	[image: image1.png]o) Meaaunckui
[\ wocydapemecrbiii
Kodacdxne undyempia
\I rKu n uT numanua u MopLo6au




	государственное бюджетное  профессиональное образовательное учреждение

«Челябинский  государственный  колледж  индустрии  питания и торговли»


рабочая ПРОГРАММа профессионального модуля
ПМ.04 «Контроль качества продукции и услуг общественного питания»
Челябинск 2020
	РАССМОТРЕНА И СОГЛАСОВАНА 

на заседании ПЦК

Протокол №1 от 01сентября 2020 года
Председатель Климпуш М.Н.
	Приказ на утверждение 

№ 513 от 01.09.2020


Реквизиты нормативных актов отражающих изменения и дополнения, вносимые в структуру, содержание и компоненты образовательной программы

	
	2020-2021
	2021-2022
	2022-2023
	2023-2024

	№ приказа, 

дата
	Приказ № 513

От 01.09.20
	Приказ № 661

От 01.09.21
	Приказ № ___
От _______
	Приказ № __

От ______



Программа профессионального модуля ПМ.04   Контроль качества продукции и услуг общественного питания разработана в соответствии с ФГОС СПО и примерной программы по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании 


Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Челябинский государственный колледж индустрии питания и торговли»

Разработчик:

Вавилова Марина Анатольевна, преподаватель


Ибрагимова Ольга Федоровна, преподаватель

СОДЕРЖАНИЕ

	1. ПАСПОРТ рабочей ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	стр.

4

	2. СТРУКТУРА и содержание 
профессионального модуля


	7

	3. условия реализации  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	17



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

	20


1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1 Область применения рабочей программы профессионального модуля

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО и примерной программы по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Контроль качества продукции и услуг общественного питания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.

1.2.1 Перечень общих компетенций

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен формировать общие компетенции

	Код
	Наименование компетенций

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

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

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

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

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


1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать профессиональными 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.


1.2.3 Перечень знаний, умений, практического опыта

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

Знать

	ПК4.1.Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг
	Знания:

	
	3.4.1.1. Цели, задачи  стандартизации, метрологии и сертификации

	
	3.4.1.2.Объекты и  субъекты стандартизации, метрологии и сертификации

	
	3.4.1.3.Средства, принципы и методы стандартизации, метрологии и сертификации

	
	3.4.1.4.Нормативно-правовая база технического регулирования в области  стандартизации, метрологии и сертификации. 

	
	3.4.1.5.Оценка и подтверждения соответствия.

	
	3.4.1.6. Основные понятия в области контроля качества продукции и услуг.

	
	3 4.1.7Показатели и методы идентификации.Понятие, виды и критерии.

	ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания
	Знания:

	
	З 4.2.1 Нормативно-правовую базу проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания.

	ПК 4.3.Проводить контроль качества услуг общественного питания.

	Знания:

	
	З 4.3.1 Назначение, виды, подвиды, средства и методы в области контроля качества продукции и услуг

	
	З 4.3.2 Нормативно-правовую базу проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания

	
	З 4.3.3 Способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения.


	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

 Уметь

	ПК4.1.Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг
	Умения:

	
	У.4.1.1. Анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номенклатуру показателей качества.

	
	У.4.1.2. Работать с нормативно-правовой базой

	
	У 4.1.3Пользоваться измерительными приборами и приспособлениями

	
	У 4.1.4Проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия

	ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания
	Умения:

	
	У4.2.1контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания

	ПК 4.3.Проводить контроль качества услуг общественного питания.

	Умения:

	
	У4.3.1.Идентифицировать продукцию и услуги общественного питания

	
	У 4.3.2 Распознавать фальсификацию

	
	У 4.3.3 Осуществлять меры по предотвращению фальсификации


	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

Практический опыт

	ПК 4.1.

Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг
	П 4.1.1 контроля соблюдения требований нормативных документов, наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг

	ПК 4.2.

Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания
	П 4.2.1участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания

	ПК 4.3.

Проводить контроль качества услуг общественного питания
	П 4.3.1контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие


2. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

2.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды 

профессиональных 

и общих компетенций
	Наименования разделов 

профессионального модуля
	практическая подготовка
	Объем 

образовательной нагрузки
	 Учебная нагрузка обучающихся, часов

	
	
	
	
	Самостоятельная 

учебная работа
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, часов

	
	
	
	
	
	Нагрузка на МДК, часов
	Нагрузка по практики, часов
	Консультации 
	Промежуточная 

аттестация 

	
	
	
	
	
	Всего 

учебных занятий
	в том числе, часов
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Теоретическое 

обучение
	Практических занятий
	Лабораторных 

работ
	Курсовых 

работ
	Учебная
	Производственная
	
	

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1.
	МДК 04.01  

Стандартизация, метрология 

и подтверждение соответствия
	62
	93
	31
	62
	42
	20
	
	
	
	
	
	зачет

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.
	МДК 04.02 

Контроль качества продукции 

и услуг общественного питания
	118
	178
	60
	118
	78
	40
	
	
	
	
	
	зачет

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.
	Производственная практика
	72
	72
	
	
	72
	
	зачет

	
	Экзамен практико-ориентированный по ПМ 04
	
	 *
	 
	
	
	
	
	
	
	*
	*

	
	Всего по ПМ 04
	
	343
	91
	180
	120
	60
	 
	 
	72
	* 
	* 


3.2.  СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междесциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	практическая подготовка
	ОК / ПК

	2 КУРС 4 СЕМЕСТР
	
	
	

	МДК.04.01. СТАНДАРТИЗАЦИЯ, МЕТРОЛОГИЯ И ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СООТВЕТСТВИЯ
	93
	
	

	Тема 1.1.

Методологические 

основы стандартизации

	Содержание учебного материала
	26
	26
	

	
	1.
	Ключевые понятия метрология, стандартизация, техническое регулирование, сертификация. Предмет, цели и задачи.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1.

	
	2.
	Структура в виде блок-схемы. Краткая история возникновения в стране метрологии, стандартизации и сертификации.
	2
	
	

	
	3.
	Цели и задачи стандартизации и технического регулирования. Основные направления развития стандартизации. Общность и различия технического регулирования и стандартизации. Объекты технического регулирования и стандартизации: понятия, классификация объектов. Субъекты стандартизации: организации, органы и службы. Определение. Уровни субъектов     
	2
	
	

	
	4.
	Принципы стандартизации: определение. Научные, правовые, организационные принципы. Краткая характеристика  отдельных принципов. 
	2


	
	

	
	5.
	Методы стандартизации: унификация, типизация, систематизация, симплификация, селекция, агрегатирование, оптимизация. Краткая характеристика перечисленных методов. Взаимосвязь принципов и методов.
	2
	
	

	
	6.


	Средства стандартизации и технического регулирования: понятие, виды ормативной документации, технические регламенты, стандарты, общероссийские классификаторы, правила, нормы, рекомендации и др., их определение. Нормативно-правовая база
	2


	
	

	
	7.
	 нормативной документации. 

Технические регламенты: понятие, назначение, виды, порядок разработки, ринятия, изменения, отмены. Стандарты: понятие, категории и виды. Технические условия: определение, назначение. Порядок разработки, принятия, учета и применения.
	2


	
	

	
	8.
	Система стандартизации в Российской Федерации: понятие, объекты,структура, назначение. Перечень стандартов, входящих в Систему. Межгосударственная система стандартизации: понятие, цели, задачи, основные принципы и организация работ. Межотраслевые системы стандартов: назначение, виды.
	2
	
	

	
	9.
	Правовая база технического регулирования. Государственный контроль (надзор)за соблюдением обязательных требований стандартов. Ответственность за несоответствие  объектов стандартизации требованиям технических регламентов
	2


	
	

	
	10.
	Цели и задачи международного и регионального сотрудничества в области стандартизации. Формы сотрудничества. Международные организации по стандартизации. Их правовой статус, цели, задачи, состав  участников и структура. Правила разработки и принятия международных стандартов. Региональные организации по стандартизации.
	2
	
	

	
	
	Практическое занятие № 1
	
	
	

	
	
	Проанализировать структуру стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ 1.5.-2002
	2
	
	

	
	
	Практическое занятие № 2
	
	
	

	
	
	Проанализировать структуру технического регламента
	2
	
	

	
	
	Практическое занятие № 3  
	
	
	

	
	
	Решить ситуационные задачи по правовым  основам технического регулирования
	2
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Реферативная работа по темам:

- История возникновения метрологии
- Принципы стандартизации

- Методы стандартизации

- Средства стандартизации и технического регулирования

-Система стандартизации в Российской Федерации

-Правовая база технического регулирования.
	13


	
	

	Тема 1.2.

Методологические  

основы  метрологии

	Содержание учебного материала
	22
	22
	

	
	11.
	Метрология: основные понятия. Структурные элементы метрологии. Цели и задачи. Разделы метрологии: теоретическая, практическая и законодательная метрология. Принципы метрологии. Профессиональная значимость метрологии в различных отраслях народного хозяйства.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1.

	
	12.
	Объекты метрологии: величины физические и нефизические. Характеристика величин: размер и размерность. Значения измеряемых величин: истинные, действительные, фактические. Международная система единиц физических величин (СИ). Субъект метрологии – Ростехрегулирование.
	2
	
	

	
	1.3
	Измерения – определение. Виды измерений. Средства измерений: определение, классификация, назначение. Средства поверки и калибровки: основные понятия, отличие поверки от калибровки. 
	2
	
	

	
	14.
	Поверочные клейма и свидетельства. Правила проведения поверки средств измерения. Методы измерений: понятие. 
	2
	
	

	
	15.
	Основной постулат метрологии. Уравнения и шкалы измерений, их определения, применение. 
	2
	
	

	
	16.
	Погрешности: определение, их классификация. Причины их возникновения, способы обнаружения и пути устранения.
	2


	
	

	
	17.
	ГСИ: понятие, назначение, состав. Правовые основы обеспечения единства измерений. Государственная метрологическая служба и иные государственные службы обеспечения единства измерений. Надзор за количеством товаров.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 4
Выполнить перевод  национальных единиц измерений  в  единицы измерений СИ
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 5

Выполнить перевод  национальных единиц измерений  в  единицы измерений СИ
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6
Провести поверку  весового оборудования, применяемого  на предприятиях общественного питания. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7

Установить наличие поверочных клейм
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа

Подготовить опорные конспекты по теме: « Государственная метрологическая служба и иные государственные службы обеспечения единства измерений. Надзор за количеством товаров»

Создать презентацию по теме: «Объекты метрологии»

Реферативная работа:

«Метрология: цели и задачи»

«Виды измерений. Средства измерений»

«Погрешности: определение, их классификация»

« Государственная система измерения»
	11
	
	

	Тема 1.3.

Оценка и  подтверждение  соответствия  продукции и услуг
	Содержание учебного материала
	14
	14
	

	
	18.
	Добровольная сертификация в общественном питании, её особенности. Схемы сертификации, пригодные для предприятий общественного питания. Оценка и подтверждение соответствия: понятия, виды, формы. Декларация о соответствии.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1.

	
	19.
	Декларирование соответствия: понятие, схемы, объекты, 

субъекты. Субъекты - участники сертификации. Средства сертификации. Категории и виды стандартов, другие НД. Методы сертификации.
	2
	
	

	
	20.
	Формы и порядок проведения сертификации. Особенности проведения сертификации продовольственного сырья и пищевых продуктов. 
	2
	
	

	
	21.
	Государственный и инспекционный контроль за соблюдением правил обязательной сертификации. 

Дифференцированный зачет.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 8

Определение порядка проведения сертификации услуг общественного 

питания. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9

Заполнения бланков сертификата и декларации соответствия
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 10

 Заполнения бланков  декларации и соответствия
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

 Реферативная работа:

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

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

- Порядок выдачи предписаний и штрафов за нарушение правил обязательной сертификации.

- Аттестация предприятий общественного питания. Основания для выдачи сертификата.
	7
	
	

	Учебная практика 04.01. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

Виды работ

-Осуществление  контроля соблюдения требований  нормативных документов.

- Проверка    средств измерения и  правильности  проведения измерений  при  производстве  продукции и оказании услуг.

-Анализ  структуры  стандартов  разных категорий и видов, выбор номенклатуры показателей качества.

-Использование  измерительных приборов и приспособлений.

- Проверка правильности заполнения сертификатов и деклараций  соответствия. 
	6
	6
	

	МДК.04. 02 КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
	178
	
	

	Тема 2.1.
Оценка и подтверждение соответствия  услуг предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	8
	8
	

	
	1.
	Услуги предприятий общественного питания, их классификация.

Виды и категории стандартов, регламентирующих качество услуг и методов их контроля. 
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	2.
	Основополагающие стандарты на услуги. Виды нормативных документов, регламентирующих требования безопасности. Требования к качеству услуг.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 1

Решить ситуационные задачи по определению типа и класса предприятия общественного питания. (Работа с ГОСТ Р)
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	Практическое занятие № 2

Решить ситуационные задачи по определению типа и класса предприятия общественного питания. (Работа с ГОСТ Р)
	2
	
	

	Самостоятельная  работа обучающихся:

Реферативная работа:
- Классификация услуг ПОП

- Виды нормативных документов
	4
	
	

	Тема 2.2. 
Основные 

понятия в области 

контроля качества

продукции, 
нормативно-правовая база, 

показатели и методы идентификации
	Содержание учебного материала
	20
	20
	

	
	3.


	Предмет, цели, задачи, межпредметные связи.

Актуальные проблемы обеспечения качества продукции и услуг общественного питания. 

Концепция здорового питания. Значение контроля для решения проблемы обеспечения качества продукции и услуг.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	4.


	 Контроль качества: основные понятия, классификация, назначение и краткая характеристика отдельных видов, критерии выбора в предприятиях общественного питания.

Организация государственного и внутрифирменного контроля за 

качеством продукции и услуг предприятий общественного питания. Принципы проведения государственного контроля. Права юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении государственного контроля. 
	2
	
	

	
	5.


	Ответственность инспекторов, осуществляющих государственный 

контроль. Организации, уполномоченные на проведение государственного контроля.

 Правовая и нормативная база контроля качества. Федеральные законы: «О защите прав потребителя», Гражданский кодекс, «О сертификации продукции».

Правовая и нормативная база контроля качества. Федеральные законы: «О сертификации продукции и услуг», «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых продуктов»
	2


	
	

	
	6.


	Испытательные лаборатории: понятие, назначение, функции. 

Требования к материально-технической базе и персоналу испытательных лабораторий. 

Нормативные документы, регламентирующие эти требования.
	2
	
	

	
	7.


	Аттестация и аккредитация испытательных лабораторий. 

Результаты испытаний: порядок оформления в протоколах и журналах испытаний. Формы 

документов.

Обоснование необходимости и целесообразности проведении выборочного контроля в предприятиях общественного питания путем отбора проб и выборок.
	2


	
	

	
	8.


	Основные понятия: единичное изделие, упаковочная единица, товарная партия, выборка, проба, образец, навеска. 

Виды проб: точечная (разовая), объединенная (средняя).
	2


	
	

	
	9.
	Правила отбора проб от партии продукции общественного питания, отправляемых на реализацию. 

Виды нормативных документов, устанавливающих правила отбора.
	2


	
	

	
	10.
	Порядок отбора проб для лабораторных испытаний, их упаковка, доставка в лабораторию, обеспечение сохранности. 

Особенности отбора проб полуфабрикатов, готовых блюд, кулинарных и кондитерских изделий разных видов.
	2


	
	

	
	12.
	Оформление актов отбора проб, порядок их списания. 

Оформление поступления проб в испытательную лабораторию. 
	2


	
	

	
	13.
	 Условия и сроки хранения проб в лаборатории. Подготовка проб к испытаниям.
	2
	
	

	
	
	
	
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	Самостоятельная работа обучающихся:

Правовая и нормативная база контроля качества. Федеральные законы: «О защите прав потребителя», Гражданский кодекс, «О сертификации продукции».

Правовая и нормативная база контроля качества. Федеральные законы: «О сертификации продукции и услуг», «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых продуктов»
	10
	
	

	УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА 04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	12
	12
	

	Учебная  практика по теме «Проведение органолептической оценки пищевых продуктов основных групп»
Виды работ:

Изучение нормативных документов
Органолептическая оценка - Зерномучных товаров, Плодоовощных товаров, Вкусовых товаров
	6
	
	

	Учебная  практика по теме «Проведение органолептической оценки пищевых продуктов основных групп»
Виды работ:

Изучение нормативных документов
Органолептическая оценка - Молока и молочных товаров, Рыбных товаров, Мясных товаров
	6
	
	

	3 КУРС 5 СЕМЕСТР (продолжение МДК.04.02)
	
	
	

	Тема 2.2. 
Основные 

понятия в области 

контроля качества

продукции, 
нормативно-правовая база, 

показатели и методы идентификации
(продолжение)
	Содержание учебного материала
	40
	40
	

	
	1.


	Классификация методов контроля, признаки классификации.
Органолептические методы контроля: понятие, разновидности. Физиолого-психологические основы органолептической оценки основных показателей.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	2.


	 Методы определения сенсорных способностей контролеров. Условия проведения органолептического контроля.
	2
	
	

	
	3.


	Измерительные методы контроля: понятие, разновидности, назначение, критерии выбора. Краткая характеристика основных измерительных методов. Экспресс-методы контроля качества, применяемые в предприятиях общественного питания.
	2
	
	

	
	4.
	Регистрационные методы контроля: представление, возможность применения в предприятиях общественного питания. Книга отзывов и предложений, назначение, использование для целей контроля. Бракеражный журнал: понятие, назначение, статус документа, порядок ведения, возможность использования для различных видов контроля.
	2
	
	

	
	5.


	Основные понятия: качество, требования к качеству, свойства и показатели. Виды продукции в общественном питании: производственного назначения (сырье, полуфабрикаты) и потребительского (полуфабрикаты, готовая продукция).

Требования к качеству продукции производственного назначения: технологические (кулинарные), органолептические свойства, сохраняемость, безопасность, экологичность, экономичность.
	2


	
	

	
	6.
	Требования к качеству продукции потребительского назначения:
функциональное назначение (энергетическая, биологическая и физиологическая ценность, биологическая эффективность), органолептические свойства (внешний вид, вкус, запах, консистенция), безопасность, сохраняемость, эстетические свойства, (оформление блюд, внешний вид).Требования к качеству: обязательные и  рекомендательные; нормативные документы, их устанавливающие.
	2
	
	

	
	7.
	Группы показателей качества: органолептические, физико-химические и микробиологические.
Производственный контроль продукции и услуг в предприятиях

общественного питания: понятие, назначение. Организация производственного контроля. Порядок проведения.
	2


	
	

	
	8.
	Особенности контроля качества полуфабрикатов по основным

 технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам, в том числе по степени готовности. Дефекты полуфабрикатов: виды, причины возникновения, пути предупреждения и устранения.
	2
	
	

	
	9.
	Отличительные особенности и общность контроля качества кулинарных и кондитерских изделий с контролем качества полуфабрикатов по потребительским свойствам, в том числе по безопасности и эстетическим свойствам (оформление). 

Контроль правильности проведения технологического процесса.

Дефекты готовой продукции: причины возникновения, способы устранения; повторное использование или уничтожение дефектной продукции.

Особенности контроля качества напитков по основным потребительским свойствам: органолептическим и физико-химическим.
	2
	
	

	
	10.


	Услуги общественного питания: виды, назначение.

Идентификация услуг общественного питания: критерии услуги питания предприятий разных типов и классов, общность и различия. Критерии услуг по производству и реализации продукции заготовочных, доготовочных предприятий, в том числе и быстрого обслуживания; магазинов кулинарии.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 1

Решить   ситуационные   задачи   по   идентификации   услуг   питания предприятий общественного питания разных типов и классов.
	
	
	

	
	
	
	2
	

	
	Практическое занятие № 2

Решить  ситуационные   задачи   по   идентификации   услуг   питания предприятий общественного питания разных типов и классов.
	
	2
	

	
	 Практическое занятие № 3

Выполнить отбор проб кулинарной и кондитерской продукции разных видов. Оформить  документы по отбору проб.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	Практическое занятие № 4

 Определить массовою долю сухих веществ методом высушивания.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 5

Определить общую кислотность  в напитках.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6

Определить качество  мучных кондитерских изделиях органолептическим методом.

 Провести органолептическую оценку качества первых или вторых блюд, холодных блюд или закусок.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7

Органолептическая оценка качества сладких блюд или кондитерских изделий.
Определение сухих веществ в напитках ареометрическим  способом.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 8

Определение содержания соли аргентометрическим способом
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9

 Определение качества овощных полуфабрикатов
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 10

Определение сухих веществ в первых и вторых блюдах.
	2
	
	

	Самостоятельная  работа обучающихся:

 Презентация на тему:

-«Актуальность здорового питания»

Реферативная работа:

- Санитарно-эпидемиологическое благополучие населения 

- Качество и безопасность пищевых продуктов.

- Аккредитация испытательных лабораторий.

- Права потребителей.

- Стадии проведения государственного контроля.
	20
	
	

	Тема 2.3. Способы 

обнаружения 

фальсификации, ее 

последствия и меры 

предупреждения

	Содержание учебного материала
	10
	10
	

	
	11.
	Основные понятия: идентификация, прослеживаемость, фальсификация.Идентификация продукции (сырья, полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий): ассортиментная, качественная, количественная, партионная; их назначение и краткая характеристика, конечные результаты: установление соответствия или несоответствия.

Фальсификация: виды, средства, способы обнаружения, последствия для предприятий общественного питания и потребителей. Ответственность за выпуск и реализацию фальсифицированной продукции.
	2


	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	Практическое занятие № 11
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	
	Идентификация  горячих напитков. Распознавание различных способов  фальсификации (чай, кофе) 
	
	
	

	
	 Практическое занятие № 12
Идентификация натуральных рубленных мясных полуфабрикатов. Обнаружение  фальсификации хлебом или мукой.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 13

Установление соответствия качества продукции
	2
	
	

	
	12.
	Дифференцированный зачет
	2
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Реферативная работа:

-  Производственный контроль на предприятиях общественного питания.

-  Права потребителей.
	5
	
	

	УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА 04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	18
	18
	

	Учебная  практика по теме «Проведение органолептической оценке качества  блюд»

Виды работ:

Изучение нормативных документов
Органолептическая оценка – Холодных, первых, вторых блюд

Выполнение отбора проб кулинарной продукции разных видов.
Оформление   документов отбора проб.
	6
	
	

	Учебная  практика по теме «Проведение органолептической оценке качества  изделий»
Виды работ:

Изучение нормативных документов
Органолептическая оценка – Изделий из дрожжевого и бездрожжевого теста

Выполнение отбора проб кондитерской продукции разных видов.
Оформление   документов отбора проб.
	6
	
	

	Учебная  практика по теме «Проведение органолептической оценке качества  кондитерских изделий»
Виды работ:

Изучение нормативных документов
Органолептическая оценка – Печенья, пряников, галет, крокета

Выполнение отбора проб кондитерской продукции разных видов.
Оформление   документов отбора проб.
	6
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) ПМ.04
	36
	36
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 4.1-4.3.

	Производственная практика (по профилю специальности) по теме: «Проведение оценки качества  пищевых продуктов»
Виды работ 

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

- работа с нормативно - правовой базой; 
- анализировать  структуру  стандартов  разных категорий и видов, выбирать  номенклатуру показателей  качества;
- осуществлять контроль соблюдения требований  нормативных документов,  наличия  поверенных  средств измерения и  правильности  проведения измерений  при  производстве  продукции и оказании услуг;
- пользоваться  измерительными приборами и приспособлениями;
- идентифицировать  продукцию  и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять  меры  по  предотвращению  фальсификации;

- проверять  правильность  заполнения сертификатов и деклараций  соответствия.
	6
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) по теме: «Проведение оценки качества  пищевых продуктов»
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3. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Программа профессионального модуля реализуется в учебном кабинете «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия».

Оборудование учебного кабинета:

 - ученические столы обучающихся;

- стулья для обучающихся;

- стол для преподавателя;
- стул для преподавателя;

- доска классная.
Технические средства обучения: 

- монитор;
- процессор;

- проектор;

- колонки;

- экран.
Программа модуля включает  обязательную производственную практику, которая проводится концентрированно на предприятиях общественного питания города.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация: учебник К309 для студ.учреждений сред.проф.образования/ Т.А.Качурина.-М.: Издательский центр «Академия», 2013.-128с.
2. Елманов С.Ф. и др. Контроль качества продукции общественного питания: Учеб. Пособие для технол.фак.торг.вузов/Елманов С.Ф., ЛОвачева Г.Н., Успенская Н.Р.-М.: Экономика, 2003.-208с.
Дополнительные источники:

1.ГОСТ Р 1.0 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Основные положения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005

2.ГОСТ Р 1.4 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты организации. Общие положения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005

3.ГОСТ Р 1.8 - 2004 Стандарты межгосударственные. Правила проведения в Российской Федерации работ по разработке, применению, обновлению и прекращению применения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005

4.ГОСТ Р 1.9 - 2004 Знак соответствия национальным стандартам Российской Федерации. Изображение. Порядок применения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005

5..ГОСТ Р 1.12 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Термины и определения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005

6.ГОСТ 1.1 - 2002 Межгосударственная система стандартизации. Термины и определения. - М.: Стандартинформ, 2003

7.ГОСТ Р 8.579-2001 Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

8..ГОСТ 2.114-95 Технические условия (общие правила построения, 

изложения, оформления, согласования и утверждения технических условие на продукцию)

9.ГОСТ Р ИСО 9000-2001 Система менеджмента качества. Основные положения и словарь

10.ГОСТ Р 8.563-96 Государственная система обеспечения измерений. Методика выполнения измерений. 

11.Николаева М.А. Техническое регулирование и стандартизация./ М.А. Николаева– М.: ОЦПКРТ, 2006

12.Николаева М.А. Оценка и подтверждение соответствия./ М.А.Николаева  – М.: ОЦПКРТ, 2006

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

14. Технология и контроль качества  кулинарной продукции из картофеля, овощей и  грибов: Учеб.пособие / Е.В.Литвинова, А.И.Шилов, Л.С.Большакова.- М.: Академия, 2010

15.ФЗ № 184-ФЗ от 27.12.02  «О техническом регулировании» 

16. ФЗ № 4871-1 от 27.04.93 «Об обеспечении единства измерений» 

17.ФЗ №134, от 08.08.2001 «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предприни​мателей при проведении государственного контроля (надзора)».
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Продолжительность учебной недели 6 дней. Учебные занятия проходят парами продолжительность по 1 час 30 минут с перерывами по 10 минут между парами.

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный опрос, проверочные работы. Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета и квалификационного экзамена.

Консультации проводятся согласно графику проведения консультаций, как групповые, так и индивидуальные.

Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период в соответствии с запросом работодателей.

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля:

- Профессиональный модуль  «Выполнение работ по профессии «Официант, бармен»;  «Организация питания в организациях общественного питания»; «Организация обслуживания в организациях общественного питания»; «Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания».
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

- педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин. 
- мастера производственного обучения: наличие 4 – 5 квалификационного разряда  по профессии повар, кондитер с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
(ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты

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

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


	-правильное  проведение измерений при отпуске продукции, в соответствии со  сборником рецептур

-грамотное   контролирование и правильность  оформление  документов , подтверждающих соответствие 

-умело пользоваться измерительными  приборами и приспособлениями, работать с нормативно-правовой базой
	 -оценка на практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике



	Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.
	- четкое и грамотное проведение  производственного контроля качества продукции и услуг общественного питания

-правильное  использование

нормативных и технологических документов   при проведении производственного контроля
	-наблюдение на практических  занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике



	Проводить контроль качества услуг общественного питания.
	- эффективно проводить контроль качества продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания

-.грамотно  проводить идентификацию продукции и услуги общественного  питания, распознавания их фальсификации, осуществлять меры по  предотвращению  фальсификации
	 наблюдение на практических и занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике




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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии

-конкурсы профессионального мастерства

- участие в тренингах,  неделях  спецдисциплин

-активное участие на уроках
	-интерпретация результатов наблюдений за деятельностью  обучающихся в процессе  освоения о образовательной программы

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области контроля качества  продукции и услуг в соответствии  с требованиями  нормативных документов  и федеральных законов  в области контроля  качества  продукции и услуг общественного питания  
	-зачет  по практической работе, участие в дискуссиях, отчет по решению ситуационных задач , отчет  по моделированию  производственных ситуаций

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- рациональное решение  стандартных и нестандартных профессиональных задач  в  проведении производственного контроля  качества продукции и услуг в организациях  общественного питания
	-зачет  по практической работе, отчет по решению ситуационных задач, отчет  по моделированию  производственных ситуаций

	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	- грамотное соблюдение действующее законодательство и обязательных требований нормативных документов
	-оценка на практических  занятиях, при выполнении работ учебной и производственной практиках
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