулирование*

	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: применять правовую базу технического регулирования.
Знать: правовую базу стандартизации. Федеральные законы, организационно-методические документы, порядок проведения государственного контроля и надзора.
	1
	

	
	1.
	Правовая база технического регулирования. Федеральные законы и подзаконные акты. Организационно-методические  документы в области технического регулирования. Правила и нормы, регламентируемые действующими законами.
	
	

	
	2.
	Государственный контроль (надзор) за соблюдением обязательных требований стандартов. Объекты и формы. Органы государственного контроля (надзора) за соблюдением требований технических регламентов, их полномочия, права. 
	
	

	
	3.
	Ответственность за нарушение действующего законодательства. Предписания и штрафы за нарушение обязательных требований.

Информация о нарушении требований технических регламентов и отзыв продукции. Ответственность за несоответствие объектов стандартизации требованиям  технических регламентов.
	
	

	
	Практическое занятие №5
	2
	


	
	4.
	Изучение правовой основы стандартизации и решение ситуационных задач.
	
	

	Глава 4. Оценка и подтверждение соответствия продукции и услуг 
	
	
	

	Тема 4.1. Оценка и подтверждение соответствия
	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 1, ОК 2, ОК 10;
Уметь: применять
Знать: виды деятельности по оценке и подтверждению соответствия, их структурные элементы, способы подтверждения соответствия.
	1
	

	
	1.
	Оценка и подтверждение соответствия; понятия, виды деятельности.
	
	

	
	2.
	Сертификация соответствия: понятия, назначение, формы.  Значение сертификации в условиях рыночных отношений. Декларация о соответствии. 
	
	

	
	3.
	Структурные элементы сертификации: цели и задачи, принципы, виды, объекты, субъекты, средства, методы, база.  Обстоятельная или добровольная сертификация, понятия, назначения, области применения.
	
	

	
	4.
	Субъекты- участники сертификации: федеральный, центральные и территориальные органы, испытательные лаборатории, эксперты.  Заявители в системе сертификации, их права и обязанности.
	
	

	
	5.
	Средства сертификации. Категории и виды стандартов, другие НД для целей сертификации, предоставляемые к ним требования. 
	
	

	
	6.
	Методы сертификации: методы испытаний и методы указания соответствия (способы продвижения соответствия). Сертификаты и знаки соответствия или обращения на рынке. Другие виды сертификатов, их сфера применения.

Правовые основы сертификации декларирования. Федеральный закон «О техническом регулировании»  и организационно-методичесике документы по сертификации.
	
	

	
	7.
	Система сертификации ГОСТ Р: нормативная база
	
	

	Тема 4.2. Правила поведения сертификации и декларировании продовольственного сырья.*
	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ПК 4.3, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: определять правильность заполнения бланков сертификатов и выявить их фальсификацию, анализировать стандарты на их пригодность для целей обязательной сертификации.

Знать: правила проведения сертификации и декларирования  продукции,  правила заполнения бланков сертификатов, особенности проведения сертификации продовольственного сырья и пищевых продуктов;
	2

	

	
	1.
	Правила проведения сертификации продукции в Российской Федерации.  Формы и порядок проведения  сертификации. Основания для выдачи сертификатов.
	
	

	
	2.
	Схемы сертификации. Правила заполнения бланков сертификатов.
	
	

	
	3.
	Особенности проведения сертификации продовольственного сырья и пищевой продуктов номенклатура групп однородной продукции. Деление по срокам хранения. Перечень общих и специфичных показателей безопасности, подлежащих подтверждению при обязательной сертификации.
	
	

	
	4.
	Критерии идентификации и показатели безопасности, подлежащие подтверждению при обязательной сертификации.
	
	

	
	5.
	Государственный и инспекционный  контроль и надзор за соблюдением правил обязательной сертификации. 

Порядок выдачи предписаний и штрафов за нарушение правил обязательной сертификации. 

Порядок приостановки или прекращения действия, продления срока действия сертификатов, аннулирования сертификатов. 
	
	

	
	Практические занятия №6,7
	4
	

	
	6.
	Анализ пригодности стандартов на пищевые продукты для целей добровольной и обязательной сертификации.
	
	

	
	7.
	Правила заполнения бланков сертификата. Схема порядка проведения сертификации услуг общественного питания
	
	

	Тема 4.3 . Сертификация услуг общественного питания.

	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: определять тип и класс предприятий общественного питания.
Знать: систему сертификации услуг общественного питания: её структуру. Виды и категории стандартов, виды безопасности, номенклатуру услуг общественного питания;
	2
	

	
	1.
	Система сертификации услуг и работ: правила:

Услуги предприятий общественного питания, их классификация. Группы услуг однородной продукции.

 Виды и категории стандартов, регламентирующие качество услуг и методов их контроля
	
	

	
	2.
	Основополагающие стандарты на услуги. Требования к качеству и объему услуг, предоставляемых предприятиями общественного питания различных типов и классов. Виды нормативных документов, регламентирующих требования безопасности: противопожарной, санитарно- эпидемиологической, экологической, электробезопасности, технологической ( требования совместимости и взаимозаменяемости, соблюдения технологических режимов). 
	
	

	
	3.
	Сертификация в общественном питании, её особенности. Организационная структура системы сертификации в сфере общественного питания: федеральный орган по сертификации российской федерации, комиссии по апелляциям, научно-методический центр, центральный орган, орган по сертификации продукции и услуг, испытательные лаборатории, эксперты, их функции. 

Нормативные документы для целей сертификации. Порядок проведения сертификации. Схема сертификации, пригодные для предприятия общественного питания.
	
	

	
	4.
	Номенклатура услуг общественного питания подлежащих обязательной сертификации.

Особенности сертификации услуг общественного питания. Требования к качеству услуг и кулинарной продукции. Аттестация предприятий. Основания для выдачи сертификата.
	
	

	
	Практические занятия №8,9
	4
	

	
	5.
	Изучение нормативных документов для целей сертификации - работа со стандартами общественного питания.
	
	

	
	6.
	Решение ситуационных задач по определению типа и класса предприятия общественного питания (Работа с ГОСТ Р).
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ.04

работа с учебником, учебно-методическим пособием;

проработка конспектов занятий;
составление таблиц, схем, диаграмм, логико-дидактических структур;

написание доклада, реферата;

создание презентации по конкретной теме;

создание дидактического раздаточного материала по конкретному заданию преподавателя;

работа в сети Inter net по заданию преподавателя
	17

	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Подготовить доклады на темы: «История метрологии», "История развития стандартизации",
2. Составить сообщение на тему: "История развития сертификации", «Международные организации по стандартизации: ИСО, МЭК»,

3. Подготовить доклад на тему: «Методики расчёта экономической эффективности стандартизации».

4. Составить глоссарий.

5. Составить презентации на темы: «Средства и система стандартизации»
6. Подготовить доклад на тему:  о законе РФ "О техническом регулировании".

7. Составить перечень основных требований к стандартам разных категорий.

8. Подготовиться к итоговому тестированию по разделу «Организация контроля качества продукции и услуг, нормативно- правовая база».

9. Составить конспект на тему: «Права и обязанности государственного инспектора по стандартизации

10. Составить схемы организационной структуры системы сертификации в сфере общественного питания.

11. Составление кроссворд на тему: «Величины и единицы»
12. Составить таблицы объектов и субъектов стандартизации

13. Подготовить доклад на тему:  «Состав и содержание государственных стандартов»
14. Подготовить доклад на тему:  Закон РФ «О стандартизации»

15. Составить таблицы на темы: « Сертификация продукции»,  « Объекты сертификации»
16. Заполнить бланки: 1. Заявка на проведение сертификации. 2. Решение по заявке на проведение сертификации. 3. Акт отбора образцов (проб).

17. Оформить сертификат соответствия и декларация о соответствии                                                 
	1

1
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1

1

1

1
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1
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1

1
	

	Производственная практика (учебная)
Виды работ:

- Ознакомление со  структурой стандартов разных видов на соответствие требованиям 
- Обучение проведению измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания; установлению наличия поверочных клейм.
- Освоение порядка проведения сертификации услуг общественного питания и правил заполнения бланков сертификата.
	12 часов
	

	Раздел 2 ПМ. 04
Организация контроля качества продукции и услуг 

общественного питания
	
	
	

	МДК 04.02.
Контроль качества продукции и услуг 

общественного питания
	Содержание 

Иметь практический опыт:

- участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;

Уметь:

- контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания;

- идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации; 

Знать:

- основные понятия в области контроля качества продукции и услуг,  назначение,  виды,  подвиды, средства,  методы,  нормативно-правовую базу проведения контроля    качества продукции и услуг  общественного питания,   понятие,           виды,   критерии,  показатели и методы  идентификации;                                           

- способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения;

- способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения
	30
	

	Тема 1.1 
Контроль качества продукции и услуг общественного питания


	Содержание

Компетенции:  ОК 1
Знать: основные понятия, показатели качества продукции и услуг, назначение, правовую базу.
	1
	

	
	1.
	Основные понятия: качество, показатели качества, контроль качества. Общность и  отличия контроля качества от сертификации и декларации продукции и услуг. Актуальность проблемы обеспечения качества продукции и услуг общественного питания. 
	
	2

	
	2.
	Назначение и функции контроля качества.  Значение контроля качества для решения проблемы обеспечения качества в том числе безопасности продукции и услуг. Концепция здорового питания. Роль общественного питания в реализации этой Концепции
	
	2

	Тема 1. 2 
Классификация контроля качества

	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Знать: методы контроля, классификацию на виды и разновидности.
	1
	

	
	1.
	Классификация контроля на виды, разновидности, их классификационные признаки и краткая характеристика. 
	
	2

	
	2.
	Методы контроля качества продукции и услуг: органолептический, измерительный, регистрационный, экспертный, аналитический, характеристика их достоинств и недостатков.
	
	2

	
	3.
	Государственный и внутрифирменный контроль качества: организация, конечные  результаты.   Органы  государственного  контроля  (надзора) за соблюдением технических регламентов в предприятиях  общественного питания.
	
	2

	Тема  1.3 
Нормативная и правовая база контроля качества


	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: использовать  НД  и  ФЗ  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.
Знать: нормативные документы (НД) и федеральные законы (ФЗ),  регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 
	2
	

	
	1.
	Виды нормативных документов (НД), регламентирующие требования к качеству продукции и  услуг.
	
	3

	
	2.
	Технические регламенты: их назначение, обязательные требования  к качеству.  Виды   и  категории  стандартов, устанавливающих  требования к качеству продукции и услуг
	
	3

	
	3.
	Нормативные документы регламентирующие требования к обслуживающему персоналу*, правила оказания услуг общественного питания, требования к качеству установленные в Правилах и ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования»      Требования СанПиН к качеству обслуживания. Правовая база контроля качеств. Конституция РФ (ст. ст. 41, 42, 53), Гражданский кодекс РФ (часть 2, ст. ст. 779-783, I095-1101), 
	
	3

	
	4.
	Федеральные законы*: «О защите прав потребителей»,

 "О санитарно-эпидемиологическом    благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений".
	
	3

	
	Практическое занятие 
	2
	

	
	1.
	Изучение нормативно-правовой базы  качества услуг общественного питания. (Работа с нормативными и правовыми документами). Решение ситуационных задач.
	
	

	Тема  1.4 
Порядок проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания
	Содержание

Компетенции:  ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: проводить внутрифирменный контроль качества.
Знать: порядок проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания; 
	2
	

	
	1.
	Этапы проведения  контроля. Защита  прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении государственного контроля (надзора): принципы, требования к организации и проведению мероприятий по контролю, обязанности и ответственность должностных лиц органов государственного контроля
	
	3

	
	2.
	Права юридических лиц при проведении государственного контроля. Документы, дающие право на проведение контроля качества. Порядок оформления результатов мероприятий по контролю. Порядок обжалования актов государственного контроля. 
	
	2

	
	3.
	Порядок оформления результатов внутрифирменного контроля.
	
	3

	
	Практическое занятие 
	4
	

	
	2.
	Изучение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания. Решение ситуационных задач. Оформление результатов мероприятий по контролю (составление актов ). 
	
	

	
	3.
	1. Порядок проведения внутрифирменного контроля качества: органолептическим и аналитическим методами контроля. 

2. Составление документации: - порядок заполнения бракеражного журнала;  - составление анкет для проведения потребительских, технологических конференций.

3. критерии оценок по «5» бальной системе при проведении бракеража готовой продукции.
	
	

	Тема 1.5. 
Идентификация услуг общественного питания
	Содержание

Компетенции: ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: идентифицировать услуги общественного питания.
Знать: понятие идентификации, виды, критерии и методы; 
	2
	

	
	1
	Идентификация услуг общественного питания: понятие, виды (ассортиментная, качественная, партионная, информационная)
	
	3

	
	2
	Критерии идентификации услуг предприятий общест-венного питания разных типов и классов по ГОСТ Р 50762-95 "Общественное питание. Классификация предприятий".
	
	2

	
	3
	Способы подтверждения соответствия услуги общественного питания типу и классу предприятий. 

Знаки обслуживания и товарные знаки: их назначение.
	
	2

	
	Практические занятия № 4
	2
	

	
	4.
	Изучение критериев идентификации ycлуг  общественного питания по ГОСТ Р 50762-95. 

Способы подтверждения соответствия питания по типу и классу предприятия. Решение ситуационных задач.
	
	

	Тема 1.6. 
Идентификация продукции общественного питания

	Содержание

Компетенции: ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: идентифицировать продукцию общественного питания.
Знать: понятие идентификации, виды, критерии и методы; 
	
	

	
	1.
	Идентификация продукции общественного питания

понятие идентификации, виды, критерии и методы;
	
	3

	
	Практические занятия
	2
	

	
	5.
	Изучение способов идентификации сырья, п/ф (муки, рубленных мясных п/ф).

Установление соответствия или не-  качества выпускаемой продукции (органолептическим методом на примере чая, кофе).
	
	

	Тема 1. 7

Фальсификация продукции общественного питания.

	Содержание

Компетенции: ПК 4.1, ПК 2, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: распознавать фальсификацию продукции и осуществлять  меры по ее предотвращению
Знать: виды и средства фальсификации продукции, способы ее обнаружения;
	2
	

	
	1.
	Фальсификация продукции общественного питания. Общее понятие о фальсификации. 
	
	2

	
	2.
	Виды фальсификации: продукция: ассортиментная, качественная, количественная, стоимостная, информационная; 
	
	2

	
	3.
	средства: заменители, технологические  дефекты и нарушения. Контрафактная продукция: понятие, назначение, ответственность за  ее реализацию. 
	
	2

	
	4.
	Способы обнаружения фальсификации продукции: органолептические и измерительные методы испытаний. Мероприятия по предотвращению фальсификации.*
	
	3

	
	Практическое занятие 
	2


	

	
	6.
	Способы обнаружения фальсифицированной продукции: органолептическим и измерительным методами испытаний (алкогольных, горячих напитков, кулинарной продукции). Контрафактная продукция: назначение, ответственность за ее реализацию. Решение ситуационных задач. 
	
	

	Тема 1.8

 Фальсификация услуг общественного питания


	Содержание

Компетенции: ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: выявлять фальсификацию услуг общественного питания и осуществлять мероприятия по предотвращению фальсификации.
Знать: особенности фальсификации услуг общественного питания; 
	2
	

	
	1.
	Фальсификация услуг: виды и средства. Распространенные способы фальсификации (несоответствие перечня оказывае-мых услуг и средств  для их исполнения заявленному типу и классу предприятий; обман, обвес, обсчет потребителей, др). 
	
	2

	
	2.
	Способы обнаружения фальсификации услуг. Мероприятия по предотвращению фальсификации
	
	3

	
	Практическое занятие № 7
	2
	

	
	7.
	Изучение способов обнаружение фальсификации услуг общественного питания. Решение ситуационных задач
	
	

	Тема 1.9

 Последствия фальсификации услуг общественного питания


	Содержание

Компетенции: ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;
Уметь: осуществлять профилактическую paботy с производственным и обслуживающим персоналом по предотвращению фальсификации.
Знать: последствия фальсификации услуг общественного питания; порядок  изъятия и уничтожения фальсифицированной продукции;
	2
	

	
	1.
	Последствия фальсификации услуг общественного питания для исполнителей и потребителей. Материальный и моральный ущерб от фальсификации
	
	2

	
	2.
	Ответственность за фальсификацию услуг общественного питания: административная, гражданская, уголовная. Федеральные законы, регламентирующие ответственность.
	
	3

	
	3.
	Профилактическая  работа с производственным и обслу-живающим персоналом* по предотвращению фальсифика-

ции. Порядок изъятия некачественной и фальсифицированной  продукции.
	
	2

	
	4.
	Уничтожение опасной фальсифицированной продукции: способы, затраты, их отнесение за счет владельца. Документы, pегламентирующие порядок изъятия и уничтожения опасной фальсифицированной продукции.
	
	2

	
	Практическое занятие 
	2
	

	
	8.
	Изучение видов ответственности по Федеральным  законам. Решение ситуационных задач.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических (указаний) рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное изучение правил выполнения и составления таблиц, различных бланков и технологической документации по ЕСКД и ЕСТП. 
	15

	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
1.Составление таблицы:  классификация контроля на виды, разновидности, их классификационные признаки и краткая характеристика. 

2.Составление таблицы:  методы контроля качества продукции и услуг: органолептический, измерительный, регистрационный, экспертный, аналитический, характеристика их достоинств и недостатков.

3.Изучение видов нормативных документов (НД), регламентирующие требования к качеству продукции и  услуг (письменно).
4.Ознакомление с ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования»      

5.Изучение ФЗ: «О защите прав потребителей», "О санитарно-эпидемиологическом     благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений"(письменно).
6.Изучение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания (письменно).  
7.Подготовка доклада: "Контроль качества услуг общественного  питания.
8.Ознакомление с ГОСТ Р 50762-95 "Общественное питание. Классификация предприятий". 
9.Реферат на тему: «Виды фальсификации»; «Средства»; « Способы обнаружения     фальсификации продукции».

10.Изучение видов ответственности по Федеральным  законам (письменно).
	1

1

1

1

1

1

3
1

4

1
	

	Производственная практика (учебная)
Виды работ:

- Ознакомление со  структурой стандартов разных видов на соответствие требованиям 
- Обучение проведению измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания; установлению наличия поверочных клейм.
- Освоение порядка проведения сертификации услуг общественного питания и правил заполнения бланков сертификата.
-  Освоение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания. 

- Ознакомление с  критериями идентификации ycлуг  общественного питания по ГОСТ Р 50762-95. 
- Обучение органолептическим методом обнаружения фальсифицированной продукции (алкогольных напитков, кулинарной продукции).

- Обучение способам обнаружения фальсификации услуг общественного питания

- Ознакомление с видами ответственности по Федеральным  законам.
	24 часа
	

	Производственная практика (по профилю специальности)

Виды работ

- Работа со  стандартами разных видов на соответствие требованиям ГОСТ Р 1.5.-2004

- Участие в  измерениях с помощью мер и весов, применяемых на предприятии общественного питания; в установлении наличия поверочных клейм.
- Проведение сертификации услуг на предприятии общественного питания и заполнение бланков сертификата.
- Проведение  контроля  качества  услуг общественного питания.
- Участие в  идентификации ycлуг  общественного питания по ГОСТ Р 50762-95.
Использование  органолептических методов обнаружения фальсифицированной продукции (алкогольных напитков, кулинарной продукции).

- Участие в обнаружении фальсификации услуг общественного питания
	6 дней (36 часов)
	

	Всего
	174
	


* Требования работодателя
4. Условия реализации  профессионального модуля 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета – «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия».

         Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: «Стандартизация, метрология и подтверждения соответствия»: 
- плакаты по темам, таблицы, схемы, технологические карты, инструкционно-технологические карты, натуральные образцы (формы нарезки овощей), посуда, инвентарь, приборы, оборудование, инструменты, видеофильмы, карточки- задания, цветные иллюстрации, классификаторы, бланки: акты, заявки, накладные,  меню, протоколы, заявление, отчеты, бракеражный журнал, весы, реактивы
4.2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники для преподавателя:

1. Козлова А. В. Стандартизация, метрология, сертификация в общественном пита​нии: Учебник - М.: Мастерство, 2011 - 160 с 
2. Лифиц И.М. Стандартизация, метрология и сертификация: Учебник - М»: Юрайт-Издат, 2002 г - 296 с.
3. Ловачева Т.Н., Мглинец А.И., Успенская Н.Р. Стандартизация и
контроль качества продукции. - М.: Экономика, 2010

4. Николаева   М.А.,   Лычников   Д.С.   и   др.   Идентификация   и
фальсификация пищевых продуктов. - М: Экономика, 1996

5.   Радченко Л.А. Метрология., стандартизация и сертификация в общественном питании: Учеб.-2-е изд.-М.: Изд-ко –торг. Корпорация «Дашков и К»2007.-320 с.    
Основные источники для студентов:

1. Козлова А. В. Стандартизация, метрология, сертификация в общественном пита​нии: Учебник - М.: Мастерство, 2011 - 160 с
2.   Радченко Л.А. Метрология., стандартизация и сертификация в общественном питании:Учеб.-2-е изд.-М.: Изд-ко –торг. Корпорация «Дашков и К»2007.-320 с.    

Дополнительные источники: 
Федеральные законы:
1. "О защите прав потребителей" (с изменениями и дополнениями) от 12.12.2011 г.;

2. "О   качестве   и   безопасности   пищевых   продуктов",   ФЗ-29   от 02.01.2000 г.;

3. "О техническом регулировании", ФЗ-184 от 27.12.2002 г.;

4. "О сертификации продукции и услуг", от 25.07.2002 N 116-ФЗ с
изменениями и дополнениями;

5. "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения", от 22.12.2008 N 268-ФЗ;
Нормативные документы:
1. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.07 № 936 с изменениями и дополнениями от 21.06.01 №389);

2. Правила продажи алкогольной продукции (Постановление Правительства  РФ 19.08.96,  №987);

3. Правила продажи отдельных видов товаров (Постановление Правительства Р.Ф. от 19.01.1998 г. №55 с изменениями и дополнениями и от 20.10.1988 г. №418); 

4. Правила розничной торговли алкогольной продукции на территории Р.Ф. (Постановление Правительства Р.Ф. от 19.08.1996 г. №1222);

5. ГОСТ Р 50762-95 "Общественное питание. Классификация предприятий";

6. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";

7. ОСТ 28-1-95 "Общественное питание. Требования к производственному персоналу" ;

8. ГОСТ Р 50935-96 "Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу"

9. ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание. Термины и определения";  - СП 2.3.6.1079-01 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям     общественного    питания,    изготовлении и оборотоспособности в них продовольственного сырья и продуктов"; 

10. СП   1.1.1058-01   Организация и  проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил  и  выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий; 

11. ГОСТ Р 51740-2001 Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению; 

12. CП 2.3.6.1066-01  Санитарно-эпидемиологические требования  к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

13. Порядок разработки, рассмотрения  и утверждение стандартом предприятий (CTII); 

14. ГОСТ   Р   51074-97   "Продукты   пищевые.   Информация   для потребителей. Общие требования"; 

15. Санитарные   правила.   "Условия   и   сроки   хранения   особо скоропортящихся продуктов" СанПиН 42-123-4117-86;

16. Правила продажи отдельных видов товаров. / Постановление Правительства РФ 1998 (с изменениями и дополнениями 1998, 1999, 2000,2002 г.г.);

17. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов;

18. Санитарные правила и нормы для предприятий продовольственной  торговли СанПиН  2.3.5.021-94;

19. СанПиН  2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов;

20. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества;

21. ГОСТ Р 50763-95 Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.

Учебники и учебные пособия:
1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н. и др. Технология приготовления пищи. -М: Деловая литература, 1999, 2001

2.  Контроль качества продукции и услуг,  методическое пособие М.:
2002г.
3. Максимец В.П. Контроль качества напитков М.:  "Экономика" 1988г.
4. Николаева М.А. Товароведение потребительских товаров. - М.: Норма, 2009
5.  Николаева М.А. Товарная экспертиза. - М.: Деловая литература,2010
4.   Никуленкова Т. Т. , Ястина Г. М. Проектирование ПОП. – М.: КолосС, 2007.-247 с.
5.   Парамонова Т.Н.          Экспресс     методы     оценки     качества продовольственных товаров М.: "Экономика" 1988г.
6. «Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья»
7.   Постановление Госстандарта России №21 от 28.04.99

8.  Справочник технолога общественного питания. - М.: Колос, 2000

9.  Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП .- М.: хлебпродинформ, 1996, 1997.

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП . – М.: Хлебпродинформ, 1996, 1997,2007. Сборник технологических нормативов.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Для освоения навыков и умений в профессиональном модуле ПМ 04 «Контроль качества продукции и услуг» практические работы предусматривают нормативную документацию для выполнения качественных работ. По окончании каждого из междисциплинарных курсов предусмотрен  дифференцированный зачет в форме выполнения компетентностно-ориентированных заданий.

Освоению профессионального модуля ПМ 04 «Контроль качества продукции и услуг» предшествует изучение профессионального модуля ПМ 01. «Организация питания в организациях общественного питания» и ПМ 02. «Организация обслуживания в организациях общественного питания»
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам: наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля ПМ 0.4 «Контроль качества продукции и услуг» и специальности «Организация обслуживания на предприятиях общественного питания».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты-преподаватели междисциплинарных курсов.
Мастера: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг


	- Применение стандартов разных категорий и видов и выполнение требований нормативных документов, с использованием поверенных средств измерения для правильного  проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;
	Экспертная оценка на практическом занятии

Дифференцированный зачет

	Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания
	- Выполнение производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания с использованием измерительных приборов и приспособлений для правильного заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
	Экспертная оценка на практическом занятии

Дифференцированный зачет

	Проводить контроль качества услуг общественного питания.


	 - Выполнение идентификации услуг общественного питания, распознавания их фальсификации, осуществления мер по предотвращению фальсификации, в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания для правильного оформления документов, подтверждающих соответствие.                        
	Экспертная оценка на практическом занятии

Дифференцированный зачет


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать   сущность   и социальную значимость своей             будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- обоснование выбора профессии;

- участие в мероприятиях профессиональной направленности;

- проектирование индивидуальной траектории профессионального развития
	Эссе

Портфолио

Презентации

Сертификат, свидетельство, диплом

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность,   выбирать типовые     методы     и способы      выполнения профессиональных задач,    оценивать    их эффективность           и качество
	- определение задач деятельности с учетом поставленных целей и способов их достижений;                                                                - структурирование задач деятельности;                - обоснование выбора методов и способов выполнения профессиональных задач;                     - осуществление оценки эффективности деятельности;                                                              - осуществление контроля качества деятельности
	Интерпретация результатов деятельности студента в процессе освоения ОПОП, выполнения лабораторных работ,  в ходе практических занятий, УП и ПП Портфолио студента  (отзыв работодателя, дневник практики и т.д.)

	ОК 3. Принимать  решения  в стандартных              и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- владение алгоритмом анализа рабочей ситуации;                                                                        - выбор способов и средств осуществления деятельности с учетом определенных факторов;                                                                             - выбор адекватных ситуациям методов и средств контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;                                                 - проведение контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;                                             - выполнение функциональных обязанностей в рамках заданной рабочей ситуации
	Интерпретация результатов деятельности обучающегося в процессе освоения ОПОП, выполнения лабораторных работ, в ходе практических занятий, учебной и производственной практики

Отзыв работодателя








PAGE  
31

