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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04, МДК.04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания


1.1. Область применения рабочей  программы
Рабочая программа профессионального модуля –   является частью основной профессиональной образовательной программы ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности  43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Контроль качества продукции и услуг общественного питания и  соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований нормативных     документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг.
2. ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.
3. ПК 4.3.Проводить контроль качества услуг общественного питания.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении профессии Официант,Бармен,Буфетчик, профессионального образования, профессиональной подготовки.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
  -   контроля соблюдения требований нормативных документов, наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;
-     участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;
-     контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие;
уметь:
· анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номенклатуру показателей качества;
· работать с нормативно-правовой базой;
· пользоваться измерительными приборами и приспособлениями;
· проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
· контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания;
· идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации;
знать:
· цели, задачи, объекты, субъекты, средства,принципы и методы, нормативно-правовую базутехнического регулирования, стандартизации,метрологии, оценки и подтверждения соответствия;
· основные понятия в области контроля качествапродукции и услуг, назначение, виды, подвиды,средства, методы, нормативно-правовую базупроведения контроля качества продукции и услугобщественного питания, понятие, виды, критерии,показатели и методы идентификации;
· способы обнаружения фальсификации, еепоследствия и меры предупреждения.
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы:
МДК 04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания
· максимальная учебная нагрузка – 63 ч.
· самостоятельная работы – 21 ч.
· обязательная аудиторная нагрузка – 42 ч.: лекции – 28 ч.
                                                                             практические занятия – 14 ч.
В рамках профессионального модуля формируются общие и профессиональные компетенции: МДК 04.02.
Общие компетенции
	Код
	Наименование результата обучения
	№ тем

	ОК 1
	· Социальная значимость профессии менеджера в  обществе: (значение, важность, востребованность профессии). Массовость и уникальность профессии. Значение деятельности в общественном питании. Профессиональная значимость метрологии в общественном питании. Применение знаний в профессиональной деятельности
·  История возникновения стандартизации в России.
	Тема 1.1





Тема 2.1


	ОК 2
	· Эффективный выбор методов измерений при осуществлении процесса приготовления полуфабрикатов.
· Выбор методов стандартизации при осуществлении технологических процессов.  Соблюдение  принципов стандартизации.
· Участие в проведении экспериментальных работ по освоению новых технологических процессов и внедрению их в производство, разработке новой технологической документации.
	Тема 1.2


Тема 2.1



Тема 2.1


	ОК3

	· Определение эффективных видов измерений. Знание отличий измерений от обнаружения по назначению и применяемым средствам. Правильный выбор измерений в технологическом процессе приготовления полуфабрикатов.
· Установление причины их возникновения, способов обнаружения и путей устранения при однократных и многократных измерениях
· Анализ соблюдения правил систем стандартизации
· Особенности проведения сертификации продовольственного сырья  и пищевых продуктов.
· Анализ  правовой основы стандартизации и решение ситуационных задач.
· Применение  систем и комплексов стандартов с использованием информационно-коммуникационных технологий.
	Тема 1.3



Тема 1.3


Тема 2.3

Тема 3.2


Тема 2.4


Тема 2.4.


	ОК10
	· Соблюдение  правил проведения сертификации продовольственного сырья  и пищевых продуктов.
· Анализ  соблюдения требований  Закона РФ « О техническом регулировании" в сфере общественного питания.
· Ответственность за нарушение действующего законодательства
· Анализ соблюдения правил обязательной сертификации. Анализ сертификатов.
· Контроль за сертификатами менеджером.
	Тема 3.2


Тема 2.4

Тема 1.3


Тема 3.2

Тема 3.2



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности __ПМ.04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК 4.2
	Проводить производственный контроль продукции
в организациях общественного питания.

	ПК 4.3
	Проводить контроль качества услуг общественного питания.

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

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

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

	ОК10
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные
требования нормативно-правовых документов, а также требования
стандартов и иных нормативных документов.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 4.1-4.3

	Раздел 1. МДК 04.01. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия
	76
	51
	18
	


-



-
	25
	


-
	*
	*

	ПК 4.1-4.3

	Раздел 2. МДК 04.02.
Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	63
	42
	14
	
	21
	
	*
	*

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	72

	
	*


	
	Всего:
	211
	93
	32
	*
	46
	*
	36
	36










3.2. Содержание обучения по междисциплинарному курсу МДК 04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
Максим.уч.нагрузка 

	Кол-во аудит.
часов
	Самост.
работа
	

	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 2. МДК 04.02.Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	
	63
	42
	21
	

	Тема1. Организация контроля качества продукции и услуг в предприятиях общественного питания
	
	33
	22
	11
	

	Тема 1.1.Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	
	Содержание учебного материала
	6
	4
	
	

	
	1
	Основные понятия: качество, показатели качества, контроль качества.
	1
	1
	
	

	
	2
	*Показатели качества продукции и услуг.
	1
	1
	
	

	
	3
	Назначение и функции контроля качества. 
	1
	1
	
	

	
	4
	Значение контроля качества для решения проблем обеспечения качества.
	1
	1
	
	

	
	




	Самостоятельная работа. Изучение концепции здорового питания.
Роль общественного питания в реализации этой концепции.(работа с учебно- методическими пособиями) Написание доклада.

	2
	
	2
	

	Тема 1.2. Классификация контроля качества

	
	Содержание учебного материала
	14
	9
	5
	

	
	1
	Виды контроля на предприятиях общественного питания: входной, операционный, приемочный; краткая характеристика, их классификационные признаки.
	1
	1
	
	

	
	2
	Виды контроля на предприятиях общественного питания: входной, операционный, приемочный; краткая характеристика, их классификационные признаки.
	1
	1
	
	

	
	3
	Методы контроля качества продукции и услуг: органолептический, измерительный, регистрационный, экспертный, аналитический; 
характеристика их достоинств и недостатков.
	1
	1
	
	

	
	4
	Методы контроля качества продукции и услуг: органолептический, измерительный, регистрационный, экспертный, аналитический; 
характеристика их достоинств и недостатков.
	1
	1
	
	

	
	5
	Государственный и внутрифирменный контроль качества: организация, конечные результаты.
	1
	1
	
	

	
	6
	Государственный и внутрифирменный контроль качества: организация, конечные результаты.
	1
	1
	
	

	
	7
	Практическое занятие № 1. Изучение методов проведения контроля качества  продукции и услуг на всех этапах производства.
	1
	1
	
	

	
	8
	Практическое занятие №1. Изучение методов проведения контроля качества  продукции и услуг на всех этапах производства.
	1
	1
	
	

	
	9
	Практическое занятие №1. Изучение методов проведения контроля качества  продукции и услуг на всех этапах производства.
	1
	1
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: 
1.Работа над конспектом лекций
2.Создание презентации по теме «Деятельность служб Госконтроля и надзора Ульяновской области за соблюдением технических регламентов в предприятиях общественного питания»
	
2
3
	
	
2
3
	

	Тема 1.3. Нормативная правовая база контроля качества 
	ОК1
ОК10
	Содержание учебного материала
	6
	4
	2
	

	
	1
	***Виды нормативных документов, регламентирующие требования к качеству продукции и услуг. Нормативные документы, регламентирующие требования к обслуживающему персоналу. 
	1
	1
	
	

	
	2
	Правила оказания услуг общественного питания. Требования к качеству обслуживания (Правила, ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования», СанПиН).
	1
	1
	
	

	
	3
	Практическое занятие № 2. Изучение нормативно – правовой базы качества, услуг общественного питания.                                                                                                        Работа с нормативными и правовыми документами (СанПиН 2.3.21078-01; СП 2.3.6.959-01; Правила оказания услуг общественного питания, ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования», ГОСТ Р 50762-95               «Общественное питание. Классификация предприятия», ФЗ-134 от 08.08.2001 «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении гос. контроля (надзора)».ГОСТ Р50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу», ОСТ 25-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
	1
	1
	
	

	
	4
	Практическое занятие № 2. Изучение нормативно – правовой базы качества, услуг общественного питания.                                                                                                        Работа с нормативными и правовыми документами (СанПиН 2.3.21078-01; СП 2.3.6.959-01; Правила оказания услуг общественного питания, ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования», ГОСТ Р 50762-95               «Общественное питание. Классификация предприятия», ФЗ-134 от 08.08.2001 «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении гос. контроля (надзора)».ГОСТ Р50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу», ОСТ 25-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
	1
	1
	
	

	
	




	Самостоятельная работа. 
Изучение правовой базы контроля качества. Конституция РФ (ст. 41, 42, 43), 
Гражданский кодекс РФ (часть II, ст. 779-783, 1095-1101), ФЗ: «О 
защите прав потребителей», «О качестве и безопасности пищевых 
продуктов», «О техническом регулировании».
	2
	
	
	

	Тема 1.4 
Порядок проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания
	

	Содержание учебного материала
	9
	6
	3
	

	
	1
	*Порядок проведения контроля качества. Этапы проведения контроля. 
	1
	1
	
	

	
	2
	Документы, дающие право на проведение контроля качества. 
	1
	1
	
	

	
	3
	Порядок заполнения и оформления результатов мероприятий по контролю.
	1
	1
	
	

	
	4
	Критерии оценки по «5» бальной системе при органолептическом анализе.
	1
	1
	
	

	
	5
	Практическое занятие № 3. Изучение порядка проведения контроля качества услуг общественного питания. Оформление результатов мероприятий по контролю (составление актов производственного контроля).
	1
	1
	
	

	
	6
	Практическое занятие № 3. Составление документации: заполнение бракеражного журнала (разные формы). Составление анкет для проведения потребительских, технологических конференций.
	1
	1
	
	

	
	
	Самостоятельная работа. Работа с нормативной документацией.
ОК10. Защита прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении гос. контроля ФЗ-134 от 08.08.2001; СанПиН 2,3,6. 1079-01; СанПиН 42-123-4117-86; СП 1.1. 1058-01 Организация и проведение производственного контроля.
Работа над конспектом лекций

	2




1
	
	2




1
	

	Тема 2. Идентификация продукции и услуг общественного питания
	


	Содержание учебного материала
	6
	4
	2
	

	Тема 2.1
Идентификация  услуг общественного питания
	1
	Основные понятия: идентификация, виды и их краткая характеристика ассортиментная, качественная, партионная, информационная).
	1
	1
	
	

	
	2
	Критерии идентификации услуг предприятий общественного питания разных типов
	1
	1
	
	

	
	3
	Практическое занятие № 4. Изучение критериев идентификации услуг общественного питания по ГОСТ Р50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий». Способы подтверждения соответствия услуги общественного питания типу и классу предприятий, ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги ОП.» ГОСТ Р 50763-2007, ГОСТ 50647-94 «Общественное питание, Термины и определения»
	1
	1
	
	

	
	4
	Практическое занятие № 4. Изучение критериев идентификации услуг общественного питания по ГОСТ Р50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий». Способы подтверждения соответствия услуги общественного питания типу и классу предприятий, ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги ОП.» ГОСТ Р 50763-2007, ГОСТ 50647-94 «Общественное питание, Термины и определения»
	1
	1
	
	

	
	
	Самостоятельная работа. 
Знаки обслуживания и товарные знаки, их назначение. (подготовить доклад)
	2
	
	2
	

	
Тема 2.2.
Идентификация продукции общественного питания

	
	Содержание учебного материала
	3
	2
	1
	

	
	1
	Практическое занятие № 5. Изучение способов идентификации сырья, полуфабрикатов (муки, рубленных мясных полуфабрикатов) Решение ситуационных задач. Установление соответствия или несоответствия качества выпускаемой                     продукции (органолептическим методом на примере чая, кофе).
	1
	1
	
	

	
	2
	Практическое занятие № 5. Изучение способов идентификации сырья, полуфабрикатов (муки, рубленных мясных полуфабрикатов) Решение ситуационных задач. Установление соответствия или несоответствия качества выпускаемой                     продукции (органолептическим методом на примере чая, кофе).
	1
	1
	
	

	
	ОК3
ОК10
	Самостоятельная работа. 
Работа над конспектом лекций
	1
	
	1
	

	Тема 3. 
Фальсификация продукции и услуг общественного питания
	
	Содержание учебного материала
	8
	6
	2
	

	Тема 3.1 
Фальсификация продукции общественного питания


	1
	Общие понятия о фальсификации. 
	1
	1
	
	

	
	2
	Виды фальсификации продукции: ассортиментная, качественная, количественная, стоимостная, информационная, их краткая характеристика мероприятия по предотвращению фальсификации.
	1
	1
	
	

	
	3
	Виды фальсификации продукции: ассортиментная, качественная, количественная, стоимостная, информационная, их краткая характеристика мероприятия по предотвращению фальсификации.
	1
	1
	
	

	
	4
	**Средства фальсификации: заменители, технологические дефекты, нарушения
	1
	1
	
	

	
	5
	Практическое занятие № 6. Способы обнаружения фальсификации продукции: органолептическим методом и измерительным методом испытаний (горячих напитков, алкогольных напитков, кулинарной продукции). Решение ситуационных задач.
	1
	1
	
	

	
	6
	Практическое занятие № 6. Способы обнаружения фальсификации продукции: органолептическим методом и измерительным методом испытаний (горячих напитков, алкогольных напитков, кулинарной продукции). Решение ситуационных задач.
	1
	1
	
	

	
	
	Самостоятельная работа
Контрафактная продукция: назначение, ответственность за ее реализацию. Составление таблицы дефектов и нарушений
	2
	
	2
	

	Тема 3.2
Фальсификация услуг общественного питания
	
	Содержание учебного материала
	6
	4
	2
	

	
	1
	Фальсификация услуг: виды и средства. 
	1
	1
	
	

	
	2
	Распространенные способы фальсификации. Мероприятия по предотвращению фальсификации.
	1
	1
	
	

	
	3
	Практическое занятие № 7. Изучение способов обнаружения фальсификации услуг общественного питания. Решение ситуационных задач.
	1
	1
	
	

	
	4
	Практическое занятие № 7. Изучение способов обнаружения фальсификации услуг общественного питания. Решение ситуационных задач.
	1
	1
	
	

	
	
	Самостоятельная работа
ОК3.Профилактическая работа с производственным и обслуживающим персоналом по предотвращению фальсификации.( работа с учебником, в сети Интернет.)

	2
	
	2
	

	Тема 3.3Последствия фальсификации услуг общественного питания
	
	Содержание учебного материала
	5

	3
	2
	

	
	1
	Последствия фальсификации услуг для исполнителей и потребителей. Материальный и моральный ущерб от  фальсификации. Порядок изъятия, документальное оформление на  фальсифицированную продукцию
	1
	1
	
	

	
	2
	Дифференцированный зачёт
	1
	1
	
	

	
	3
	Дифференцированный зачёт
	1
	1
	
	

	
	
	Самостоятельная работа
ОК10Изучение нормативно-правовых документов об 
ответственности за фальсификацию: административная, 
гражданская, уголовная. Составление схемы « Последствия фальсификации» ФЗ-134 «О защите прав юр.лиц и индивидуальных предпринимателей» Гражданский кодекс РФ. Часть 2 Ст. 779-783, 1095-1101; Кодекс административных. правонарушений. 

	2
	
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении МДК. 04.02
· работа с учебником,учебно-методическим пособием; 
· проработка конспектов занятий; 
· составление таблиц, схем, анкет;
· написание доклада; 
· создание презентации по конкретной теме; 
· создание дидактического раздаточного материала по конкретному заданию преподавателя; 
· работа в сети Internet по заданию преподавателя 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Подготовка докладов « Концепция здорового питания», « Роль общественного питания в реализации концепции», 
«Знаки обслуживания и товарные знаки, их назначение»
Составление презентации по теме «Деятельность служб Гос. Контроля и надзора в Ульяновской области».
Изучение нормативно-правовой базы контроля качества: ФЗ, СанПиН, ГОСТы. 
Составление конспекта: « Контрафактная продукция». 
Составление таблиц дефектов и нарушений при фальсификации 
Составление отчета по экскурсии в предприятиях общественного питания « Профилактическая работа по предотвращению фальсификации». 
	
	
	
	

	Перечень практических работ по МДК. 04.02. 
Изучение методов проведения контроля качества продукции и услуг на всех этапах производства..
Изучение нормативно-правовой базы качества услуг О.П.
Изучение порядка проведения контроля качества услуг О.П.
Оформление результатов мероприятий по контролю.
Составление производственной документации по контролю: бракеражного журнала, анкет, актов.
Изучение критериев и способов идентификации сырья, полуфабрикатов, готовой продукции. 
Решение ситуационных задач при обнаружении фальсификации продукции различными способами.

	
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ:
-Ознакомление со  структурой стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ Р 1.5.-2014
-Обучение проведению измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания; установлению наличия поверочных клейм
-Освоение порядка проведения сертификации услуг общественного питания и правил заполнения бланков сертификата
-Освоение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания.
-Ознакомление с  критериями идентификации ycлуг  общественного питания по ГОСТ Р 50762-95.
-Обучение органолептическим методам обнаружения фальсифицированной продукции (алкогольных напитков, кулинарной продукции).
 -Обучение способам обнаружения фальсификации услуг общественного питания-
- Ознакомление с видами ответственности по Федеральным  законам.
	
	
	
	

	Производственная практика по профилю специальности
Виды работ:
-Ознакомление со  структурой стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ Р 1.5.-2014  предприятия общественного питания
-Обучение проведению измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания; установлению наличия поверочных клейм.
-Освоение порядка проведения сертификации услуг общественного питания и правил заполнения бланков сертификата.
-Освоение  порядка  проведения  контроля  качества  услуг общественного питания.
-Ознакомление с  критериями идентификации ycлуг  общественного питания по ГОСТ Р 50762-95.
 -Обучение органолептическим методам обнаружения фальсифицированной продукции (алкогольных напитков, кулинарной продукции).
-Обучение способам обнаружения фальсификации услуг общественного питания
-Ознакомление с видами ответственности по Федеральным  законам
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  МДК.04.02 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия.
Технические средства обучения: 
-Микрокалькуляторы
-Информационное сопровождение теоретических и практических занятий на электронных носителях.
Учебно-методическое обеспечение кабинета:
1.Комплект учебно-методической документации.
2.Наглядные пособия.
3.Справочные материалы.
4.Таблицы.
5.Схемы.
6.Нормативно-техническая документация.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.
Производственная практика проходит на действующих рабочих местах в предприятиях общественного питания.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 

1. Федеральный закон «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 31.07.2020) 
1. ГОСТ 31985 – 2013. «Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Термины и определения» (введён в действие Приказом Росстандарта от 27. 06. 2013 № 191-ст)
1. ГОСТ Р 53041 – 2016. «Изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства. Термины и определения.» (введён в действие от 01. 01. 2016)
1. ГОСТ 50935 – 2017 . «Национальный стандарт РФ. Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (утверждён Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 27. 12. 2017 № 473-ст)
1. Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515 «Правила оказания услуг общественного питания. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 (ред. от 04.10.2012) "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания". 
1. Кашталапова Е.Н., Николаева М.А. Контроль качества продукции и услуг общественного питания. учеб. пособие для  студ. учреждений сред. проф. образования / Е.Н.Кашталапова. - М.:   ОЦПКРТ, 2017. — 124 с.  
1. Мазилин А.Г. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании (методические рекомендации)- Ульяновск, 2016.- 95 с.
1. Радченко Л.А. Основы метрологии, стандартизации и сертификации в ОП/Л.А.Радченко. – Ростовн/Д: «Феникс», 2017.-320с.                                                                                                         




4.3.Специфика организации образовательного процесса:
4.3.1 Перечень технологий обучения, используемых в процессе освоения учебной дисциплины:личностно ориентированные, информационно-коммуникационные.
	4.3.2. Перечень дидактических единиц, выносимых на самостоятельное изучение, и видов самостоятельной работы студентов:
- работа над конспектами лекций;
- подготовка к практическому занятию;
- доработка конспекта с использованием дополнительной литературы;
- работа с нормативными документами; регламентами, стандартами, инструкциями,  рекомендациями; решение ситуационных задач на практических занятиях;
- выполнение практических  работ с использованием методических руководств.


Содержание учебного материала (дидактические единицы), предназначенного
для аудиторной самостоятельной работы: 
- работа над конспектами лекций;
- подготовка к практическому занятию;
- доработка конспекта с использованием дополнительной литературы;
- работа с нормативными документами; регламентами, стандартами, инструкциями, рекомендациями; решение ситуационных задач на практических занятиях;
- выполнение практических  работ с использованием методических руководств
Содержание учебного материала (дидактические единицы), предназначенного
для внеаудиторной самостоятельной работы:   
1.Подготовка доклада «История развития метрологии».
2.Изучение законодательства в области метрологии.
3.Составление глоссария
4Составление кроссвордов.
5. Составление схемы Государственного метрологического контроля и надзора. Изучение условных обозначений знаков в метрологии.
6.Подготовка доклада “История развития стандартизации”.
7.Подготовка доклада о международных и региональных организациях по стандартизации.
8.Привести примеры проявления основных методов стандартизации.
9.Оформление структурной схемы ГСС.
10.Изучение методики расчета экономической эффективности стандартизации. 
11.Изучение  Закона РФ “ О техническом регулировании”. 
12.Подготовка доклада “История развития сертификации”.
13.Изучение законов в области сертификации.
14. Подготовка отчета по экскурсиив Ульяновский территориальный центрстандартизации, метрологии, сертификации.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Образовательный процесс ориентирован на формирование компетенций, освоение которых является результатом обучения профессиональному модулю. Базой для изучения данного курса являются общепрофессиональные дисциплины профессионального цикла: экономика организации, правовое обеспечение профессиональной деятельности, бухгалтерский учет, документационное обеспечение управления, финансы и валютно-финансовые операции организации, информационно-  коммуникационные технологии в профессиональной деятельности, техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда, безопасность жизнедеятельности, междисциплинарные курсы:
товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания,
организация и технология производства продукции общественного питания,
физиология питания, санитария и гигиена, организация обслуживания в организациях, стандартизация, метрология и подтверждение соответствия, контроль качества продукции и услуг общественного питания.
Программу профессионального модуля «Контроль качества продукции и услуг общественного питания» студенты осваивают на теоретических, практических занятиях, учебной практике, производственной практике (практике по профилю специальности, преддипломной практике), в рамках аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы.
Учебная практика направлена на формирование у студентов практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта. 
Практика по профилю специальности направлена на формирование у студентов общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта.
Преддипломная практика направлена на развитие у студентов общих и профессиональных компетенций, углубление практического опыта, проверку их готовности к самостоятельной трудовой деятельности.
Производственная практика проводится в организациях общественного питания, руководство производственной практикой осуществляют руководители практики от образовательного учреждения и от организации.
Самостоятельная работа студентов: аудиторная и внеаудиторная.
Аудиторная самостоятельная работа студентов выполняется обучающимися под непосредственным руководством преподавателя и по его заданию.
Внеаудиторная самостоятельная работа студентов выполняется обучающимися по заданию преподавателя, но без его непосредственного участия.
Содержание аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы студентов определяется преподавателем в соответствии с рекомендуемыми видами заданий. Виды заданий, их содержание могут иметь вариативный и дифференцированный характер, учитывать специфику региона, индивидуальные особенности студента.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты 
(освоенные ПК)
	Общие показатели оценки результата
	Результаты  обучения 
(освоенные  умения, усвоенные  знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
контроля и оценки

	ПК  4.1  Контролировать соблюдение требований нормативных
документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции
и оказании услуг.
	ОПОР 1. Выполнение контроля соблюдений требований нормативных
документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции
и оказании услуг
	У 1. анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номенклатуру показателей качества;
У 2.работать с нормативно-правовой базой;
У 3.пользоваться измерительными приборами и приспособлениями;
У 4.проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
Зн.1цели, задачи, объекты, субъекты, средства,принципы и методы, нормативно-правовую базутехнического регулирования, стандартизации,метрологии, оценки и подтверждения соответствия;
Зн 2.основные понятия в области контроля качествапродукции и услуг, назначение, виды, подвиды,средства, методы, нормативно-правовую базупроведения контроля качества продукции и услугобщественного питания, понятие, виды, критерии,показатели и методы идентификации;
	ОПОР 1.1. Владение знаниями и умениями проведения  контроля за соблюдением требований нормативных документов и  последовательности  проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг.


	-Анализ  тестового  
контроля 
- решение  ситуационных задач;
- наблюдение и оценка
 выполнения практических действий.


	ПК  4.2 Проводить производственный контроль продукции
в организациях общественного питания.
	ОПОР 2.Выполнение производственного контроль продукции
в организациях общественного питания в соответствии с требованиями нормативных
документов
	У 5.контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания;
Зн 2.основные понятия в области контроля качествапродукции и услуг, назначение, виды, подвиды,средства, методы, нормативно-правовую базупроведения контроля качества продукции и услугобщественного питания, понятие, виды, критерии,показатели и методы идентификации;
	ОПОР 2.1. Владение правилами нормативно – правовой базы проведения  производственного контроля в организациях общественного питания.

ОПОР 2.2. Соблюдение  последовательности методикипроизводственногоконтроля продукции в организациях общественного питания.
	- анализ результатов
тестового  контроля 
- решение
ситуационных задач;
- наблюдение и оценка 
выполнения практических действий.


	ПК 4.3 Проводить контроль качества услуг общественного питания.
	ОПОР 3. Проведение контроля качества услуг общественного питания в соответствии требованиями нормативных
документов
	У 6.идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации;
Зн 3.способы обнаружения фальсификации, еепоследствия и меры предупреждения.
	ОПОР 3.1. Владение знаниями и умениями проведения контроля качества услуг общественного питания.
	- анализ результатов
тестового  контроля 
- решение
ситуационных задач;
- наблюдение и оценка 
выполнения практических действий.



Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (см. Таблицу).

	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



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

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


	ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-обоснование выбора профессии;
-демонстрация интереса к будущей профессии ;
-участие в мероприятиях профессиональной направленности;
-проектирование индивидуальной траектории профессионального развития.

	Интерпретация результатов

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их
эффективность и качество.
	-определение задач деятельности с учетом поставленных целей и способов их достижений;
-обоснование выбора методов и способов выполнения профессиональных задач;
-осуществление оценки эффективности деятельности;
-осуществление контроля качества деятельности
	Интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью обучающегося в
 процессе освоения 
образовательной программы

	ОК 3.Принимать решения в стандартных и нестандартных
ситуациях и нести за них ответственность.
	-владение алгоритмом анализа рабочей ситуации;
-выбор способов и средств осуществления деятельности с учетом определенных факторов;
-проведение контроля, оценки и коррекции собственной деятельности.
	Интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной программы

	ОК 10.Соблюдать действующее законодательство и обязательные
требования нормативно-правовых документов, а также требования
стандартов и иных нормативных документов.
	-соблюдение действующего законодательства и  обязательных требований нормативно-правовых документов, стандартов.
	Интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью обучающегося в
 процессе освоения 
образовательной программы










































