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ОПЦ.10   Метрология и стандартизация 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

       Учебная дисциплина ОПЦ 10.    Метрология и стандартизация относится к 

общепрофессиональному циклу ОПЦ, изучается в 7 семестре. 

         Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ 10    Метрология и стандартизация 

является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины ОПЦ.10    Метрология и стандартизация может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина ОПЦ.10    Метрология и стандартизация обеспечивает 

формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина 

имеет при формировании и развитии общих/профессиональных компетенций: 

          

           Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; определять 

этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составлять план 

действия; определять 

необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы 

в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; методы 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура 

плана для решения задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 2. Осуществлять определять задачи поиска номенклатура 
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поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать 

процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска  

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

определять актуальность 

нормативно правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; выстраивать 

траектории профессионального 

и личностного развития 

содержание актуальной 

нормативно правовой 

документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные 

траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 4. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

психология коллектива; 

психология личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

излагать свои мысли на 

государственном языке; 

оформлять документы 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов 

ОК 6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 описывать значимость своей 

профессии (специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности). 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 
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ОК 9. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые); понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности 

санитарии и пожарной 

безопасности; оценивать 

условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

выполнять все видов работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям 

организацию и проведение 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной 
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приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

продукции   

 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального использования 

сырья и продуктов 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии 

и личной гигиены в 

организациях питания; виды, 

назначение упаковочных 

материалов; 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе 

производств 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства 

продукции, в том числе 

требования системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); методы 

контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов 

ВД 5.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 5.1 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

оценить качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределить 

задания между подчиненными 

в соответствии с их 

квалификацией; объяснять 

правила и демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства 

продукции, в том числе 

система анализа, оценки и 

управления опасными 
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ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

производственного инвентаря и 

технологического 

оборудования; разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; контролировать 

соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества 

сырья, продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; важность 

постоянного контроля 

качества процессов 

приготовления и готовой 

продукции 

ВД 6.Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.2 Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими 

структурными 

подразделениями организации 

питания;планировать работу 

подчиненного 

персонала;составлять графики 

работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала; предупреждать 

факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой 

дисциплины 

виды организационных 

требований и их влияние на 

планирование работы 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в 

организации питания; методы 

эффективного планирования 

работы бригады/команды; 

методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы;методы 

эффективной организации 

работы бригады/команды; 

способы получения 

информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения 

членов 
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бригады/команды;личные 

обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве; принципы 

разработки должностных 

обязанностей, графиков 

работы и табеля учета 

рабочего времени; правила 

работы с документацией, 

составление и ведение 

которой входит в обязанности 

бригадира; нормативно-

правовые документы, 

регулирующие область 

личной ответственности 

бригадира; структура 

организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи 

между подразделениями 

производства; методы 

предотвращения и разрешения 

проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы 

характеров работников 

ПК 6.5 Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

объяснять риски нарушения 

инструкций, регламентов 

организации питания, 

ответственность за качество и 

безопасность готовой 

продукции; проводить 

тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с демонстрацией 

приемов, методов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской 

продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, 

приемов безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов 

способы и формы 

инструктирования персонала; 

формы и методы 

профессионального обучения 

на рабочем месте; виды 

инструктажей, их назначение; 

методики обучения в процессе 

трудовой деятельности; 

законодательные и 

нормативные документы в 

области дополнительного 

профессионального 

образования и обучения; 

современные тенденции в 

области обучения персонала 

на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

ВД.7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих: Повар 

ПК.7.1 Осуществлять 

технологический процесс 

механической кулинарной 

обработки сырья и 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 
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приготовления 

полуфабрикатов 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; владеть 

профессиональной 

терминологией 

кролика сложного 

приготовления; пищевая, 

энергетическая ценность 

сырья, продуктов, виды, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря; 

требования к безопасности 

хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; правила 

упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 52 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 44 

В том числе:  

Теоретическое обучение 22 

Практические занятия 22 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы - 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 8 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме зачета - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
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3. Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Основы 

стандартизации 

Тема 1.1. Сущность стандартизации. 

Основные термины и определения. Цели, 

принципы, функции и задачи стандартизации. 

Методы стандартизации. 

2 

ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 1.1, 

ПК 2.1, ПК 3.1, 

ПК 4.1, ПК 7.1, 

ПК 6.2., ПК 6.5 

Практическое занятие 1.  

Ознакомление с Федеральным законом 

Российской Федерации «О Техническом 

регулировании 

2 

Самостоятельная работа.  Подготовка 

реферата на тему «методы стандартизации» 

2 

Тема 1.2. Понятие о нормативных 

документах по стандартизации. Нормативные 

документы по стандартизации и виды 

стандартов. Классификация стандартов. 

Категории стандартов. 

2 

Практическое занятие 2.  

Ознакомление с содержание и оформлением 

ГОСТов на продукцию 

2 

Самостоятельная работа.  Ознакомление с 

сущностью и содержанием технических 

регламентов 

2 

Тема 1.3. Правовые основы стандартизации и 

ее задачи. Органы и службы по 

стандартизации. Организация работ по 

стандартизации. Документы в области 

стандартизации и их применение 

2 

Практическое занятие 3.  

Нормативные документы по стандартизации 

и виды стандартов 

2 

Самостоятельная работа.  Федеральное 

агентство по техническому регулированию и 

метрологии его полномочия 

2 

Тема 1.4. Организация работ по 

международной стандартизации. 
Международная организация по 

стандартизации (ИСО). Международная 

электротехническая комиссия (МЭК). 
Международные организации, участвующие 

в работе ИСО. Региональные международные 

организации по стандартизации 

2 
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Практическое занятие 4.  

Требования нормативных документов серии 

ИСО 9000, их применение в сфере пищевых 

производств 

 

2 

Раздел 2. 

Основы 

метрологии 

Тема 2.1. Основные метрологические 

понятия и определения. Правовые основы 

метрологии. Краткая история метрологии, 

роль измерений и значение метрологии. 

2 

 

 

ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 1.1, 

ПК 2.1, ПК 3.1, 

ПК 4.1, ПК 7.1, 

ПК 6.2., ПК 6.5 

 

Практическое занятие 5.  

Основные положения закона «О единстве 

измерений»  

2 

Тема 2.2. Основные виды средств измерений 

и их классификация. Структура средств 

измерений. Метрологические характеристики 

средств измерений.  

2 

Практическое занятие 6.  

Изучение стандарта ГОСТ 8.207-76 ГСИ. 

Прямые измерения с многократными 

наблюдениями 

2 

Тема 2.3. Физические величины, основные, 

дополнительные, кратные. Применение 

теории размерностей. Система СИ. 

4 

Практическое занятие 7.  

Приведение несистемных величин измерений 

в соответствие с действующими стандартами 

и международной системой единиц СИ 

 

2 

Тема 2.4. Методы обработки результатов 

измерений. Основы теории погрешностей. 

Система воспроизведения единиц физических 

величин и передачи размера средствам 

измерений. Классы точности средств 

измерений 

2 

Практическое занятие 8.  

Методы обработки результатов измерений 

2 

Раздел 3. 

Основы 

сертификации 

Тема 3.1. 

Понятие качества. Элементы и объекты 

качества. Показатели качества. Системы 

качества. Обеспечение качества и 

безопасности товаров и услуг 

2  ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 1.1, 

ПК 2.1, ПК 3.1, 

ПК 4.1, ПК 7.1, 

ПК 6.2., ПК 6.5 
Практическое занятие 9. 

Анализ штрихкодов, проверка их 

подлинности 

2 

Тема 3.2. Основные понятия, цели и 

принципы сертификации. Законодательная и 

нормативная база сертификации в России. 

Обязательная и добровольная сертификация. 

2 
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Практическое занятие 10. 

Оценка качества молока по 

органолептическим показателям. 

Определение полноты маркировки молока 

2  

 Тема 3.3. Сертификация как процедура 

подтверждения соответствия. Организация и 

порядок обязательного подтверждения 

соответствия. Правила и документы по 

проведению работ в области сертификации. 

Сертификация систем качества. Значение и 

правила сертификации систем качества. 

2 

Практическое занятие 11. 

Оформление заявки на проведение процедуры 

сертификации и декларирования соответствия 

пищевой продукции 

2 

Самостоятельная работа.  Подготовка 

реферата на тему «Декларирование 

соответствия» 

2 

Итого: Лекции 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

22 

 

22 

 

8 

 

 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Кабинет метрологии и стандартизации № 210  (учебная аудитория для проведения 

практических занятий, текущего контроля, промежуточной аттестации, групповых и 

индивидуальных консультаций) 

 Столы ученические;  

Стулья ученические;  

Стол учительский; 

 Стул учительский;  

Тумба вкатная;  

Доска с магнитной поверхностью;  

Крамер;  

Акустические колонки; 

 Компьютер в комплекте;  

Проектор;  

Экран;  

Шкаф (для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала);  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия.  

Программное обеспечение  
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Операционная система Microsoft Windows 10;  

Пакет прикладных программ Microsoft Office: 2016 (MS Word, MS Excel, MS Power Point, MS 

Access); Браузер Google Chrome, Mozilla Firefox;  

Антивирус Dr.Web Desktop Security Suite Комплексная защита; 

 1С: Предприятие;  

R-keeper 

Учебная аудитория №210 (для проведения занятий лекционного типа, текущего 

контроля и промежуточной аттестации)  
Столы ученические; 

 Стулья ученические;  

Стул учительский; 

Стол учительский;  

Рабочая станция;  

Монитор;  

Доска с магнитной поверхностью;  

Проектор;  

Экран;  

Акустические колонки;  

Микрофон;  

Тумба вкатная;  

Шкафы;  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия. 

 

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

  

Нормативно-правовые документы: 

 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276].  

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

http://base.garant.ru/
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продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа  

 

 

 Основная литература:  

1. Еремеева Н.Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания : 

учебное пособие для СПО / Еремеева Н.Б.. — Саратов : Профобразование, 2021. — 205 c. — 

ISBN 978-5-4488-1228-6. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://doi.org/10.23682/106828 

 

2. Кошевая, И.П. Метрология, стандартизация, сертификация [Электронный ресурс]: учебник 

/ И.П. Кошевая, А.А. Канке. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2018. - 415 с. - ЭБС «Znanium.com» - 

Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/941918 

  

3.Метрология, стандартизация и сертификация : практикум для СПО / . — Саратов : 

Профобразование, 2022. — 69 c. — ISBN 978-5-4488-1383-2. — Текст : электронный // IPR 

SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/116266.html 

4.Москвичева Е.Л. Стандартизация и сертификация : практикум для СПО / Москвичева Е.Л., 

Керов А.В.. — Саратов : Профобразование, 2021. — 118 c. — ISBN 978-5-4488-1244-6. — 

Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106855.html 

 Методическая литература:  

 Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

1. http://biblioclub.ru 

 ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

2. www.elibrary.ru 

Научная электронная библиотека e-library; 

3.www.gost.prototypes.ru 

Каталог ГОСТов (электронный ресурс). 

4. http://pitportal.ru 

Вестник индустрии питания (электронный ресурс). 

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

 

1. Гавриченкова С.С. Стандартизация и контроль качества продукции общественного 

питания : учебное пособие / Гавриченкова С.С., Якубовская С.И.. — Минск : 

Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2020. — 212 c. — ISBN 

978-985-503-986-1. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/100370. 

https://doi.org/10.23682/106828
http://znanium.com/catalog/product/941918
https://www.iprbookshop.ru/116266.html
https://www.iprbookshop.ru/106855.html
http://biblioclub.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://pitportal.ru/
https://www.iprbookshop.ru/100370
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2. Кундик Т.М. Метрология, стандартизация и соответствие качества : методические 

указания для практических работ, обучающихся по специальностям среднего 

профессионального образования / Кундик Т.М.. — Брянск : Брянский государственный 

аграрный университет, 2020. — 50 c. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/107907.html  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Знать  

- документацию систем качества  

- единство терминологии, единиц измерения с 

действующими стандартами и международной 

системой единиц СИ в учебных дисциплинах 

- основные положения систем (комплексов) 

общетехнических и организационно- методических 

стандартов; 

- основные понятия и определения метрологии, 

стандартизации и сертификации; 

- основы повышения качества продукции 

 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Уметь  

– оформлять технологическую и техническую 

документацию в соответствии с действующими 

нормативными правовыми актами на основе 

использования основных положений метрологии, 

стандартизации и сертификации в 

производственной деятельности 

- применять документацию систем качества 

- применять требования нормативных правовых 

актов к основным видам продукции (услуг) и 

процессов. 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

письменного/уст

ного вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельно

й работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- зачета в виде: 

-

письменных/уст

ных ответов; 

- тестирования и 

т.д. 

 
 

 

https://www.iprbookshop.ru/107907.html
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5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы практики.  

        Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 
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ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу производственной практики по МДК.02.01 Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 

 

 


