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Требования, предъявляемые к студентам

при выполнении  практических работ


Перед выполнением практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 

        Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять.


Все записи должны вестись аккуратно. 


Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 


При отсутствии оформленных и сданных   практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 


Пропуски  практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 


При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем.

              Данные методические указания для студентов разработаны в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом СПО по    специальности  43.02.01  «Организация обслуживания общественного питания»

Для каждой работы четко сформулированы  цели,  определено материально-техническое оснащение,  разработаны задания,  подобраны  контрольные вопросы, а также сформулированы требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении   лабораторных  и практических работ. 


Методические указания  предназначены  для студентов  профессиональных образовательных учреждений  технологического профиля и сферы обслуживания.

пояснительная записка

Методические указания для выполнения практических работ по специальности43.02.01  «Организация обслуживания в общественном питании» разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  профессионального модуля ПМ. 04.  «Контроль качества продукции и услуг общественного питания». Указания  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении практических и лабораторных работ.  

При выполнении практических и лабораторных работ  у студентов формируются следующие  умения: 

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

- работать с нормативно-правовой базой;

- пользоваться измерительными приборами и приспособлениями;

- 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; 

Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 

Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять. 

Все записи должны вестись аккуратно. 

Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 

При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 

Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 

При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем. 

     В методических указаниях представлены  8 практических работ  по всем темам МДК  04.02. «Контроль качества продукции и услуг общественного питания».      Практические работы проводятся в кабинете теоретического обучения:

-технология оборудования кулинарного и кондитерского производства;

-метрология, стандартизация и подтверждение соответствия;

-организация и технология отрасли, а лабораторные работы в лаборатории для приготовления пищи.
тематика практических занятий и лабораторных работ

	№ работы
	Наименование темы
	Кол-во час на п/р
	Кол-во часов на л/р

	Раздел 2 ПМ. 04 Организация контроля качества продукции и услуг общественного питания

	МДК 04.02.Контроль качества продукции и услуг общественного питания 

	Глава 2. Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	ПЗ №1
	Изучение нормативно-правовой базы  качества услуг общественного питания. (Работа с нормативными и правовыми документами). Решение ситуационных задач.
	2
	

	ПЗ №2
	Изучение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания. Решение ситуационных задач. Оформление результатов мероприятий по контролю (составление актов ).
	2
	

	ПЗ №3
	Изучение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания. Решение ситуационных задач. Оформление результатов мероприятий по контролю (составление актов ).
	2
	

	ПЗ  №4
	Изучение критериев идентификации ycлуг  общественного питания по ГОСТ Р 50762-95. 

Способы подтверждения соответствия питания по типу и классу предприятия. Решение ситуационных задач.
	2
	

	ПЗ №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).
	2
	

	ПЗ №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.
	2
	

	ПЗ №7
	Изучение способов обнаружение фальсификации услуг общественного питания. Решение ситуационных задач
	2
	

	ПЗ №8
	Изучение видов ответственности по Федеральным  законам. Решение ситуационных задач.
	2
	


ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ № 1

Тема: (Работа с нормативными и правовыми документами). Решение ситуационных задач.
Цель работы: 

 - сформировать умения и компетенции ПК 4.1 и ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10  при изучении нормативно-правовой базы  качества услуг общественного питания. 

Студент должен знать: нормативные документы (НД) и федеральные законы (ФЗ),  регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 

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

Студент должен уметь: использовать  НД  и  ФЗ  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: Правовая база контроля качеств. 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), Федеральные законы*: «О защите прав потребителей», "О санитарно-эпидемиологическом    благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений".

                                               Методические указания к работе:

1. Изучить НД, ФЗ. ВЫПИСАТЬ НАИБОЛЕЕ ЗНАЧИМУЮ ИНФОРМАЦИЮ В КОНТРОЛЕ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ УКАЗАННЫЕ В СТАТЬЯХ ЗАКОНА.    

2. Изучить НД : ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ. ЗАКОН О ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ:  Статьи 4,5, 6, 7,8, 9,10,11,12,13.   ВЫПИСАТЬ НАИБОЛЕЕ ЗНАЧИМУЮ ИНФОРМАЦИЮ ПРИ ПРОДАЖЕ ТОВАРОВ ПОТРЕБИТЕЛЯМ В КОНТРОЛЕ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ УКАЗАННЫЕ В СТАТЬЯХ ЗАКОНА.      

3. Изучить НД : ЗАЩИТА ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ ПРИ ПРОДАЖЕ ТОВАРОВ ПОТРЕБИТЕЛЯМ: Статьи 18,19,  20, 21, 22, 23, 24, 25 

4. Изучить НД: ЗАЩИТА ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ РАБОТ (ОКАЗАНИИ УСЛУГ):  Статьи 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33,34, 35, 36, 37 , 38, 39. 

Изучить НД: ГОСУДАРСТВЕННАЯ И ОБЩЕСТВЕННАЯ ЗАЩИТЕ  ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ: Статьи 40,41,42,43, 44,45, 46. Перечислить и дать определения понятиям, указать  информацию   
5. Изучить НД: ГОСУДАРСТВЕННОЕ РЕГУЛИРОВАНИЕ В ОБЛАСТИ ОБЕСПЕЧЕНИЯ КАЧЕСТВА  И  БЕЗОПАСНОСТИ  ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ: Статьи 9, 10. Перечислить обязательные требования к пищевым продуктам, что включает в сея государственная регистрация пищевых продуктов, материалов и изделии?
6. Изучить НД: ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОБЕСПЕЧЕНИЮ  КАЧЕСТВА И БЕЗОПАС-НОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ: Статьи 15, 17, 21,  22, 24,26. Перечислить требования, перечислить НД, указать требования, перечислить виды ответственности.
7. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткая теория

Ход работы:

Задание №1: Изучить НД : ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ. ЗАКОН О ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ:  
Статья 4. Качество товара (работы, услуги);           

Статья 5.   Права  и  обязанности  изготовителя  (исполнителя, продавца) в области установления  срока  службы,  срока  годности товара (работы), а также гарантийного срока на товар (работу);          

Статья 6.  Обязанность  изготовителя  обеспечить   возможность ремонта и технического обслуживания товара 

Статья 7.  Право  потребителя  на безопасность товара (работы, услуги)

Статья 8.  Право потребителя  на  информацию  об  изготовителе       (исполнителе, продавце) и о товарах (работах, услугах) 

Статья 9. Информация об изготовителе (исполнителе, продавце) 

Статья 10. Информация о товарах (работах, услугах) 

Статья 11. Режим работы продавца (исполнителя) 

Статья 12.    Ответственность    изготовителя    (исполнителя, продавца) за ненадлежащую информацию о товаре (работе, услуге), об изготовителе (исполнителе, продавце) 

Статья 13.     Ответственность     продавца     (изготовителя,  исполнителя) за нарушение прав потребителей 

Задание №2: Изучить НД : ЗАЩИТА ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ ПРИ ПРОДАЖЕ ТОВАРОВ ПОТРЕБИТЕЛЯМ 

    Статья 18. Последствия продажи товара ненадлежащего качества 

    Статья 19.  Сроки  предъявления  потребителем   требований   в  отношении недостат-ков товара 

   Статья 20.   Устранение   недостатков   товара   изготовителем (продавцом) 

   Статья 21. Замена товара ненадлежащего качества       

   Статья 22.   Сроки   удовлетворения    отдельных    требований потребителя 

   Статья 23.    Ответственность   продавца   (изготовителя)   за просрочку выполнения требований потребителя

   Статья 24.  Расчеты с потребителем в  случае  приобретения  им товара ненадлежащего качества    

   Статья 25.  Право  потребителя  на  обмен  товара  надлежащего качества 

Задание №3:Изучить НД: ЗАЩИТА ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ  РАБОТ (ОКАЗАНИИ УСЛУГ) 

Статья 27. Сроки выполнения работ (оказания услуг)

Статья 28. Последствия нарушения исполнителем сроков выполнения работ (оказания услуг)

Статья 29. Права потребителя при обнаружении недостатков выполненной работы (оказанной услуги)

Статья 30. Сроки устранения недостатков выполненной работы (оказанной услуги)

Статья 31. Сроки удовлетворения отдельных требований потребителя статьи 31 внесены изменения

Статья 32. Право потребителя на отказ от исполнения договора о выполнении работ (оказании услуг)

Статья 33. Смета на выполнение работы (оказание услуги)

Статья 34. Выполнение работы из материала исполнителя

Статья 35. Выполнение работы из материала (с вещью) потребителя

Статья 36. Обязанность исполнителя информировать потребителя об обстоятельствах, которые могут повлиять на качество выполняемой работы (оказываемой услуги) или повлечь за собой невозможность ее завершения в срок

Статья 37. Порядок и формы оплаты выполненной работы (оказанной услуги)

Статья 38. Утратила силу.

Статья 39. Регулирование оказания отдельных видов услуг 

Задание №4 Изучить НД: ГОСУДАРСТВЕННАЯ И ОБЩЕСТВЕННАЯ ЗАЩИТА  ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

Статья 40. Полномочия федерального антимонопольного органа 

Статья 41. Обязанность изготовителя (исполнителя, продавца) по предоставлению  информации  федеральному  антимонопольному  органу  (его территориальным органам)   

Статья 42.  Полномочия  федеральных   органов   исполнительной власти  (их территории-альных органов),  осуществляющих контроль за качеством и безопасностью товаров (работ, услуг)  

Статья 43.  Санкции,  налагаемые  федеральным  антимонопольным  органом  (его  терри-ториальными органами),  федеральным органом по стандартизации,  метрологии и серти-фикации  (его  территориальными органами)  и  другими  федеральными органами исполнительной власти (их  территориальными  органами),  осуществляющими   контроль   за  качеством и безопасностью товаров (работ, услуг) 

Статья 44.  Осуществление  защиты  прав  потребителей органами местного самоуправ-ления 

Статья 45.  Права общественных  объединений  потребителей  (их ассоциаций, союзов) 

Статья 46. Защита интересов неопределенного круга потребителей 

Задание №5.  Изучить НД: ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ЗАКОН О КАЧЕСТВЕ И БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ.  ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Статья 1. Основные понятия.  Перечислите и дайте определения понятиям:

пищевые продукты,  продукты детского и диетического питания, пищевые, безопасность пищевых продуктов,  нормативные 

Статья 2. Правовое регулирование отношений в области обеспечения качества и безопас-ности пищевых продуктов

Статья 4. Обеспечение качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий

Статья 5. Информация о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий. Укажите какая  информация,   должна указываться индивидуальными предпринимателями  и юридическими лицами, осуществляющими деятельность по изготовлению и обороту пищевых продуктов, материалов и изделий, оказаных услуг в сфере розничной торговли .

Задание №6.  Изучить НД: ГОСУДАРСТВЕННОЕ РЕГУЛИРОВАНИЕ В ОБЛАСТИ ОБЕСПЕЧЕНИЯ КАЧЕСТВА  И  БЕЗОПАСНОСТИ  ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Статья 9. Перечислите обязательные требования к пищевым продуктам: конкретно к каким? 

Статья 10. Государственная регистрация отдельных видов пищевых продуктов,материалов и изделий

Что включает в сея государственная регистрация пищевых продуктов, материалов и изделии?

Задание №7. Изучить НД: ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОБЕСПЕЧЕНИЮ  КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Статья 15. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов.

Перечислите требования.

Статья 17. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов.

Перечислите НД используемые в процессе изготовления пищевых продуктов(ФЗ от…….в отношении…………)
Статья 21. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий, ввоз которых осуществляется на территорию Российской Федерации. Укажите эти требования.

Статья 22. Требования к организации и проведению производственного контроля  за качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов и изделий. 

Укажите эти требования.

Статья 24. Требования к изъятию из оборота некачественных и опасных пищевых продуктов, материалов и изделий. Укажите эти требования.

Статья 26.Ответственность за нарушение настоящего Федерального закона. 

Перечислите виды ответственности.

Контрольные вопросы:
1. Ответьте на вопросы и выполните задания.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:      Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (4действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ(6 действий по  5 баллов)

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ  5 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Выполнение задания №7
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература:

	                                                                      Основная:

	Федеральные законы:

	"О защите прав потребителей" (17.02.92 с изменениями и дополнениями. 

	 Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть 2 Статьи 469, 470, 474-477 (1996)

	"О стандартизации" (10.06.93. с изменениями и дополнениями 1995.

	"О сертификации продукции и услуг" 10.06.93. с изменениями и дополнениями 1995, 1997, 1998.

	Нормативные и технические документы:

	Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 №1036

	СанПиН 2.3.2560-96 "Гигиенически требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов".

	Положение о проведении экспертизы некачественных и опасных продовольственных сырья и пищевых продуктов, их использование и уничтожение (Постановление Правительства РФ от 29.09.97 №1263 

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

	Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. 

- М.:Всероссийский институт питания, 1997, ч.1 и 2.

	Действующие стандарты и ТУ на продовольственное сырье, полуфабрикатов и готовую продукцию.

	Ловачева Г.Н, Иглинец А.И., Успенская Н.Р Стандартизация и контроль качества продукции. - М.: Экономика, 2018, 239с.


	Дополнительная литература:

	Николаева М.А. Товароведение потребительских товаров. - М.: Норма, 2016, - С. 30-33, 135-151.

	Николаева М.А Товарная экспертиза. - М.: Деловая литература, 2018. - С. 59-97, 272-276 - приложение 6.


Интернет-ресурсы:

Задание на дом:

1. Повторить порядок  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания. 
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ № 2


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

Цель: - сформировать умения и компетенции ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10; при проведении внутрифирменного контроля качества 
Студент должен знать: нормативные документы (НД) и федеральные законы (ФЗ),  "О сертификации продукции и услуг", "О защите прав потребителей", "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения", Руководстве ИСО/МЭК 2 "Общие термины и определения в области стандартизации и смежных видах деятельности", ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание. Термины и определения", "Правилах по проведению сертификации в Российской Федерации", регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 
Студент должен уметь: использовать  НД  и  ФЗ  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД, заявки на проведение сертификации; бланки – решение органа по  сертификации услуг

Краткие сведения
        Система внутреннего контроля организуется руководством предприятия. Это первое и основное отличие внутреннего контроля от прочих видов контроля. 

Внутренний контроль – это система мер, организованных руководством предприятия и осуществляемых на предприятии с целью наиболее эффективного выполнения всеми работниками своих обязанностей при совершении хозяйственных операций. Внутренний контроль определяет законность этих операций и их экономическую целесообразность для предприятия.

Целями организации системы внутреннего контроля на предприятии являются:

1) осуществление упорядоченной и эффективной деятельности предприятия;

2) обеспечение соблюдения политики руководства каждым работником предприятия;

3) обеспечение сохранности имущества предприятия.

          Временный  порядок  сертификации услуг общественного питания. Рекомендации.
1.Областьприменения
    Настоящий документ устанавливает правила и процедуру проведения обязательной сертификации (далее - сертификации) услуг общественного питания, подтверждения типа и класса предприятий, проводимых Органом по сертификации, аккредитованном Госстандартом России в установленном порядке.
2. Определения                                                                                                                                                            В настоящем документе использованы термины, приведенные в документах: Законах РФ "О сертификации продукции и услуг", "О защите прав потребителей", "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения", Руководстве ИСО/МЭК 2 "Общие термины и определения в области стандартизации и смежных видах деятельности", ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание. Термины и определения", "Правилах по проведению сертификации в Российской Федерации". 

3. Общие положения
    3.1. Обязательная сертификация услуг общественного питания осуществляется на соответствие требованиям безопасности для жизни и здоровья граждан, охраны окружающей среды, установленным в законодательных актах, государственных стандартах России, санитарных нормах и правилах, строительных нормах и правилах, Правилах производства и реализации продукции и услуг общественного питания, утвержденных Постановлением N 332 Правительства Российской Федерации от 13.04.93 и других документах, которые всоответствии с законодательством Российской Федерации устанавливают обязательные требования к услугам. 
    3.2. При сертификации услуг общественного питания должны проверяться характеристики (показатели) услуг, условий обслуживания и использоваться методы, позволяющие: 
    - полно и достоверно подтвердить соответствие услуг требованиям, направленным на обеспечение безопасности для жизни и здоровья граждан, окружающей среды, установленным в нормативных документах для этой услуги, а также другим требованиям, которые в соответствии с законодательными актами должны подтверждаться при обязательной сертификации; 
    - провести идентификацию услуг, в т.ч. испытаний кулинарной продукции, проверить принадлежность к классификационной группировке, соответствие техническим документам.
    3.3. Перечень сертифицируемых услуг и нормативной документации, на соответствие которым проводится сертификация услуг общественного питания, приведен в Приложении 1. 
    3.4. Органы по сертификации услуг проводят сертификацию услуг общественного питания в соответствии с областью аккредитации. Работа проводится экспертами Органа по сертификации или привлеченными экспертами из других организаций, аттестованными на право проведения работ по сертификации услуг общественного питания. 
    3.5. Сертификация услуг предприятий общественного питания иностранных фирм осуществляется по тем же правилам и процедурам, что и отечественных предприятий. 
4.Порядок проведения сертификации  услуг 
    4.1. Подача и рассмотрение заявки 
    4.1.1. Для проведения сертификации услуг общественного питания заявитель - юридическое лицо направляет заявку в орган по сертификации. Форма заявки приведена в Приложении 2. При наличии у предприятия общественного питания филиалов, сертификации подлежат услуги, оказываемые каждым филиалом. 
    4.1.2. Заявитель дополнительно к заявке заполняет анкету - вопросник (Приложение 3 рекомендуемое), перечень вопросов которой может уточняться по согласованию с заявителем. 
    4.1.3. Срок рассмотрения заявки и принятие решения о проведении (непроведении) сертификации не должен превышать одного месяца после ее получения Органом по сертификации. 
    4.1.4. Орган по сертификации регистрирует заявку и рассматривает ее с целью определения возможности проведения сертификации услуги. 
    Причиной отказа в рассмотрении заявки является наличие официальной информации от органов Госкомсанэпиднадзора России о несоответствии предприятия санитарным правилам и нормам. 
    4.1.5. Орган по сертификации при рассмотрении заявки на сертификацию услуги выполняет следующие функции: 
    выбирает схему сертификации услуги; 
    определяет наименование продукции, количество и порядок отбора образцов продукции, подлежащей испытаниям; 
    определяет аккредитованную испытательную лабораторию, которая будет проводить испытания; 
    запрашивает у заявителя, при необходимости, дополнительные сведения, позволяющие определить стабильность производства и качества услуг, в т.ч. заключения Госсанэпидслужбы, Госторгинспекции, Госпожнадзора, данные о поставщиках сырья и материалов, ассортимент производимой продукции (согласованный с органами Санэпиднадзора) и др. 
    4.1.6. По результатам рассмотрения заявки и дополнительных материалов Орган по сертификации принимает решение по заявке. Если решение по заявке принимается отрицательное, то Орган по сертификации аргументировано сообщает заявителю о невозможности проведения сертификации услуги. 
    4.1.7. При положительном решении по заявке Орган по сертификации направляет заявителю решение, оформленное в соответствии с Приложением 4. 
    4.1.8. Одновременно с положительным решением по заявке Орган по сертификации направляет заявителю проект договора (по типовой форме) на проведение сертификации услуг, включая инспекционный контроль за сертифицируемыми услугами. К договору также прилагаются календарный план работ по этапам и калькуляция работ. 
    4.1.9. Работы Органа по сертификации по рассмотрению заявки (п. 4.1.5) включаются в договор. 
    После получения от заявителя подписанного договора Орган по сертификации приступает к сертификации услуг и испытаниям кулинарной продукции. 
    4.2. Проведение проверок и испытаний при сертификации 
    4.2.1. Сертификационные проверки <*> и испытания проводятся для удостоверения соответствия сертифицируемых услуг обязательным требованиям нормативных документов. 
     Сертификационная проверка - независимая проверка (анализ), позволяющая определить соответствие деятельности заявителя по оказанию услуги требованиям нормативных документов. 
    4.2.2. Сертификационные проверки услуг общественного питания выполняются комиссией, в состав которой включаются эксперты по сертификации услуг и специалисты - консультанты (при необходимости). 
    4.2.3. Порядок проведения сертификационных проверок и испытаний определяется схемами сертификации. Нумерация схем дана в соответствии с документом "Система сертификации ГОСТ Р. Основные положения и порядок проведения сертификации услуг". 
Схемы, применяемые при сертификации услуг общественного 
питания

	Номер схемы
	Оценка процесса оказания услуги
	Аттестация предпр.
	Сертификация системы качества
	Выборочная проверка результата услуги
	Инспекционный контроль

	2
	+
	 
	 
	+
	+

	4
	 
	+
	 
	+
	+

	5
	 
	 
	+
	 
	+


 Схема 2 предусматривает оценку процесса оказания услуги, включая выполнение всех составляющих ее элементов, в том числе соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил, наличия нормативных и технологических документов, соблюдения требований к обслуживающему и производственному персоналу, состояния технологического оборудования и контрольно-измерительных приборов, а также осуществляется выборочная проверка (испытания) кулинарной продукции по показателям безопасности. 
    Схема предусматривает инспекционный контроль стабильности процесса оказания услуги. 
    Данная схема рекомендуется для сертификации всех услуг общественного питания, кроме услуг питания. 
    Схема 4 предусматривает аттестацию предприятия общественного питания, что включает проверку: 
    - санитарно-гигиенических и технологических условий производства и реализации кулинарной продукции, условий обслуживания потребителей; 
    - состояния материально-технической базы (технологическое и сантехническое оборудование, лифты, система вентиляции, состав помещений, посуда, мебель и др.) в соответствии с ассортиментом кулинарной продукции; 
    - наличия нормативных и технологических документов на услуги и кулинарную продукцию в соответствии с ассортиментом; 
    - соответствия качества услуг типу и классу предприятия; 
    - соответствия требований к обслуживающему и производственному персоналу. 
    Схема предусматривает выборочную проверку (испытание) кулинарной продукции. 
    При инспекционном контроле проводится выборочная проверка (контроль качества) кулинарной продукции по показателям безопасности. Схема применяется для сертификации услуг питания ресторана, бара, кафе, закусочной, столовой и предприятий других типов. 
    При сертификации по этой схеме проводится подтверждение типа и класса. 
    Схема 5 предусматривает сертификацию системы качества и последующий инспекционный контроль за стабильностью ее функционирования. Применяется при добровольной сертификации. 
    Все схемы сертификации предусматривают проверку наличия заключений органов Госкомсанэпиднадзора России и Пожарной инспекции о соответствии предприятий санитарно-гигиеническим требованиям и требованиям противопожарной безопасности, наличия сертификатов соответствия на пищевые продукты, используемые на предприятиях общественного питания. 
    Помимо указанных схем сертификации на срок не более 1 года применяется форма сертификации, основанная на заявлении - декларации исполнителя, предусматривающая обследование предприятия и выдачу сертификата соответствия с последующим инспекционным контролем за сертифицированный услугой. Применяется для сертификации всех видов услуг (Приложение 6). 
    В случае выявления при инспекционном контроле несоответствия сертифицированной услуги установленным требованиям повторная сертификация проводится по одной из схем, указанных в таблице. 
    4.2.4. Сертификационные проверки и испытания проводятся в соответствии с аттестованными методиками и по утвержденным программам. 
    Сертификационные проверки оформляются актами, испытания - протоколами. 
    4.2.5. Акты сертификационных проверок и протоколы испытаний направляются Органу по сертификации и в виде копии заявителю. 
    4.2.6. На основании анализа полученных результатов Орган по сертификации принимает решение о выдаче или отказе в выдаче сертификата соответствия. 
    При отрицательных результатах Орган по сертификации направляет заявителю решение об отказе в выдаче сертификата (Приложение 5). Основанием для отказа в выдаче сертификата является отсутствие положительного результата сертификационных проверок и/или испытаний, а также отказ исполнителя услуги от оплаты процедур сертификации. При повторном обращении заявителя используется тот же порядок сертификации услуг. 
    4.3. Оформление результатов сертификации 
    Орган по сертификации на основании акта сертификационных проверок процесса оказания услуги, протокола испытаний - контроля качества кулинарной продукции оформляет сертификат соответствия и выдает его заявителю. В сертификате указываются акты и протоколы испытаний, а также испытательные лаборатории, их выдавшие. В сертификате также указывают подтвержденный тип и класс предприятия. 
    Сертификат соответствия вступает в силу с момента его регистрации в реестре Органа по сертификации услуг общественного питания. 
    Срок действия сертификата соответствия устанавливается органом по сертификации с учетом предложений, содержащихся в заключении Госсанэпидслужбы, но не более чем на три года. 
    4.4. Орган по сертификации может выдать дополнительно исполнителю копии сертификата, заверенные подлинной подписью и печатью органа. Копия сертификата должна быть изготовлена способом, воспроизводящим его форму и содержание (электрографическим, фотографическим). 
    4.5. Право применения знака соответствия предоставляется исполнителю лицензией, выдаваемой Органом по сертификации в установленном Госстандартом России порядке. В лицензии устанавливаются обязательства исполнителя обеспечивать соответствие услуг нормативным документам. Форма, размеры и технические требования к знаку соответствия при обязательной сертификации установлены в ГОСТ Р 50460-92.                                                                                     

5. Инспекционный контроль за сертифицированными услугами
    5.1. Инспекционный контроль за сертифицированными услугами проводится Органом по сертификации с целью установления, что оказываемая услуга продолжает соответствовать требованиям, на которые она была сертифицирована. 
    Порядок проведения инспекционного контроля обусловливается принятой для данной услуги схемой сертификации. 
    5.2. Инспекционный контроль проводится в течение всего срока действия сертификата соответствия в форме периодических и внеплановых проверок, включающих испытания - контроль качества кулинарной продукции. 
    5.3. Инспекционный контроль в общем случае содержит следующие виды работ: 
    - сбор и анализ информации о сертифицированных услугах; 
    - разработка и утверждение программы инспекционного контроля; 
    - формирование группы для проведения инспекционной проверки; 
    - проведение инспекционной проверки; 
    - оформление результатов инспекционного контроля и принятие решений по результатам. 
    Инспекционный контроль предусматривает: 
    - проверку стабильности процесса предоставления услуг в соответствии со схемой выполненной сертификации; 
    - подтверждение того, что в процессе оказания услуги не внесены изменения, влияющие на сертифицируемые показатели. 
    При необходимости для проведения Инспекционного контроля привлекаются представители Общества потребителей, Государственной торговой инспекции, Госкомсанэпиднадзора России. 
    5.4. Инспекционный контроль предусматривает проведение проверки услуг непосредственно на предприятии - заявителе. Оценка качества (испытаний) кулинарной продукции (отобранных проб) производится аккредитованной испытательной лабораторией. 
    5.5. Инспекционный контроль проводится по инициативе Органа по сертификации, за исключением случаев, когда предприятие - заявитель внес изменение в нормативную документацию или провел переоснащение. В этих случаях предприятие - заявитель заблаговременно извещает Орган по сертификации о необходимости проведения Инспекционного контроля, который должен быть проведен в обязательном порядке. 
    5.6. Периодичность определяется Органом по сертификации при сертификации услуги, не реже 1 раза в год. 
    5.7. Внеплановый Инспекционный контроль проводится при получении официальных сообщений государственных органов контроля (Госкомсанэпиднадзора, Минприроды России, Госстандарта РФ, Госторгинспекции и др.), независимых организаций (обществ потребителей и др.) об отрицательных результатах проверок сертифицированных услуг, жалоб и претензий потребителей к исполнению услуги. 
    5.8. Результаты Инспекционного контроля оформляются актом, в котором дается оценка результатов проверки заявителя и испытаний образцов продукции и делается общее заключение о состоянии процесса оказания услуги и возможности сохранения действия выданного сертификата. Акт хранится в органе по сертификации. Копии направляются предприятию - исполнителю и в организации, принимавшие участие в инспекционном контроле. На основании акта инспекционного контроля принимается решение о сохранении действия сертификата или проведения сертификации услуг вновь. 

6. Приостановление или аннулирование действия сертификата соответствия  

    6.1. Орган по сертификации может приостановить или аннулировать действие сертификата соответствия (при этом он приостанавливает или аннулирует лицензию на применение знака соответствия) по результатам Инспекционного контроля в случае: 
    несоблюдения требований нормативных документов, контролируемых при сертификации услуг; 
    изменения нормативного документа на услуги или метод испытаний; 
    изменения процесса оказания сертифицируемой услуги и условий обслуживания, системы обеспечения качества, методов контроля и испытаний, если указанные изменения могут вызвать несоответствие услуги и условий обслуживания требованиям, контролируемым при сертификации; 
    представления материалов от территориальных органов санэпиднадзора о нарушениях санитарных норм и правил. 
    6.2. Решение о приостановлении действия сертификата соответствия и лицензии на применение знака соответствия принимается в случае, если путем корректирующих мероприятий, согласованных с Органом по сертификации, заявитель может устранить обнаруженные причины несоответствия и подтвердить без повторных проверок (испытаний) соответствие услуг нормативным документам. 
    6.3. Информация о приостановлении действия или отмене сертификата соответствия доводится Органом по сертификации до сведения заявителя, потребителей услуг, территориальных органов санэпиднадзора и всех заинтересованных организаций не позднее 7 дней с момента принятия решения. 
    6.4. Решение об отмене действия сертификата соответствия принимается в следующих случаях: 
    - недостатки невозможно устранить за приемлемое время; 
    - корректирующие мероприятия не выполнены или не дали результата в установленный решением о приостановлении действия сертификата соответствия срок. 
    6.5. Отмена сертификата действует с момента исключения его из Реестра. 
    6.6. Повторная сертификация услуги, на которую был отменен сертификат, осуществляется по той же процедуре. 
    6.7. После выполнения корректирующих мероприятий Орган по сертификации направляет заинтересованным организациям уведомление о снятии приостановления действия сертификата, запрета на применение знака соответствия, об отмене приостановления действий лицензии. 
7. Рассмотрение  апелляций
        При возникновении спорных вопросов о деятельности участников сертификации заинтересованная сторона может подать апелляцию в Орган по сертификации, центральный Орган системы сертификации, Госстандарт России. Указанные органы рассматривают вопросы, связанные с деятельностью органов по сертификации, испытательных лабораторий, экспертов и заявителей по вопросам сертификации, аккредитации, применение знаков соответствия, выдачи и отмены действия сертификатов и аттестатов аккредитации. 
Приложение 1
ПЕРЕЧЕНЬ
УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И НОРМАТИВНЫХ ДОКУМЕНТОВ, НА СООТВЕТСТВИЕ ТРЕБОВАНИЯМ КОТОРЫХ ПРОВОДЯТ СЕРТИФИКАЦИЮ

	N п/п
	Наименование услуг
	Код ОКУН
	Хар-ка (показатели) услуг, подтверждаемые при сертификации
	Обозначение нормативных документов, на соответствие требованиям которых проводится сертификация

	
	
	
	
	на услуги, где установлены хар-ки, подтверждаемые при сертификации
	на методы испытаний (проверок, оценок)

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Услуги питания (ресторана, кафе, столовой, бара, закусочной и других типов предприятий общественного питания, предприятий общедоступной сети)
	122100 (122101 122106)
	1. Общие требования безопасности
	ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования"
	ГОСТ Р <*> "Общественное питание. Методы оценки и контроля безопасности и качества услуг"

	
	
	
	2. Санитарно - гигиенические требования
	 
	 

	
	
	
	2.1. Чистота территории
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 2.1 - 2.5
	СанПин 42-123-57-77 -91 п. п. 2.1 - 2.5

	
	
	
	2.2. Микроклимат (температура, относительная влажность воздуха, скорость движения воздуха)
	СанПиН 42-123-5777-91 
п. 4 СНиП 2.08.02-89
	СН 4088-86 п. 3 СНиП 2.08.02-89

	
	
	
	2.3. Освещение помещений для потребителей
	СНиП 11-4-79 СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 6.1 - 6.4
	СНиП 11-4-79 СанПиН 42-123-57-77 -91 п. п. 6.1 - 6.4

	
	
	
	2.4. Санитарные требования, в т.ч. бактериологический контроль, к - содержанию помещений; - оборудрванию, инвентарю, посуде и таре
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 8, 18, 22 СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 9, 19
	СанПиН 42-123-57-77 -91 п. п. 8, 18, 22 СанПиН 42-123-57-77 -91 п. п. 9, 19 Методические указания по санитарно-бактериологическому контролю на предприятиях общественного питания и торговли пищевыми продуктами N 2657-82

	
	
	
	3. Санитарно - гигиенические и технологические требования к процессу оказания услуги
	 
	 

	
	
	
	3.1. Общие требования
	Правила производства и реализации продукции и услуг, утв. Постановлением Правительства РФ N 332, 13.04.93
	Правила производства и реализации продукции и услуг утв., Постановлением Правительства РФ N 332, 13.04.93

	
	
	
	3.2. Требования к транспортированию, приему и хранению пищевых продуктов (сырья и кулинарной продукции)
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 СанПиН 42-123-4117-86 ГОСТ Р 50763-95 "Общественноепитание. Кулинарная продукция, реализуемая населению" п. п. 8, 10, 11
	СанПиН 42-1235777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 СанПиН 42-1234117-86 ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению" п. 9

	
	
	
	3.3. Требования к обработке сырья и производству продукции
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 11, 20, 25, 26, 27 ГОСТ Р 50763-95
	СанПиН 42-1235777-91 п. п. 11, 20, 25, 26, 27 ГОСТ Р 50763-95 "Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания" N 1-40/38-5

	
	
	
	3.4. Требования к отпуску блюд, полуфабрикатов и кулинарных изделий
	ГОСТ Р 50763-95 п. 6 СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 12, 28, 29 СанПиН 42-123-4117-86
	ГОСТ Р 50763-95 п. п. 8, 9 СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 12, 28, 29 МУ N 1-40/3805 СанПиН 42-123 - 4117-86

	
	
	
	4. Требования к персоналу, в т.ч. гигиенические
	ГОСТ Р <*> "Требования к обслуживающему персоналу" СанПиН 42-123-5777-91 п. 14
	ГОСТ Р <*> "Требования к обслуживающему персоналу" <**> СанПиН 42-123 - 5777-91 п. 14

	
	
	
	5. Тип и класс предприятия
	ГОСТ Р 50762-95 "Общественноепитание. Классификация предприятий"
 п. 5.6
	ГОСТ Р 50762-95 "Общественное питание. Классификация предприятий" п. 5.6

	
	
	
	6. Безопасность продукции <**>
	МБТ N 5061-89 и НД на продукцию
	МУ N 1-40/3805 НД на продукцию и методы испытаний


	2
	Услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских изделий
	122200 122201
	1. Общие требования безопасности
	ГОСТ Р 50764-95 п. п. 6, 7
	ГОСТ Р <*> "Общественное питание. Методы оценки и контроля безопасности качества услуг"

	2.1
	Изготовление кулинарной продукции и кондитерских изделий по заказампотребителей, в том числе в сложном исполнении и с дополнительным оформлением на предприятиях общественного питания
	 
	2. Санитарно - гигиенические требования, в т.ч. бактериологический контроль:
	СанПиН 42-123-5777-91 ГОСТ Р 50763-95 п. 5
	СанПиН 42-123-57-77 -91 ГОСТ Р <*> "Общественное питание. Методы оценки и контроля безопасности

	
	
	
	 
	 
	и качества услуг" п. п. 5, 6

	
	
	
	- требования к содержанию помещений - требования к оборудованию, инвентарю, таре, посуде
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 8, 18, 22, п. п. 9, 19
	СанПиН 42-123-57-77 -91 п. п. 8, 18, 22, п. п. 9, 19 МУ N 2657-82

	
	
	
	3. Санитарно - гигиенические и технологические требования к процессу оказания услуги
	 
	 

	
	
	
	3.1. Общие требования безопасности
	Правила производства и реализации продукции и услуг, утв. Пост. Правит. РФ N 332, 13.04.93
	Правила производства и реализации продукции и услуг, утв. Пост. Правит. РФ N 332, 13.04.93

	
	
	
	3.2. Требования к транспортированию, приему и хранению пищевых продуктов (сырья и кулинарной продукции)
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 СанПиН 42-123-4117-86ГОСТ Р 50763-95 п. п. 5.1 - 5.4, п. п. 8, 10, 11
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 СанПиН 42-123 - 4117-86 ГОСТ Р 50763-95 п. 9

	
	
	
	3.3. Требования к обработке сырья и производству продукции
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 11, 20, 25, 26, 27 ГОСТ Р 50763-95 п. 5
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 11, 20, 25, 26, 27 МУ N 1-40/3805 ГОСТ Р 50763-95 п. 9

	
	
	
	4. Требования к персоналу, в т.ч. гигиенические
	СанПиН 42-123-5777-91 п. 14 ГОСТ Р "Требования к обслуживающему персоналу"
	СанПиН 42-1235777-91 п. 14 ГОСТ Р "Требования к обслуживающему персоналу"

	
	
	
	5. Безопасность продукции <**>
	МБТ 5061-89 и НД на продукцию
	МУ N 1-40/3805 НД на продукцию и методы испытаний

	3
	Услуги по реализации кулинарной продукции
	122400
	1. Общие требования безопасности
	ГОСТ Р 50764-95 п. п. 6, 7
	ГОСТ Р <*> "Общественное питание. Методы оценки и контроля безопасности и качества услуг" п. п. 5, 6

	3.1
	Реализация кулинарной продукции и кондитерских изделий через магазины и отделы кулинарии
	122403
	2. Санитарно - гигиенические требования, в т.ч.бактериологический контроль, к: - содержанию помещений; - оборудованию, инвентарю, таре, посуде
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 8, 18, 22 п. п. 9, 19
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 8, 18, 22 п. п. 9, 19 МУ N 2657-82

	
	
	
	3. Санитарно - гигиенические и технологические требования к процессу оказания услуги
	 
	 

	
	
	
	3.1. Общие требования
	Правила производства и реализации продукции и услуг, утв. Пост. Правит. РФ N 332, 13.04.93
	Правила производства и реализации продукции и услуг, утв. Пост. Правит. РФ N 332, 13.04.93

	
	
	
	3.2. Требования к транспортированию, приему и хранению пищевых продуктов (сырья и кулинарной продукции)
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 СанПиН 42-123-4117-86
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 СанПиН 42-123 - 4117-86

	
	
	
	3.3. Требования к обработке сырья и производству продукции
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 11, 20, 25, 26, 27
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 11, 20, 25, 26, 27 МУ N 1-40/3805

	
	
	
	3.4. Требования к персоналу, в т.ч. гигиенические
	ГОСТ Р <*> "Требования к обслуживающему персоналу" СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 14, 16
	ГОСТ Р <*> "Требования к обслуживающему персоналу" СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 14, 16

	3.2.
	Реализация кулинарной продукции вне предприятия питания
	122404
	1. Санитарно - гигиенические требования к: - инвентарю, оборудованию, таре, посуде;
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 9, 19
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 9, 19

	
	
	
	- персоналу
	СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 14, 16
	СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 14, 16

	
	
	
	2. Санитарно - гигиенические и технологические требования: 
- условия и сроки хранения, транспортирования и реализации продукции
	СанПиН 42-123-4117-86 СанПиН 42-123-5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 ГОСТ Р 50763-95
	СанПиН 42-1234117-86 СанПиН 42-123 - 5777-91 п. п. 10, 21, 23, 24, 30 ГОСТ Р 50763-95

	
	
	
	3. Общие требования к процессу оказания услуги
	Закон "О защите прав потребителей", ст. ст. 7, 8 Правила производства и реализации продукции (услуг), утв. Пост. Прав. N 332 13.04.93
	Правила производства и реализации продукции (услуг), утв. Пост. Прав. N 332 13.04.93

	
	
	
	4. Общие требования безопасности
	ГОСТ Р 50764-95
	ГОСТ Р "Общественное питание. Методы оценки и контроля безопасности и качества услуг"


<*> ГОСТы включаются в область аккредитации органов по сертификации после их утверждения. 
    <**> Выборочно, с учетом ассортимента продукции, производимой предприятием. 
 
 
 Приложение 2 
Обязательное
ФОРМА 
ЗАЯВКИ НА ПРОВЕДЕНИЕ СЕРТИФИКАЦИИ УСЛУГ

__________________(наименование органа по  сертификации, адрес)
ЗАЯВКА

НА ПРОВЕДЕНИЕ СЕРТИФИКАЦИИ УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ В СИСТЕМЕ СЕРТИФИКАЦИИ ГОСТ Р

1. ___________________________________________________________             (наименование исполнителя (далее - заявитель)___________________ (адрес, код ОКПО)                  в лице _____________________________

(Ф.И.О. руководителя)     заявляет, что ________________________

(наименование вида услуги, код ОКУН)                оказывается по ________________________(наименование и реквизиты документации                 ____________________________________________________________, соответствует требованиям изготовителя (ТУ, стандарт)
_____________________________________________________________(наименование и обозначение стандартов)         и просит  провести  сертификацию  данной  услуги  на  соответствиетребованиям указанных стандартов по схеме ________________________

2. Испытания для сертификации прошу провести (проведены) в____________________________________________________________ (наименование аккредитованной исполнительной лаборатории, адрес)                                                                                                                                                                                                                     3. Заявитель обязуется:   выполнять все условия сертификации;     обеспечивать стабильность    сертифицированных   характеристик  услуг;     обеспечить маркировку услуги знаком соответствия;     оплатить все расходы по проведению сертификации.

4. Дополнительные сведения ____________________________________________________________
 Руководитель предприятия                    Личная подпись                                    Расшифровка подписи

Главный бухгалтер                                  Личная подпись                                   Расшифровка подписи
Печать          Дата
Приложение 4 
Обязательное
РЕШЕНИЕ ОРГАНА ПО СЕРТИФИКАЦИИ ПО ЗАЯВКЕ НА ПРОВЕДЕНИЕ СЕРТИФИКАЦИИ УСЛУГ

          N _________ от "_____" _______ 199 __ г. 

 Рассмотрев заявку_____________________________________________________

(наименование заявителя)  на сертификацию ______________________________________________

,(наименование услуги, код ОКУН)                      сообщаем:

1. Сертификация будет проведена по схеме _________________________________________(номер схемы сертификации)                                           

2. Испытания для сертификации следует провести в _________________________________________________________________________

(наименование аккредитованной испытательной лаборатории, адрес)

3. Сертификация будет проведена на соответствие требованиям_________________________________________________________________ (наименование и обозначение нормативных документов)

4. Проверка процесса оказания услуги ______________________________________________________

 наименование аккредитованной организации,__________________________________________________(адрес, вид проверки)

5. Инспекционный контроль будет осуществляться___________________________________________________________________

(наименование организации, адрес)

путем проверки (испытаний) услуг с периодичностью _______________________________________________________________
6. Дополнительные сведения _______________________________________

  Руководитель органа   по сертификации                _______________  ______________

                                                                      (личная подпись)  (расшифровка подписи)
М.П.
Приложение 5 
Обязательное                                                                                                                              "Утверждаю" 
Руководитель органа 
по сертификации услуг
РЕШЕНИЕ
ОБ ОТКАЗЕ В ВЫДАЧЕ СЕРТИФИКАТА СООТВЕТСТВИЯ

на ______________________________ ______________             (наименование услуги, код ОКУН)___________________________________  __       (наименование исполнителя услуги)
В результате рассмотрения ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________  (указываются все документы) и анализа  полученных результатов проверки и испытаний принимается следующее решение: _________ (наименование услуги, наименование исполнителя) не соответствует    требованиям    безопасности    и    сертификат соответствия не может быть выдан.

Эксперт по сертификации ______________  ______________________                                               (личная подпись)  (расшифровка подписи)

Методические указания к работе:

1. Изучить НД, ФЗ.

2. Изучить порядок сертификации услуг общественного питания

3. Оформить заявку 
4. Оформить решение по заявке
Ход работы (смотри ответы в кратких сведениях , выше)

Задание 1

Изучить порядок сертификации услуг общественного питания

Задание 2

Перечислите нормативные документы, на соответствие требованиям которых проводится сертификация на услуги, где установлены хар-ки, подтверждаемые при сертификации на методы испытаний (проверок, оценок) смотри таблицу  выше.

Задание 3

Какие пункты включает в себя:  Временный  порядок  сертификации услуг общественного питания.
Задание 4

Оформить заявку НА ПРОВЕДЕНИЕ СЕРТИФИКАЦИИ УСЛУГ (смотри форму заявки- выше и анкета-вопросник)

Задание 5

ОФОРМИТЬ РЕШЕНИЕ ОРГАНА ПО СЕРТИФИКАЦИИ ПО ЗАЯВКЕ НА ПРОВЕДЕ-НИЕ СЕРТИФИКАЦИИ УСЛУГ

Задание 6

Составьте АНКЕТУ - ВОПРОСНИК
Контрольные вопросы

1.За своевременным повышением квалификации персонала предприятия следит отдел:

1. Технического контроля  
2. Кадров  
3. Главного технолога  
4. Финансовый  

2. Статистический контроль качества в первую очередь применяется:

1. На любом предприятии.
2. В отдельно взятом цехе.
3. У потребителя.
4. Где продукция приготавливается партиями.

3. Технические условия ( ТУ) от стандарта отличаются тем, что:

1. Устанавливают основные требования к качеству продукции. 
2. Устанавливают дополнительные требования к качеству продукции или при отсутствии стандарта -самостоятельные требования.        
3. В ТУ - заниженные требования к качеству продукции против ГОСТа.                                
4. ТУ -  негосударственный нормативно-технический документ, не согласованный с потребителем.

4. Стандарты для управления качеством продукции бывают:

1. Государственные, международные, отраслевые, предприятия. 
2. Государственные, международные, отраслевые. 
3. Государственные и международные.       
4. Государственные и отраслевые.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:      Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №5
	20
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 4
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (смотри в п/з №1)

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № ___: Работа с документами, необходимыми для оформления заявки на проведение сертификации и ознакомление с правилами заполнения сертификата соответствия на продукцию, анализ предложенных сертификатов в соответствии с Правилами проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья

Цель занятия: Освоить Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья: ознакомиться с правилами заполнения сертификата соответствия на продукцию и произвести анализ нескольких предложенных сертификатов. 

Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья.

1. В качестве органа сертификации (ОС) и испытательной лаборатории (ИЛ) допускаются организации независимо от их организационно-правовых форм и форм собственности, если они не являются изготовителями (продавцами, исполнителями) и потребителями (покупателями) сертифицируемой продукции, при условии их аккредитации в установленном порядке.

2. Аккредитацию ОС и ИЛ организует и осуществляет Госстандарт России, федеральные органы исполнительной власти в пределах  своей компетенции на основе результатов их аттестации, как правило, комиссиями.

3. Если в системе аккредитации несколько ОС одной и той же продукции (услуги), то заявитель вправе провести сертификацию в любом из них.

4. Сертификация отечественной и импортируемой продукции проводится по одним и тем же правилам.

5. Сертификаты и аттестаты аккредитации в системах обязательной сертификации вступают в силу с даты их регистрации в Государственном реестре.

6. Официальным языком является русский.

7. При возникновении споров в деятельности участников сертификации заинтересованная сторона  может подавать апелляцию в федеральные органы.

8. Сертификация проводится по схемам, установленным системами сертификации однородной продукции или группы услуг.

Порядок проведения сертификации продукции.

Сертификация продукции проходит по основным этапам:

1. Подача заявки на сертификацию (в любой соответствующий орган сертификации).

2. Рассмотрение и принятие решения по заявке (ОС рассматривает заявку  и не позднее 15 дней сообщает заявителю решение).

3. Отбор и  идентификация образцов и их испытания (проводятся в ИЛ, аккредитованных на право проведения испытания - на образцах, которые полностью идентичны всей продукции).

4. Проверка производства (проводится в зависимости от схемы сертификации).

5. Анализ полученных результатов, принятие решения о возможности выдачи сертификата (на основании протоколов испытаний и проверки производства ОС оформляет сертификат и регистрирует его).

6. Выдача сертификата соответствия (продукция, на которую выдан сертификат, маркируется знаком соответствия).

7. Инспекционный контроль  за сертифицированной продукцией в соответствии со схемой сертификации (не реже одного раза в год в форме периодических и внеплановых проверок - в течение всего срока действия сертификата).

Порядок проведения обязательной сертификации на пищевую продукцию идентичен выше указанному. Однако, есть некоторые отличия:

1. ОС рассматривает заявку на пищевую продукцию длительного хранения и принимает решение по ней в срок не более 3-х дней, по скоропортящейся продукции - рассматривается незамедлительно, и решение по этой заявке сообщается заявителю в день обращения.

2. Идентификация  заявленной продукции проводится в соответствии с ГОСТ Р 51074-97 "Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования".

3. В соответствии с Общим порядком обращения с образцами ( для испытаний) -ПР 50.3.002-95- ОС может включать в отбираемую выборку дополнительно по одному образцу каждого вида продукции ( за исключением скоропортящегося продукта) для хранения ее в ОС или ИЛ в качестве контрольных экземпляров. Срок хранения образцов равен сроку действия сертификата.

4. При подготовке решения ОС учитывает наличие гигиенического заключения, выданного на стадии разработки и постановки на производство новых видов пищевых продуктов, внедрения новых видов технологических процессов, применения пищевых добавок, при закупке за рубежом, в соответствии с положением "О проведении гигиенической оценки продукции и товаров, а также производств".

5. Для выдачи сертификата соответствия на продукцию животного происхождения является наличие ветеринарного заключения (акта или регистрационного ветеринарного удостоверения), выданных Государственной ветеринарной службой.

6. Срок действия сертификата на пищевую продукцию (серийно выпускаемую) - не более 3-х лет.

· В состав документов, предназначенных для хранения в ОС входят:

· Заявка на проведение сертификации, зарегистрированная в ОС.

· Решения ОС по заявке и выдаче сертификата.

· Акт отбора образцов для испытаний.

· Декларация о соответствии поставщика (при наличии)

· Протокол идентификации продукции (при наличии)

· Протоколы лабораторных испытаний.

· Копия гигиенического заключения.

· Копии контрактов (договоров) на поставку продукции.

· Копии товаросопроводительных документов, товаро-транспортные накладные.

· Копии сертификатов происхождения, сертификатов качества изготовителей.

· Копии документов, содержащих информацию об изготовителе.

· Ветеринарные свидетельства, заверенные местной госветслужбой для продукции животного происхождения.

Правила заполнения сертификата соответствия на продукцию.

Форма сертификата соответствия на продукцию:

СИСТЕМА СЕРТИФИКАЦИИ ГОСТ Р 

ГОССТАНДАРТ РОССИИ

СЕРТИФИКАТ СООТВЕТСТВИЯ
(Пояснения к заполнению бланка сертификата

 См. ниже со слов Позиция…..)
Знак соответствия                              

 (1) №

(2) Срок действия с ___ по ____   №

(3)ОРГАН СЕРТИФИКАЦИИ

(4) ПРОДУКЦИЯ                           
(5) код ОК 005 (ОКП):

(6) СООТВЕТСТВУЕТ ТРЕБОВАНИЯМ       НОРМАТИВНЫХ ДОКУМЕНТОВ
(7) код ТН ВЭД

(8) ИЗГОТОВИТЕЛЬ

(9) СЕРТИФИКАТ ВЫДАН

(10) НА ОСНОВАНИИ

(11) ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

(12) Руководитель органа         _подпись      инициалы,фамилия

М.П.

Эксперт                                    _подпись      инициалы,фамилия

Сертификат имеет юридическую силу на всей территории Российской федерации

Пояснения к заполнению бланка сертификата:

Позиция 1 -регистрационный номер сертификата - в соответствии с Правилами ведения Госреестра.

Пример: РОСС RU АЯ 78 У00044  означает знак регистрации в Госреестре Госстандарта России услуги питания столовой (00044), выданный сертификационным центром "ПРОДЭКС" НИИ физико-химической биологии МГУ им.М.В.Ломоносова (АЯ78). Регистрационный номер РОСС IN АЯ78 А 05070 присвоен тем же ОС сертификату на партию продукции - чай (5070), изготовленный в Индии (IN). 

Позиция 2 - срок действия сертификата устанавливается в соответствии с правилами и порядком сертификации однородной продукции. Даты записываются следующим образом: число и месяц - двумя арабскими цифрами, разделенными точками, год - четырьмя арабскими цифрами. При этом  первую дату проставляют по дате регистрации сертификата в Госреестре. При сертификации партий или единичного изделия вторая дата не проставляется.
Позиция 3 - здесь приводятся регистрационный номер органа по сертификации - по Госреестру, его наименование - в соответствии с аттестатом аккредитации (прописными буквами), адрес (строчными буквами), телефон и факс.

Пример: код ОС "ПРОДЭКС", аккредитованного по пищевой продукции и услугам общепита - РОСС RU 0001 10 АЯ78.
Позиция 4 - здесь указываются наименование, тип, вид, марка продукции, обозначение стандарта, технических условий или иного документа, по которому она выпускается. Далее указывают "серийный выпуск", или "партия", или "единичное изделие". Для партии или единичного изделия  приводят номер и размер партии или номер изделия, номер и дату выдачи накладной, договора (контракта), документа о качестве и т.п. Здесь же дается ссылка на имеющееся приложение записью "см.приложение".
Позиция 5 - код продукции (шесть разрядов с пробелом после первых двух) по Общероссийскому классификатору продукции.
Позиция 6 - обозначение нормативных документов, на соответствие которым проведена сертификация. Если продукция сертифицирована не на все требования нормативного документа ( или нескольких), то указывают разделы или пункты, содержащие подтверждаемые требования.
Позиция 7 - 9-ти разрядный код продукции по классификатору товарной номенклатуры внешней экономической деятельности (заполняется обязательно для импортируемой или экспортируемой продукции).
Позиция 8 - наименование, адрес организации-изготовителя (индивидуального предпринимателя).
Позиция 9 - наименование, адрес, телефон, факс юридического лица, которому выдан сертификат соответствия.
Позиция 10 - документы, на основании которых органом по сертификации выдан сертификат.

Например: 

· протокол испытаний с указанием номера и даты выдачи, наименования и регистрационного номера аккредитованной лаборатории в Государственном реестре;

· документы (санитарно-эпидемиологическое заключение, ветеринарное свидетельство и т.д.), выданные органами и службами федеральных органов исполнительной власти с указанием реквизитов;

· декларации о соответствии с указанием номера и даты ее принятия.
Позиция 11 - дополнительную информацию приводят при необходимости, определяемой органом по сертификации(например, вид тары, упаковки, нанесенные на них сведения), условия действия сертификата ( при хранении, реализации), место нанесения знака соответствия, номер схемы сертификации и т.п.

Позиция 12 - подписи, инициалы, фамилия руководителя органа, выдавшего сертификат, и эксперта, проводившего сертификацию, печать органа по сертификации.

Приложение к сертификату оформляют в соответствии с правилами заполнения аналогичных реквизитов в сертификате.

Практическое занятие № 3

Тема: -Порядок проведения внутрифирменного контроля качества: органолептическим и аналитическим методами контроля. 
-Составление документации: - порядок заполнения бракеражного журнала;  - составление анкет для проведения потребительских, технологических конференций.
- критерии оценок по «5» бальной системе при проведении бракеража готовой продукции.

Цель: - сформировать умения и компетенции ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10;  при проведении внутрифирменного контроля качества, при составлении документации: - порядок заполнения бракеражного журнала;  - составление анкет для проведения потребительских, технологических конференций
Студент должен знать: нормативные документы (НД) и федеральные законы (ФЗ),  "О сертификации продукции и услуг", "О защите прав потребителей", "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения", Руководстве ИСО/МЭК 2 "Общие термины и определения в области стандартизации и смежных видах деятельности", ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание. Термины и определения", "Правилах по проведению сертификации в Российской Федерации", регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 
Студент должен уметь: использовать  НД  и  ФЗ  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД, заявки на проведение сертификации; бланки бракеражного журнала;  -  анкеты для проведения потребительских, технологических конференций.
Краткие сведения (смотри в п/з №1)

Каждый показатель качества продукции оценивается по пятибалльной системе: 

5 - отлично, 

4 - хорошо, 

3 - удовлетворительно, 

2 - плохо,

 1 -очень плохо (неудовлетворительно).

Общая оценка выводится как среднее арифметическое с точностью до одного знака после запятой.

Блюдам, приготовленным в строгом соответствии с технологией и рецептурой, не имеющим по органолептическим показателям отклонений от установленных требований, дается оценка «отлично» (5 баллов). Если блюдо приготовлено с соблюдением рецептуры, но имеет незначительные или легкоустранимые отклонения от установленных требований, оно оценивается как хорошее (4 балла). К таким отклонениям относят характерные, но слабо выраженные запах и вкус, наличие бесцветного или  слабоокрашенного жира, недостаточно аккуратную или частично нарушенную форму нарезки, слегка переваренные, но сохранившие форму овода, слегка пересоленный или недосоленный  бульон,  небрежное оформление блюда, недостаточно интенсивный цвет.

Блюда, имеющие более значительные отклонения от требований 1гулинарии, но годные для реализации без переработки или после обработки, оцениваются как удовлетворительные (3 балла). К недостаткам блюд относят несоблюдение соотношений компонентов, Подсыхающие поверхности изделий, их подгорание, нарушение формы, крупную неравномерную нарезку овощей для салатов, привкус сметаны Повышенной кислотности, неоднородность соусов, слабый или чрезмерно Мяльный запах специй, наличие жидкости в салатах, переваренность круп и Макаронных изделий, жестковатую консистенцию мяса. Плохую оценку (2 балла) получают изделия со значительными дефектами (недоваренные, недожаренные, подгоревшие, с привкусом жира и другие), но не исключающие возможность их переработки. Неудовлетворительную оценку (1балл) получают блюда с посторонним, несвойственным им вкусом (сырой крупы, кислой капусты), пересоленные, резко кислые, с отчетливым привкусом горечи и несвойственной им консистенцией, с явными признаками порчи, а также неполновесные штучные изделия. Такая продукция реализации не подлежит. Её переводят в брак, оформляя это соответствующим актом.

Бракуются и снимаются с реализации блюда в том случае, если при органолептической оценке хотя бы один показатель их качества был оценен в 2 балла. Сумму баллов таких блюд не подсчитывают.

Если вкус и запах блюда оцениваются в три балла каждый, то независимо от оценок по остальным показателям блюдо оценивают не выше чем на «удовлетворительно».

С суммы баллов снимают: за более низкую (по сравнению с рекомендуемой) температуру отпуска горячих блюд - 1 балл на каждые 10С°, за более высокую температуру холодных блюд - 1 балл на каждые 5С°.

Для квалифицированного проведения бракеража и повышения его объективности НИИ общественного питания разработаны унифицированные характеристики органолептических показателей качества блюд по группам, а также таблицы снижения бальной оценка  качества за обнаруженные дефекты.

Для перевода суммы баллов в соответствующую оценку пользуются таблицей.

Перевод суммы баллов в соответствующую оценку.

Приложение 3 
Рекомендуемое
АНКЕТА - ВОПРОСНИК
(приложение к заявке на проведение сертификации услуг общественного питания)

1. Наименование предприятия  (тип,  класс),  его  адрес,  телефон, телекс__________________________________

2. Код предприятия по Общесоюзному классификатору___________________

3. Фамилия, имя, отчество руководителя предприятия__________________________

4. Наименование услуг, предназначенных для сертификации____________________

5. Обозначение   и   наименование   нормативных   документов,   на соответствие которым должна быть проведена сертификация услуг _____________________________________

6. Информация о системе контроля качества услуг на предприятии: ___________

6.1. Наличие системы качества ____________________________________

 6.2. Перечень используемых документов, отражающих требования к: приемке (входному контролю) сырья,  полуфабрикатов,  материалам  и др. _____________________контролю производства   кулинарной   продукции,   кондитерских   и хлебобулочных изделий __________________________________________контролю процессов обслуживания __________________________________контролю качества    кулинарной    продукции,   подготовленной   к реализации ________________контролю санитарного состояния предприятия (цехов), персонала

6.3. Перечень нормативных,  технологических документов, отражающихметоды контроля и проверки результатов оказания услуг ____________

6.4. Ведется ли на предприятии учет, хранение и внесение изменений в имеющуюся нормативную и технологическую документацию _________________________ (да, нет)

7. Метрологическое обеспечение производства:

7.1. Наличие учета средств измерений _____________________________(да, нет)

7.2. Наличие и ведение графиков проверки средств измерений _______(да, нет)

7.3. Обеспеченность технологических процессов средствами измерений в соответствии с имеющейся технологической документацией _________(да, нет)                                                           

7.4. Наличие   паспортов,   аттестатов,    свидетельств,    клейм, удовлетворяющих своевременность поверки или аттестации ___________(да, нет)

8. Информация о квалификации исполнителей услуг

8.1. Наличие контроля за профессиональным (или  квалифицированным) уровнем исполнителя услуг __________________________________(да, нет)

8.2. Наличие   планов  мероприятий  по  повышению  квалификации  и обучению кадров _______________________________________(да, нет)

9. Наличие   контроля   за   качеством   поступающего   сырья    и полуфабрикатов и     готовой    продукции    между    структурными      подразделениями предприятия _____

10. Наличие   претензий   заказчиков   к   качеству    выполненных предприятием услуг,   подлежащих  сертификации,  за  предыдущий  и текущие годы _______  (да, нет)                            

11. Сведения  о   результатах   проверок   предприятия   органами, осуществляющими государственный   надзор:   Госстандартом  России, Госкомсанэпиднадзором России, Госпожнадзором и др.___________________________________

12. Сведения  о   проверяемом   предприятии   (структурная   схема  предприятия, включая основные и вспомогательные производственные и административные подразделения с указанием связей между ними)_________________________

Приложение 6
ЗАЯВЛЕНИЕ - ДЕКЛАРАЦИЯ 
О БЕЗОПАСНОСТИ УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

_________________________    (наименование предприятия - заявителя услуг, адрес) в лице _____________________(руководителя - должность, фамилия, имя, отчество) заявляет под  свою  исключительную  ответственность,  что   услуга (результат услуги)______________________                (наименование и обозначение услуги и документа, по которому она исполняется)   соответствуют всем требованиям, обеспечивающим безопасность жизни, здоровья потребителей  и  охрану окружающей среды,  предотвращение причинения вреда имуществу потребителей,  установленным для данной услуги в действующих на момент заявления нормативных документах ______________________________________________ (наименование и обозначение государственного стандарта,_____________

__________________________________________________________________  санитарных норм и правил и других нормативных документов)

 Заявитель обязуется: - выполнять все условия сертификации;   - обеспечивать  стабильность основных показателей безопасности услуг общественного питания 
 Руководитель предприятия         ____________    _____________ 

 Печать                       Дата 

 N и дата государственной регистрации

 За настоящим   заявлением   -    декларацией    осуществляется инспекционный контроль______________________  (наименование органа по сертификации услуг) _______(адрес)                 

 С "_____" ____________ г. до "____" __________________________ 

 Руководитель органа по сертификации услуг общественного питания   ______________  ________________

                                                                                                                     (личная подпись)   (расшифровка подписи)                                                       
Приложение 7
ОРГАНИЗАЦИОННАЯ СТРУКТУРА И ФУНКЦИИ УЧАСТНИКОВ СЕРТИФИКАЦИИ УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
    1. Организационную структуру Системы сертификации услуг общественного питания (далее - Система) образуют (см. схему):    национальный орган по сертификации - Госстандарт России (Управление стандартизации и сертификации в сфере услуг);  центральный орган Системы сертификации услуг общественного питания (ЦОС) - Роскомторг;  методический центр Системы - Всероссийский институт питания (ВИП);  Совет Системы по сертификации;   органы по сертификации услуг общественного питания;   испытательные лаборатории; исполнители услуг.                                                                                                                                                                                               2. Национальный орган по сертификации - Госстандарт России проводит аккредитацию органов по сертификации и осуществляет государственный надзор за соблюдением правил проведения сертификации и сертифицированными услугами.  При Госстандарте России функционирует Центральная апелляционная комиссия. 
         3. Центральный орган Системы сертификации услуг общественного питания - Роскомторг осуществляет:  участие в формировании сети органов по сертификации и координацию их деятельности;  развитие и совершенствование Системы;   сбор, обобщение, анализ и представление в Госстандарт России информации о деятельности органов по сертификации услуг общественного питания;   разработку, рассмотрение методических документов по сертификации и их утверждение;    обобщение предложений по номенклатуре услуг, подлежащих обязательной сертификации;     информирование общественности о результатах сертификации услуг;    участие в аккредитации органов по сертификации услуг;     участие в работе по совершенствованию фонда нормативных документов, взаимодействуя с ТК 347 "Услуги торговли и общественного питания"     рассмотрение апелляций по поводу неправильных действий органов по сертификации и испытательных лабораторий;     ведение секретариата Совета Системы по сертификации;    разработку программ по подготовке экспертов по сертификации услуг общественного питания и организацию проведения совместно Госстандартом России их обучения. 
     4. Методический центр Системы - Всероссийский институт питания осуществляет:     разработку организационно-методических документов по сертификации;    формирование, ведение и актуализацию фонда нормативных документов для сертификации;   обеспечение нормативными и методическими документами участников Системы сертификации на договорной основе;    участие в разработке программ по подготовке экспертов по сертификации услуг общественного питания. 
     5. Совет Системы по сертификации создается при Центральном Органе Системы сертификации услуг общественного питания и осуществляет:   выработку и проведение общей политики в области сертификации услуг общественного питания;    разработку предложений по совершенствованию Системы;     подготовку предложений по совершенствованию нормативных документов на услуги, методов проверки и испытаний при проведении сертификации;    взаимодействие с другими Системами сертификации.   В состав Совета Системы по сертификации входят представители Госстандарта России, Госкомсанэпиднадзора России, Российского общества потребителей, технических комитетов по стандартизации и других заинтересованных организаций. 
        6. Органы по сертификации и испытательной лаборатории выполняют функции, установленные основополагающими документами Системы сертификации ГОСТ Р.   Для проведения работ по обязательной сертификации (в законодательно регулируемой сфере) в качестве органа по сертификации могут быть аккредитованы некоммерческие организации, а также государственные и муниципальные унитарные предприятия (далее - организации), имущество которых в соответствии с законодательством является единым и не может быть распределено по вкладам (долям, паям), в том числе между работниками предприятий.    Не могут быть аккредитованы в качестве органов по проведению обязательной сертификации хозяйственные товарищества и общества, производственные кооперативы.    По решению Госстандарта России и по согласованию с Центральным органом Системы сертификации услуг общественного питания могут быть аккредитованы в качестве сертификационных центров, выполняющих функции испытательных лабораторий и органов по сертификации, акционерные общества, созданные на базе ведущих научно-исследовательских организаций, располагающих необходимой испытательной базой, высококвалифицированными кадрами, профессионально работающих в соответствующей области.

Ход работы
Методические указания к работе:

1. Изучить НД, ФЗ.

2. Составить АНКЕТУ – ВОПРОСНИК (приложение № 3)
3. Изучить  и составить ЗАЯВЛЕНИЕ - ДЕКЛАРАЦИЮ О БЕЗОПАСНОСТИ УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
4. Составить меню школьного завтрака 
5. Перечислить Функции участников сертификации услуг общественного питания ( Смотри  Приложение №7)
6. Оформить бракеражный журнал по   критериям оценок по «5» бальной системе при проведении бракеража готовой продукции.
Ход работы (смотри ответы в кратких сведениях , выше)

Задание 1

Изучите НД, ФЗ.
Задание 2

Составите АНКЕТУ – ВОПРОСНИК (приложение № 3)
Задание 3

Изучите и   составите ЗАЯВЛЕНИЕ - ДЕКЛАРАЦИЮ О БЕЗОПАСНОСТИ УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Задание 4

Составите меню школьного завтрака 

Задание 5

Перечислите Функции участников сертификации услуг общественного питания ( Смотри  Приложение №7)
Задание 6

Оформите бракеражный журнал по   критериям оценок по «5» бальной системе при проведении бракеража готовой продукции.


Контрольные вопросы

1.  Назовите состав службы входного контроля качества.

2. Укажите назначение операционного контроля предприятия общественного питания.

3. Укажите назначение приёмного контроля в общественном питании.

4. Назовите состав службы операционного, приёмного контроля качества.

5. Укажите назначение инспекционного контроля.
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:      Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ (действия по__   бал)

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Вопрос № 4
	5
	Каждый правильный ответ ( действия по__   бал)

	Вопрос № 5
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (смотри в п/з №1)

Практическое занятие № 4

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

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

Цель: сформировать умения и компетенции ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10
Студент должен знать: нормативные документы (НД), регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 

Студент должен уметь: использовать  НД  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: Правовая база контроля качеств. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий», ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования»; ГОСТ Р 50763-95  «Кулинарная продукция, реализуемая населению»,  Требования СанПиН к качеству обслуживания, Федеральные законы*: «О защите прав потребителей», "О санитарно-эпидемиологическом    благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений", Санитарно-эпидемиологические требования к организациям О.П. 2.3.6.

                                               Методические указания к работе:

1. Изучить НД, ФЗ. 
2. Работа с  ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования».2,3 задания 
3. Решение ситуационной задачи.  4,5 задания 
4. Работа с учебником.  6 задание
5. Работа с ГОСТ Р 50762-95. Занести в таблицу требования. 7 задание
6. Изучить ГОСТ Р 50762-95. Решите задачу. Построили ресторан, где зал 2,4 м2 курительная комната 0,02 – 0,61м 2. Определите, соответствуют ли параметры площади на одно посадочное место или каким параметрам  должны соответствовать. Ваши действия.  8 задание
Краткая теория

Идентификации свойственны структурные элементы, присущие любой  деятельности, но их содержание во многом типично только для этого в деятельности. К таким типичным элементам относится конечный  результат. Это подтверждение соответствие товара требования  предусмотренным для определенного аналога, вследствие чего  устанавливается подлинность товара. При выявлении несоответствия констатируется фальсификация товара. Оба результата имеют  решаю: значение для определения дальнейшей судьбы продуктов питания готовых блюд.

  Идентификация услуг общественного питания проводится на основании  требований следующих нормативных документов: ГОСТ Р 50764-9; «Услуги общественного питания. Общие требования», ГОСТ Р 50762-9: «Общественное питание. Классификация предприятий» и ГОСТ Р 50763/95 «Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Услуга общественного питания - это результат деятельности предприятий и граждан-предпринимателей по удовлетворению потребностей потребителя в питании и проведении досуга.

Процесс обслуживания - совокупность операций, выполняемых исполнителем при непосредственном контакте с потребителем услуг при реализации кулинарной продукции и организации досуга.

Условия обслуживания - совокупность факторов, воздействующих на потребителя в процессе получения услуги.

Качество услуги - совокупность характеристик услуги, определяющих ее способность удовлетворять потребности потребителя.

Безопасность услуги - комплекс свойств услуги при которых она под влиянием внешних и внутренних опасных факторов оказывает воздействие на потребителя, не подвергая его жизнь, здоровье и имущество риску.

Охрана окружающей среды - защита окружающей среды от неблагоприятного воздействия свойств услуги. 

Экологичность услуг  -  комплекс   свойств   услуг,   при  которых оказывается воздействие на окружающую среду, не подвергая ее риску.

 Услуги, представляемые потребителям в предприятиях общественного подразделяются на:

услуги питания;

-услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских изделий;

-услуги по организации потребления и обслуживания;

-услуги по реализации кулинарной продукции;

-услуги по организаций досуга;

-информационно-консультативные услуги;

-прочие услуги.

Услуги   питания   представляют   собой   услуги   по изготовлению кулинарной продукции  и  созданию условий  для  ее Потребления в соответствии с типом и классом предприятия. Услуги питания подразделяются на:

-
услуги питания ресторана;

-
услуги питания бара;

-
услуги питания кафе;

-
услуги питания столовой;

- услуги питания закусочной.   Услуга питания ресторана представляет собой услугу по приготовлению, реализации и организации потребления широкого ассортимента блюд и изделий сложного изготовления всех основных групп из различных видов сырья, покупных товаров и вино-водочных изделий, оказываемую квалифицированным производственным и обслуживающим персоналом в условиях повышенного уровня комфорта и материально-технического оснащения в сочетании с организацией досуга.

Услуга питания бара представляет собой услугу по изготовлению и реализации широкого ассортимента напитков, закусок, кондитерских изделий, покупных товаров, по созданию условий для их потребления у барной стойки или в зале.

Услуга питания кафе представляет собой услугу по изготовлению и реализации кулинарной продукции и покупных товаров в ограниченном ассортименте по сравнению с предприятиями других типов и в основном несложного изготовления, а также по созданию условий для их потребления на предприятии.

Услуга питания столовой  собой услугу по изготовлению кулинарной продукции разнообразной по дням недели или специальных рационов питания для различных групп обслуживаемого контингента, а также по созданию условий для реализации и организации их потребления на предприятии.
Ход работы:

1. Изучить НД, ФЗ. 

2. Перечислите какие пункты включает в себя  ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования».  

3. Перечислите услуги,   их классификация. (пользуясь ГОСТ Р 50764-95)

4. Решите ситуационную задачу.   Изучите    ГОСТ Р 50763-95. Каким нормативным требованиям должны соответствовать сырье, продукты и п/ф для изготовления продукции? (5.2.)
Сколько % должен составлять степень окисления фритюрного жира и как повлияет на качество повышенный %, если использовать для жарки пирожков? (5.5.)
5. Решение ситуационных задач.   Изучите    Санитарно-эпидемиологические требованиям организациям О.П. 2.3.6. Определите по таблице №4 , сколько баллов составит качество кулинарного жира, если цвет - желтый, вкус - очень горький, запах - со слабым посторонним запахом.(средний балл рассчитывается с учетом коэффициента важности)

6. Изучите    Санитарно-эпидемиологические требованиям организациям О.П. 2.3.6.(приложение 4). Каким показателям должны соответствовать искусственное и естественное освещение в производственных помещениях, чтобы нормы были идентифицированы. (Для обеденного зала закусочной, ресторана, эстрады, вестибюля). Зарисовать, занести данные в таблицу.

7.  Укажите размеры приборов для приема пищи в соответствии с нормами (учебник Организация обслуживания)
8. Изучить ГОСТ Р 50762-95. Занесите в таблицу требования к предприятиям для ресторана люкс, кафе, закусочная: требованиям к архитектурно- планировочным решениям, к мебели, столовой посуде, приборам, белью; к методам обслуживания.
9. Изучить ГОСТ Р 50762-95. Решите задачу. Построили ресторан, где зал 2,4 м2 курительная комната 0,02 – 0,61м 2. Определите, соответствуют ли параметры площади на одно посадочное место или каким параметрам  должны соответствовать. Ваши действия.
Контрольные вопросы

1.
Определение термина «идентификация». Место идентификации в оценке соответствия товаров.

2.
Функции идентификации.

3.
Средства идентификации.

4.
Основные задачи.

5.
Структура идентификации.

6.
Объекты и субъекты идентификации.

7.
Виды идентификации.

8.
Характеристика видов идентификации.

9.
Критерии идентификации.

10.
Идентификация услуг общественного питания

11 .     Классификация услуг общественного питания.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:      Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №5
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №6
	10
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №7
	10
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №8
	20
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №9
	10
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 1
	
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 2
	
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 3
	
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (смотри в п/з №1)
Практическое занятие № 5

Тема: Изучение способов идентификации сырья, п/ф (из муки, рубленных мясных п/ф). Установление соответствия или не-  качества выпускаемой продукции (органолептическим методом на примере чая, кофе).

Цель: сформировать умения и компетенции ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10 при изучении способов идентификации сырья, п/ф , установлении соответствия или не-  качества выпускаемой продукции.
Студент должен знать: нормативные документы (НД), регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 

Студент должен уметь: использовать  НД  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: Правовая база контроля качеств. ГОСТ Р 50763-95  «Кулинарная продукция, реализуемая населению». Федеральные законы*: «О защите прав потребителей», "О санитарно-эпидемиологическом    благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений", Санитарно-эпидемиологические требования к организациям О.П. 2.3.6., ОСТ, ТУ, натуральные образцы
Методические указания к работе:

1. Изучить ОСТы, ГОСТы, ТУ 

2. Работа с НД 

3. Решение ситуационной задачи 

Краткая теория

Идентификации свойственны структурные элементы, присущие любой  деятельности, но их содержание во многом типично только для этого в деятельности. К таким типичным элементам относится конечный  результат. Это подтверждение соответствие товара требования  предусмотренным для определенного аналога, вследствие чего  устанавливается подлинность товара. При выявлении несоответствия констатируется фальсификация товара. Оба результата имеют  решающее  значение для определения дальнейшей судьбы продуктов питания готовых блюд.

  Идентификация услуг общественного питания проводится на основании  требований следующих нормативных документов: ГОСТ Р 50764-9; «Услуги общественного питания. Общие требования», ГОСТ Р 50762-9: «Общественное питание. Классификация предприятий» и ГОСТ Р 50763/95 «Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». Услуга общественного питания - это результат деятельности предприятий и граждан-предпринимателей по удовлетворению потребностей потребителя в питании и проведении досуга.

Ход работы
1.Решение ситуационных задач.  Работа с ГОСТ мясных п/ф и другой продукции

-какие пункты включает ГОСТ

-Как классифицируют полуфабрикаты:

- каким требованиям должны соответствовать полуфабрикаты данного стандарта (пункт №5)

-  Какие пункты указывают в удостоверении качества полуфабрикатов (смотри Правила приемки)
- Определите группы полуфабрикатов: тефтели, голубцы, запеканка картофельная (используя пример:
 Таблица А.3

	Наименование ингредиента  
	Масса по 
рецептуре,
кг на 100 
кг    
	Сырьевая    
принадлеж-  
ность       
ингредиента 
	Содержание 
мышечной  
ткани в   
ингредиенте,
доли    

	Мясо от шейно-подлопаточной
части свинины с содержанием
жировой ткани не более 25% 
	75,0      
	Мясной      
	0,78        

	Лук репчатый свежий        
	12,0      
	Немясной    
	0,00        

	Уксус 9%-ный               
	6,5       
	Немясной    
	0,00        

	Перец черный молотый       
	0,1       
	Немясной    
	0,00        

	Соль поваренная            
	1,4       
	Немясной    
	0,00        

	Вода питьевая              
	5,0       
	Немясной    
	0,00        


а) Определение группы полуфабриката

Масса мясных ингредиентов = 75 кг.

Масса немясных ингредиентов = 12,0 + 6,5 + 0,1 + 1,4 + 5,0 = 25,0 кг.

Так как содержание мясных ингредиентов в рецептуре полуфабриката составляет 100 х 75 / (75 + 25) = 75%, т.е. более 60%, то его относят к группе "Мясные полуфабрикаты".

б) Определение категории полуфабриката

Масса мышечной ткани = 75 х 0,78 = 58,5 кг.

Массовая доля мышечной ткани в рецептуре 100 х 58,5 / (75 + 25) = 58,5%.

Так как массовая доля мышечной ткани в рецептуре полуфабриката находится в пределах от 40% до 60%, то его относят к категории В.

Контрольные вопросы

1. Назовите цели и задачи идентификации.

2. Перечислите виды идентификации.

3. Укажите функции идентификации.

4. В чём сходство и различие ассортиментной и качественной идентификации.

5. Какое назначение имеет партионная идентификация?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:      Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 4
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 5
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (смотри в п/з №1)

Практическое занятие № 6

Тема: Изучение органолептических методов обнаружения фальсифицированной продукции (алкогольных напитков, кулинарной продукции).Решение ситуационных задач. 

Цель: сформировать умения и компетенции ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10 при изучении органолептических методов обнаружения фальсифицированной продукции (алкогольных напитков, кулинарной продукции).Решение ситуационных задач.
Студент должен знать: нормативные документы (НД), регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 

Студент должен уметь: использовать  НД  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: Правовая база контроля качеств. ГОСТ Р 50763-95  «Кулинарная продукция, реализуемая населению». Федеральные законы*: «О защите прав потребителей», "О санитарно-эпидемиологическом    благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений", Санитарно-эпидемиологические требования к организациям О.П. 2.3.6., ОСТ, ТУ, натуральные образцы

Методические указания к работе:

1. Изучить ОСТы, ГОСТы, ТУ, оценочную шкалу качества чая, способы и средства фальсификации натурального кофе, методы ее обнаружения
Краткие теоретические сведения.

Таблица 7

Оценочная шкала качества чая

	Качество 
	Оценка, баллы 
	Российский аналог
	Мировая маркировка
	Отечественная маркировка 

	Низший 
	1-2
	3-й сорт, крошка
	DOST
	3-й сорт 

	Ниже среднего
	2,25-3,0
	2-й сорт, III категория 
	FANING
	2-й сорт

	Средний 
	3,25-4,0
	2-й сорт 
	—
	2-й сорт 

	Хороший средний 
	4,25-5,0
	I и II категории 
	BOP
	1-й сорт 

	Хороший 
	4,75-5,0
	1-й сорт 
	BOP
	Высший 

	Выше хорошего 
	5,25-6,0
	Высший сорт, II категория
	PS
	Экстра 

	Высочайший 
	6,25-8,0
	Высший сорт, I категория
	P
	Экстра 

	Уникум 
	10,0
	Букет 
	OP
	Букет 


Таблица 8

Средства и способы фальсификации чая, методы ее обнаружения 

	Способы и средства 
	Методы обнаружения 

	Замена: 

	высококачественных наименований чая наименованиями пониженного качества 
	органолептические методы оценки вкуса, аромата и цвета настоя, при этом обращают внимание на наличие грубого вкуса и слабого аромата, чересчур темного или, наоборот, слабого цвета настоя, его непрозрачность и мутность. Чаинки неровные, плохо скрученные (для низших сортов)

	высших сортов чая низшими сортами того же наименования 
	То же 

	спитым чаем 
	Органолептическая оценка. Определение экстрактивных веществ.

	Добавление растительных заменителей:

	низкокачественных частей чайной флеши (дробленых черешков листьев, чайной мелочи, крошки)
	Визуальный осмотр (лучше с использованием лупы)

	старого чая 
	Определение вкуса и запаха, при этом обращают внимание на специфические привкусы и запахи, свойственные старому чаю; цвет настоя – темный, мутный

	мешаного чая из высушенных листьев кипрея, вишни, тополя, ивы, дуба, камелии и др.
	Органолептическая оценка по вкусу и запаху, визуальный осмотр замоченных листьев

	Подкрашивание сухого чая колером, другими красящими веществами
	Перемешивание сухого чая с холодной водой, при этом красители окрасят холодную воду


Таблица 9

Способы и средства фальсификации натурального кофе, методы ее обнаружения

	Наименование 
	Средства и способы 
	Методы обнаружения 

	Кофе в зернах:

	не обжаренный и жареный 
	Искусственные подделки, имитирующие внешний вид  и цвет: глиняные, керамические, пластмассовые, крахмальные 

Обработка поверхности зерен маслом для придания глянцевитости  
	Проверка: 

вид зерен на разрезе; растирание в ступке; интенсивное перемешивание с водой. Оценка по аромату только обжаренных зерен. Размалывание и оценка внешнего вида и аромата

оценка по запаху. Растирание зерен ладонями, на которых остается налет масла 

	Кофе молотый 

	натуральный (без добавок)


	Частичная или полная замена 

Цикорием 
	Размешивание в холодной воде, при этом цикорий окрасит воду 

	с добавлением цикория 
	Зерносодержащими заменителями кофе, желудями 
	Варка кофе и проверка кофейной гущи на наличие крахмального клейстера. Лабораторные методы испытаний: определение кофеина; микроскопирование тканей


Ход работы 

Задание 1.

Чай и кофе – как фальсифицированный продукт обнаружения.

Отчет: 

данные занести в таблицу № 1

	№ п/п
	Виды обработки 
	Степень фермен

тации 

чая
	Цвет чая
	Место произ

водства

чая
	Внешний вид 

чая 
	Сорта чая
	Оценка, баллы 
	Виды фальсиф.

чая

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2.

Перечислить средства и способы фальсификации чая, методы ее обнаружения. 

Отчет:

данные занести в таблицу № 2

	Способы и средства 
	Методы обнаружения 

	1
	2

	
	


Задание 3.

Способы и средства фальсификации натурального кофе, методы ее обнаружения.

Отчет:

данные занести в таблицу № 3

	Наименование 
	Средства и способы 
	Методы обнаружения 

	1
	2
	3

	
	
	


Контрольные вопросы.

1.Дайте понятие фальсификации продукции

2.С какой целью используют ассортиментную фальсификацию? 

3.С какой целью используют качественную фальсификацию? 

4.На анализ доставлена порция напитка «Кофе черный» (100 мл). рефрактометрирование проведено на ИРФ-457 – где, показатели преломления проведены при температуре 22°С.

Показатели смотреть в таблице №4, №5

Таблица 4
Соотношение между показателями преломления и содержанием сухих веществ

	Показатель преломления при температуре 20°С
	Содержание сухих веществ, %
	Показатель преломления при температуре 20°С
	Содержание сухих веществ, %

	1,3330

1,3331

1,3333

1,3334

1,3336

1,3337

1,3338

1,3340

1,3341

1,3343

1,3344

1,3346

1,3347
	0,0

0,10

0,20

0,31

0,41

0,52

0,59

0,69

0,80

0,90

1,01

1,11

1,22
	1,3348

1,3350

1,3351

1,3353

1,3354

1,3356

1,3357

1,3359

1,3360

1,3362

1,3363

1,3364

1,3366
	1,29

1,39

1,49

1,59

1,70

1,80

1,90

2,00

2,10

2,20

2,30

2,39

2,49


Таблица 5

Поправки на температуру при рефрактометричском определении экстрактивных (сухих) веществ в напитке «Кофе черный» без сахара

	Температура, при которой проведено рефрактометрическое измерение, °С

	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	Отнять от найденного процентного содержания экстрактивных веществ
	Прибавить к найденному процентному содержанию экстрактивных веществ 

	0,27
	0,22
	0,17
	0,12
	0,06
	0
	0,06
	0,13
	0,19
	0,26
	0,33
	0,40
	0,48
	0,56
	0,64
	0,72


Определить количество кофе в порции напитка на формуле: 

         n1



                            m = —     , где n1= а + b
       0,21

m – количество кофе в 1 порции

n1 – содержание экстрактивных веществ 

а – содержание сухих веществ, % для исследуемого напитка при температуре 22°С (по таблице №4)

b – поправка на температуру при определении сухих веществ в напитке (кофе), смотреть таблицу №5.

Решение 

       1,49+0,13       1,62

n1 = ————  =  —— = 7,71 гр.

0,21
      0,21

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:      Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	20
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №2
	20
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Выполнение задания №3
	20
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)

	Вопрос № 4
	25
	Каждый правильный ответ ( ___действия по__   бал)


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (смотри в п/з №1)

Литература: М.А. Николаева, Д.С. Лычников, А.И. Неверов. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов (стр. 62-68)

В.П. Максимец. Контроль качества напитков. 

Методические рекомендации «Контроль качества продукции и услуг в общественном питании» 

Практическое занятие № 7                  (КАК П/З №4)
Тема: Изучение способов обнаружение фальсификации услуг общественного питания. Решение ситуационных задач
Цель:- сформировать умения и компетенции ПК 4.1, ПК 3, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10 при изучении способов обнаружение фальсификации услуг общественного питания. Решение ситуационных задач
Студент должен знать: нормативные документы (НД), регламентирующие требования к качеству продукции и услуг; 

Студент должен уметь: использовать  НД  в ситуациях,  моделирующих профессиональную деятельность.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: Правовая база контроля качеств. ГОСТ Р 50763-95  «Кулинарная продукция, реализуемая населению». Федеральные законы*: «О защите прав потребителей», "О санитарно-эпидемиологическом    благополучии населения", "О качестве и безопасности пищевых продуктов", «техническом регулировании», "Об обеспечении единства измерений", Санитарно-эпидемиологические требования к организациям О.П. 2.3.6., ОСТ, ТУ, натуральные образцы

Методические указания к работе:

1. Изучить ОСТы, ГОСТы, ТУ, оценочную шкалу качества чая, способы и средства фальсификации натурального кофе, методы ее обнаружения
М.Т.О.: натуральные образцы (масло, маргарин различной жирности), мясные п/ф (котлеты, пельмени и др. п/ф). Таблицы, ГОСТы

Краткие теоретические сведения.

Таблица 12

Средства и способы фальсификации молока и молочных продуктов, методы ее обнаружения

	Наименование 
	Способы и средства 
	Методы обнаружения 

	Молоко 
	Разбавление во​дой
	Измерение плотности: при снятии сливок плотность увеличивается, при разведении водой — уменьшается

Определение температуры замерзания (ГОСТ 25101—82). Этот метод не всегда эффективен

	
	Раскисление добавками аммиака и соды питьевой 
	Проба на амины (ГОСТ 24066—80). Проба на содержание соды (ГОСТ 24065—80). Обнаружение примеси соды: к 3-5 мл молока добавляют 3-5 капель 2 %-ной спиртовой настойки розовой кислоты, пробу взбалтывают. При на​личии соды молоко окрашивается в розово-красный цвет, при отсутствии соды — в коричнево-желтый. Во избежа​ние ошибок делают параллельную пробу

	
	Добавка сырого молока к пастеризованному 
	Определяется по наличию фосфатазы, которая дол​жна отсутствовать в пастеризованном молоке вследствие разрушения при температуре пастеризации (63 °С и выше). Наличие фосфатазы свидетельству​ет о примеси сырого (не пастеризованного) молока

	
	Примеси формальдегида 
	В пробирку помещают 3 мл смеси серной и азотной кис​лот (к 100 мл концентрированной НгЗО4 добавляют одну каплю НМОз (5 = 1,3 г/см ), приливают 3 мл молока (ос​торожно подливая). Появление через 1-2 мин сине-фиолетового кольца указывает на наличие формальдегида. При отсутствии формальдегида проба приобретает желто-бурый цвет

	Творог 
	Разбавление водой, молоком 
	Измеряют вязкость и содержание жира. Определяют влажность продукта

	Сметана 
	Добавление:

Кефира

Молока, простокваши
	Определяют по наличию кефирного грибка

Определяют по содержанию жира

	Масло: 

Коровье 
	Добавление другого животного жира 
	Определяется по числу Рейхерта—Мейсля. (Число Рейхерта—Мейсля показывает число низкомолекулярных жирных кислот)

	Сливочное и топленое 
	Добавление растительных жиров 
	У молочных жиров число Рейхерта—Мейсля состав​ляет 28-36, у говяжьего, бараньего, свиного жиров и маргарина — 1

	Сливочное 
	Полная или частичная замена масла маргарином 
	Определение, жирно-кислотного состава хромотографическим методом. (Оценка вкуса и запаха не явля​ется достоверным методом)

	
	Замена маслом пониженной жирности: 

Крестьянским (72,5%),

Любительским (78%),

Бутербродным (62,5%)
	Определение массовой доли жира

	Сыры 
	Использование молока, непригодного для сыроделия 

Нарушение технологии: 

недостаточность созревания 

перезревание 

Пересортица

Замена сыром менее ценного вида или наименования 
	Органолептическая оценка рисунка, вкуса и запаха

То же 

(признаки: несвойственный или слепой рисунок)

(признаки: рваный рисунок, самокол и др.)

Органолептическая балльная оценка

Органолептическая оценка по рисунку, вкусу и запаху

	Сыры 45 и 50 %-ной жирности 
	Замена      сыром пониженной жирности (30 % жира в пересчете на сухую массу)
	Определение содержания жира по ГОСТу

	Молочные консервы: 

молоко сгущенное с сахаром

сухие сливки 
	Замена молоком концентрирован​ным

Замена сухим молоком
	Органолептическая оценка по вкусу и консистенции

Определение содержания жира по ГОСТу


МЯСО И МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ
Мясо — природный продукт, получаемый при убое животных (птицы) и отделении несъедобных частей (шкуры, рогов, копыт, перьев и т.п.).

Мясо и продукты его переработки — колбасные изделия, мясокопчености, консервы, полуфабрикаты — относятся к наиболее ценным продуктам питания, поэтому они попадают в разряд наи​более часто фальсифицированных по качеству и ассортиментной принадлежности, причем первый вид фальсификации наиболее

распространен.

В табл. 13 приведены сведения о возможных способах, средствах фальсификации мяса, мясных продуктов и методах ее обнаружения.

Таблица 13

Способы и средства фальсификации мяса и мясных продуктов, методы ее обнаружения

	Наименование 
	Способы и средства 
	Методы обнаружения 

	Мясо 
	Использование для убоя животных: 

больных 

умерших

убитых в предсмертном состоянии пораженных паразитарными заболеваниями

Пересортица за счет нарушений схем разруба
	Визуальный осмотр Микроскопические методы 

Методы ветеринарного надзора

Визуальный осмотр и сопоставление со схемой разруба 

	Вареные колбасы, фарш, котлеты 
	Применение менее ценных наполнителей и добавок:

костной муки

сои

белковых гидролизатов

крахмалов

воды


	Органолептические методы:

По внешнему виду и консистенции

Микроскопические методы

Оценка по вкусу 

Микроскопические методы

Йодкрахмальная проба

Оценка по консистенции 

Определение влаги 

	Вареные колбасы 
	Пересортица: 

замена колбас высшего и 1-го сортов соответственно 1-м и 2-м сортами 
	Органолептическая оценка (достоверность метода невысокая):

По виду фарша на разрезе (наличие грубых волокон, других включений)

По консистенции

По вкусу и запаху

Визуальный контроль по вязке батонов

	Полуфабрикаты: 

бифштексы рубленые

котлеты рубленые

пельмени натуральные крупнокусковые и мелкокусковые 
	Замена части мяса:

Хлебом

То же

Тестом

Замена отрубов ценных частей туш на менее ценные 
	Йодокрахмальная проба

Определение содержания хлеба в лабораторных условиях

Взвешивание составных частей

Визуальный осмотр 

Определение тканевого состава микроскопическими методами 


Качественная фальсификация мяса обусловлена тем, что заби​вают животных, больных сибирской язвой, сапом, бешенством, ос​пой, туберкулезом и др., пораженных паразитарными заболевания​ми или облученных. Кроме того, может реализовываться или ис​пользоваться для переработки мясо умерших животных или убитых в предсмертном либо сильно переутомленном состоянии.

Контроль за ветеринарным состоянием убойных животных осущест​вляют органы ветеринарно-санитарного надзора, выдающие по резуль​татам обследования ветеринарный сертификат (иногда справку или свидетельство). При его отсутствии животное не должно подвергаться убою, а мясо — реализации. К сожалению, на неорганизованном .рынке такое мясо встречается в продаже и приобретающие его покупатели ри​скуют не только собственным здоровьем, но иногда даже жизнью.

Ветеринарный сертификат в организациях торговли и обще​ственного питания может отсутствовать только при наличии серти​фиката соответствия, так как обязательным условием выдачи по​следнего является предоставление ветеринарного сертификата.

Качественная фальсификация мясных продуктов производится путем частичной замены ценного сырья (мяса) менее ценным (кос​тной мукой, соей, белковым гидролизатом и т.п.), а также несоб​людения утвержденных или принятых рецептур (например, увели​чение содержания воды, крахмала, шпика). Кроме того, одним из возможных способов фальсификации является пересортица, приме​няемая для колбасных изделий. При этом она может носить как технологический (использование мяса низких сортов, добавка крахмала и т.п.), так и предреализационной (подмена батонов кол​басы высших сортов низшими) характер.

Ход работы

Задание 1.

Масло коровье, качественная и ассортиментная фальсификация.

Задание 2.

Мясные п/ф, их фальсификация.

Задание 3.

Работа с ГОСТ 37-55. Определить товарный сорт сливочного масла? 

КОНТРОЛЬ   КАЧЕСТВА   КОРОВЬЕГО   МАСЛА
Отбор образца для исследования. В выборку от партии масла в потребительской и транспортной таре берут 5% единиц, при наличии в партии менее 20 единиц — одну.

Масло, упакованное в бочку, отбирают щупом, погру​жая его наклонно от края бочки к центру; при упаковке масла в ящики щуп погружают по диагонали от торцевой стенки к центру монолита. Из разных мест масла, взятого щупом, отбирают шпателем 50 г продукта от каждого конт​рольного места и помещают в одну банку.

Из каждой вскрытой единицы упаковки с фасованным маслом отбирают 3% брусков. Из каждого бруска отби​рают не более 50 г масла в банку для составления сред​него образца. Банку помещают в водяную баню при 30°С и перемешивают масло для достижения однородной консистенции, затем охлаждают до (20±2)°С и выде​ляют средний образец для исследования.

Органолептическая оценка. Вкус и запах сливочного масла должны быть характерными для данного вида, учитывается степень его чистоты и выраженности, а также наличие дефектов. Консистенция должна быть плотной, на разрезе слабоблестящей и сухой или с наличием мелких капелек влаги; у топленого масла — мелкозернистой, в растопленном виде топленое масло должно быть совер​шенно прозрачным, без осадка.

Определение товарного сорта сливочного масла. В сливочном соленом и несоленом масле (с содержанием жира не ниже 82,5%), а также в масле Любительском (жира не менее 78%) по органолептическим показателям качества определяют товарный сорт (ГОСТ 37—55 «Масло коровье»). При этом учитывают вкус и запах, консистенцию, обработку и внешний вид, цвет, качество посола и упаковку. Для этих показателей в ГОСТ 37—55 определены наивысшие баллы и приводится скидка бал​лов в зависимости от степени выраженности показателей и наличия дефектов.

Результаты проведенной балльной оценки по каждому показателю суммируют. Форма записи результатов бал​льной оценки приведена в табл. 17.

Таблица 17

	Наименование показателей 
	Высшее количество баллов по 100-бальной системе (ГОСТ 37-55)
	Фактическая бальная оценка 

	
	
	Скидка 
	Оценка 

	Вкус и запах
	50
	
	

	Консистенция, обработка и внешний вид 
	25
	
	

	Цвет 
	5
	
	

	Посол 
	10
	
	

	Упаковка и маркировка 
	10
	
	

	Итого 
	100
	
	


	Сорт 
	Общая

балльная оценка 
	Оценка  по  вкусу и запаху, не менее 

	Высший 1-й 
	88—100 80—87 
	41 балл включительно 37 баллов включительно 


По сумме баллов и оценке за вкус и запах делают за​ключение о сорте масла.

Масло Вологодское, Крестьянское, бутербродное и с наполнителями (с какао, фруктово-ягодное) на торго​вые сорта не подразделяют.

	№ п/п
	Показатели 
	Скидка 
	Оценка 
	Высшее количество баллов  

	1
	Вкус и запах
	30
	38
	3,5
	50

	2
	Консистенция 
	23
	25
	4
	25

	3
	Цвет 
	5
	4
	5
	5

	4
	Посол 
	15
	8
	5
	10

	5
	Упаковка 
	10
	9
	5
	10

	
	Итого 
	83 баллов 
	4
	100


Ответ: сорт соответствует, так как фактические баллы занижены 83 балла, вкус и запах ниже 37 баллов. Масло сливочное соленое или несоленое, так как содержание жира не ниже 82,5%.

Контрольные вопросы.

1. Как определить органолептическим способом качество сливочного масла?

2. Какие меры показания существуют при фальсификации товаров и услуг?

3. Перечислить Законы  РФ, которые могут быть применены к фальсификаторам?

Литература: 

1. Экспресс – Методы оценки качества продовольственных товаров. Т.Н. Парамонова. – М.: Экономика, 1988 г (стр. 85-86)

2. М.А. Николаева, Д.С. Лычников, А.Н. Неверов. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов М.: - Экономика, 1996г. – 108 с. (стр. 76-81)

3. Методические рекомендации «Контроль качества продукции и услуг в общественном питании»

Практическое занятие № 8
Тема: Изучение видов ответственности по Федеральным  законам. Решение ситуационных задач.

Цель: уметь осуществлять профилактическую paботy с производственным и обслуживающим персоналом по предотвращению фальсификации.

М.Т.О.: ГОСТ Р 50764-95, ГОСТ Р 50762-95, ГОСТ Р 50763-95. Методические указания, таблицы

Краткие сведения 
Идентификация – это установление соответствующего наименования товара  указывающих на маркировку и сопроводительную документацию предъявляемую ему. 
Функции идентификации:

· указывающая 

· информационная

· управляющая

· подтверждающая

Средства: документы, маркировка.

Идентификация услуг общественного питания проводятся по нормативным документам и ГОСТам.

Услуги бывают: питания ресторана, бара, кафе, закусочной, столовой.
Ход работы

Изучить ФЗ «О защите прав потребителей», статья 43.  Санкции,  налагаемые  федеральным  антимонопольным органом  (его  территориальными органами),  федеральным органом по стандартизации,  метрологии и сертификации  (его  территориальными органами)  и  другими  федеральными органами исполнительной власти (их  территориальными  органами),  осуществляющими   контроль   за качеством и безопасностью товаров (работ, услуг), ГОСТ «Требования к обслуживающему персоналу».
Смотри в метод/указ у технологов (ГОСТ «Требования к обслуживающему персоналу»)и ГОСТ Р 50764-95.
Задание 1.

Опишите услуги питания бара, кафе согласно ГОСТ Р 50764-95.

Задание 2.

Каковы требования безопасности услуг предъявляются при предоставлении услуг общественного питания по ГОСТу 50764-95.

Какие услуги общественного питания различных типов и классов вы знаете и какие к ним предоставляются требования ГОСТ Р 50764-95.

Задание 3.

Определить к какому типу предприятия и какому классу относятся, если соответствует состав помещений: вестибюль, банкетный зал, гардероб, курительная.

Площадь помещений зала 1,8-2,0; курительная 0,70-0,76

Внешний вид: имеется вывеска, изысканные элементы, эстрада, банкетный зал. Согласно ГОСТ Р 50762-95.

Задание №4. Составьте таблицу и занесите данные: требования к обслуживающему персоналу – метрдотель, официант, бармен, швейцар (укажите по 3 требования)

Контрольные вопросы
Определить по техническим условиям ГОСТа 14121-69 «Батончики к чаю» к каким требованиям должны отвечать изделия, по каким показателям определяют качество, по каким показателям не допускается к реализации и каковы правила приемки.  
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