Аннотация  рабочей программы
ОП. 05 «Метрология, стандартизация»
по специальности:   19.02.10  «Технология продукции общественного       питания»,
           разработанной преподавателем Поделякина Г.А.

	Цель изучения 
	 Целью изучения предмета является приобретение обучающимися теоретических знаний, практических умений и навыков в области метрологии, стандартизации и сертификации в общественном питании.

	Место в структуре образовательной программы
	 дисциплина входит в профессиональный цикл


	Формируемые компетенции
	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 5. Использовать информационно- коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление
 полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления  сложной кулинарной продукции.
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и  сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней)  птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих  соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из  овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из  рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных  хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных
 кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных  кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных  отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ  исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	
Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения дисциплины

	В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
- применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов;
- оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;
- использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;
- приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ;
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
-    основные понятия метрологии;
- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;
-    формы подтверждения соответствия;
    - основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов;
    - терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

	Содержание (разделы, темы)
	Раздел 1 Основы метрологии
Тема 1.1 Этапы развития  и основные понятия метрологии
Тема 1.2 Единицы физических величин
Тема 1.3 История создания эталонов основных единиц измерения
Тема 1.4. Средства измерений
Тема 1.5 Государственный метрологический контроль и надзор
Раздел 2 Основы стандартизации
Тема 2.1 Сущность стандартизации. Виды стандартов и нормативных документов
Тема 2.2 Организационные принципы стандартизации
Тема 2.3 Разработка отраслевых стандартов
Тема 2.4 Разработка стандартов предприятий
Тема 2.5 Классификаторы
Теме 2.6 Принципы стандартизации в общественном питании
Тема 2.7 Стандарты на методы оценки качества пищевых продуктов
Тема 2.8 Система разработки и постановки новой продукции на производство
Тема 2.9. Технические условия на продукцию
Раздел 3.Основы сертификации
Тема 3.1  Основные понятия
Тема 3.2 Система качества
Тема 3.3 Сертификация продукции
Тема 3.4 Понятие качества продукции и декларация о соответствии
Тема 3.5 Обязанности и функции субъектов сертификации
Тема 3.6 Сертификация услуг общественного питания
Тема 3.7 Знаки соответствия
Тема 3.8  Штриховое кодирование. Маркировка пищевой продукции
Тема 3.9  Идентификация пищевых продуктов

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства (литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)

	Реализация учебной дисциплины требует наличия: учебного кабинета: технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
Оборудование учебного кабинета: :  Стол для преподавателя 1, Доска учебная 3-х элементная 1, Персональный компьютер1,Многофункциональное устройство 1,Настенный экран 1, Источник  бесперебойного питания  1,Разветвитель 1,Класс-комплект ученической мебели 15, Офисное кресло с подлокотниками 1,Угловая полка 1.
Оборудование лаборатории: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя.
Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Качурина Т. А.Метрология и стандартизация : учебник для использования в учебном процессе образовательных учреждений, реализующих программы среднего профессионального образования / 3-е изд., стер. - Москва : Серия: М. Академия 2020 г. 128 с. 
Дополнительные источники:
1. Димов Ю.В. Метрология, стандартизация и сертификация. Учебник для вузов. 2-е изд. – СПб.: Питер, 2017. – 432 с.
2. Кузнецов В.А., Ялунина Г.В. Основы метрологии: Учебное пособие – М.: Изд-во стандартов, 2017, – 280 с.
3. Сергеев А.Г., Латышев М.В., Терегеря В.В. Метрология, стандартизация и сертификация. Учеб. пособие. – Изд. 2-е, перераб. и доп. – М.: Логос, 2017. – 560 с. ил.
4. Федеральный закон РФ «О техническом регулировании» от 27.12.2002 № 184-ФЗ.
5. Закон РФ «Об обеспечении единства измерений» от 27.04.93 №4871-1 (в редакции 2003 г.)
6. Закон РФ             «О сертификации продукции и услуг» ФЗ-89 от 19.06 05. ГОСТ Р 50763-05 Общественное питание и кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия (дата обращения 01. 09. 2016 г. КОНСУЛЬТАНТ ПЛЮС.)
7. Закон РФ   «О стандартизации» ФЗ-89 от 19.06 05. ГОСТ Р 51293-04 Идентификация продукции. Общие положения (дата обращения 01. 09.2016г. КОНСУЛЬТАНТ  ПЛЮС)
8. Закон РФ  «О стандартизации», «Об обеспечении единства измерений», «О сертификации продукции и услуг» ФЗ-89 от 19.06 05.  (дата обращения 01.09. 2016 г. КОНСУЛЬТАНТ  ПЛЮС.)
9. ГОСТ Р 50763-05 Общественное питание и кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия (дата обращения 01. 09. 2016 г. КОНСУЛЬТАНТ  ПЛЮС.)
10. Действующие стандарты и ТУ на продовольственное сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию (дата обращения 01.09. 2016г. КОНСУЛЬТАНТ  ПЛЮС):
- О внесении изменений и дополнений в законодательные акты Российской Федерации в связи с принятием закона РФ    «О стандартизации», «Об обеспечении единства измерений», «О сертификации продукции и услуг» ФЗ-89 от 19.06 05.
-  «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 31.03. ФЗ-52. 
- «О сертификации продукции и услуг» 10.06. 93 № 5153-1.
- «О стандартизации» 10.06.93 № 5156-1-25.06.06.
11. Журнал «Стандарты и качество»
12. Журнал «Сертификация»
13. Димов Ю.В. Метрология, стандартизация и сертификация. Учебник для вузов. 2-е изд. – СПб.: Питер, 2017. – 432 с.
14. Кузнецов В.А., Ялунина Г.В. Основы метрологии: Учебное пособие – М.: Изд-во стандартов, 2017, – 280 с.
15. Сергеев А.Г., Латышев М.В., Терегеря В.В. Метрология, стандартизация и сертификация. Учеб. пособие. – Изд. 2-е, перераб. и доп. – М.: Логос, 2017. – 560 с. ил.
Интернет-ресурсы:
1. http://www.consultant.ru/(дата обращения 24.04. 2022г.)
2. http://www.mini-soft.ru/  образовательный сайт Скорая помощь студенту
(дата обращения 24.04.2022 г.)

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся (перечисление видов и форм заданий содержащихся в ФОС)
	Контрольные вопросы по темам
Комплекты тестовых заданий
Блиц-опросники
Комплекты заданий для контрольных работ
Темы рефератов, презентаций, сообщений
Вопросы для зачёта

	Форма промежуточной аттестации
	Дифференцированный зачёт




