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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 ПМ 04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
1.1. Область применения программы


Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 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):

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказания услуг.
ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.
ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 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;
-участие 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 базу технического регулирования, стандартизации, метрологии, оценки и подтверждения соответствия;
-основные понятия в области контроля качества продукции и услуг, назначение, виды, подвиды, средства, методы, нормативно-правовую  базу проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания, понятия, виды, критерии, показатели и методы идентификации;
-способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего – 195 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки –315 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 138 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 69 часов;

производственной практики – 108 часов (3 недели)
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности – контроля 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 оказания 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.

	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.

	ЛР 13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере обслуживания.


	ЛР 14
	Выполняющий трудовые функции в сфере обслуживания.

	ЛР 15
	Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере обслуживания.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля (вариант для СПО)
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов



	
	
	
	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. 
	МДК.04.01 Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия
	96
	64
	28
	-


	32
	-

	
	54


	ПК.4.2.ПК.4.3.
	МДК.04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	112
	74
	32
	-


	37
	-


	
	54

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	108
	
	              

	
	Всего:
	       315
	138
	60
	        -
	    69
	        -
	-
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК.04.01 Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия.
	
	96
	

	Тема 1.1. Основы метрологии.
	Содержание
	8

	2

	
	1


	Структура дисциплины в виде схемы. Профессиональная значимость метрологии в различных отраслях народного хозяйства, в области технологии продуктов общественного питания. Объекты и субъекты метрологии. Средства и методы измерений правила поверки. Способы подтверждения соответствия средств измерений. Нормативно-правовая база технического регулирования.
	
	

	
	Практические занятия.
	8
	3

	
	Проведение измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания. Установление наличия поверочной клейм. Ознакомление с системами национальных единиц измерений.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	8
	3

	
	Работа с нормативно-правовой базой.
	
	

	Тема 1.2. Основы стандартизации.


	Содержание.
	18

	2


	
	1
	Цели, задачи, объекты, субъекты стандартизации. Научные и организационные принципы. Методы стандартизации. Виды нормативных документов, категории и  виды стандартов. Основные положения Государственной и Межгосударственной систем стандартизации. Важнейшие международные и региональные организации по стандартизации, их правовой статус, цели, задачи, структуры.
	
	

	
	Практические занятия. 
	                               12
	3


	
	Изучение правовой основы стандартизации. Анализ структуры стандартов разных категорий и видов. Решение ситуационных задач.
	
	

	
	Самостоятельная работа.
	15
	3

	
	Работа с нормативно-правовой базой
	
	

	Тема 1.3. Основы сертификации продукции и услуг.
	Содержание. 
	10
	2

	
	1
	Виды деятельности по оценке и подтверждению соответствия, их структурные элементы, способы подтверждения соответствия. Правила проведения сертификации продукции и услуг и их особенности. Система сертификации услуг общественного питания, ее структура, виды и категории стандартов, виды безопасности, номенклатура услуг общественного питания.
	
	

	
	Практические занятия. 
	8

	3

	
	 Порядок проведения сертификации услуг общественного питания. Проверка правильности заполнения сертификатов и деклараций соответствия.

Работа с нормативно-правовой базой. Контроль наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие.
	
	

	
	Самостоятельная работа.
	9

	3

	
	Определить тип и класс предприятия общественного питания. Работа с ГОСТ.
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) МДК 04.01
Виды работ

Контроль соблюдения требований нормативных документов, наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг.

	54
	

	МДК.04.02. Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
	
	112
	

	Тема 1.1.Контроль качества полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий, напитков.
	Содержание. 
	16

	2

	
	1
	Основные понятия в области контроля качества продукции и услуг, назначение. виды, подвиды, средства, методы, нормативно- правовую базу проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания, понятия, виды. Критерии, показатели и методы идентификации. 
	
	

	
	Практические занятия.
	20

18
	3

	
	Проведение контроля качества продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг организаций общественного питания.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	
	

	 Тема 1.2.Идентификация и фальсификация сырья и продукция.

	Содержание.
	26

	2

	
	
	Способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения. Ответственность за выпуск и реализацию фальсифицированной продукции. Идентификация услуг общественного питания, продукции (сырья, полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий).
	
	

	
	Практические занятия.
	12
	3

	
	Идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации.
	
	

	
	Самостоятельная работа.
	13
	3

	
	Изучение нормативно-правовой документации.
	
	

	Производственная практика по МДК 04.02
Виды работ:
участие в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания; контроль наличия и правильности оформления документов. подтверждающих соответствие.

	54
	

	                                                             Всего
	315

	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов – стандартизации, метрологии и подтверждение соответствия.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации;

- комплект учебно-наглядных пособий 
Технические средства обучения: 

-экран, компьютер, проектор, принтер, программное обеспечение общего и профессионального назначения, комплект учебно-методической документации;

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную (учебную и по профилю специальности) практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
Федеральные законы: «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1 (ред. от 11.06.2021).
1. Габа Н.Д. Контроль качества продукции и услуг общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.Д. Габа, Т.В. Жаркова. - 2-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-256с.
2. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т.А. Качурина. - 6-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2017.-128 с.
3. Панова Л.А. Метрология, стандартизация и сертификация в общественном питании. – С-Петербург: «Лань», 2016.

Дополнительные источники:

1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н. и др. Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 2016.
2. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов.– С-Петербург: «Лань», 2018.
3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, С.-Петербург: «Лань»,2016
4.  Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – С.-Петербург: «Лань»,2017.

Интернет- ресурсы: 
1. http:/www.vnov2001.narod.ru/site_sborn.htm Сборники документов по технологии и гигиене пищевых производств, организации питания населения, рабочую картотеку блюд, программые продукты

2. http//www.znaytovar.ru/ Товароведение и экспертиза продовольственных товаров.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Контроль качества продукции и услуг общественного питания» и специальности 43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании» является освоение учебной практики в рамках профессионального модуля «Выполнение работ по профессии рабочего».
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.

Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

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

(освоенные профессиональные компетенции)
	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
	Проведение точных измерений при отпуске продукции. Контроль за соблюдением требований нормативной документации.
	-защита лабораторных работ;

-защита практических работ;

-написание контрольных работ;

-дифференцированный зачет  по каждому из разделов ПМ. Комплексный экзамен по ПМ.


	ПК 4.2.             Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.
	Применение и выбор методов проведения производственного контроля продукции в организациях общественного питания.
	- тестирование;

- дифференцированный зачет по каждому разделов ПМ. Комплексный экзамен по ПМ.

	ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания.
	Контроль качества при оказании услуг общественного питания.
	- тестирование;

- дифференцированный зачет по каждому разделу ПМ. Комплексный экзамен по ПМ.



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, личностные результаты реализации программы воспитания.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции, личностные результаты)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
	Демонстрация устойчивого интереса к будущей профессии. 
	Экспертное наблюдение и оценка на практическом занятии при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
	Выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологии продукции общественного питания
	Экспертное наблюдение и оценка на практическом занятии при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
	Решение стандартных и нестандартных ситуаций в области производства продукции общественного питания.
	Экспертное наблюдение и оценка на практическом занятии при выполнении работ по производственной практике.

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

Использование различных источников, включая электронные.
	Экспертное наблюдение и оценка на практическом занятии при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
	Работа с профессиональной программой «Камин».
	Открытые защиты творческих и проектных работ.

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

 обучающимися, преподавателями и мастерами производственного обучения с членами трудового коллектива.


	Экспертное наблюдение и оценка на практическом занятии при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	Самоанализ и коррекция результатов собственной работы, работы коллектива подчиненных.
	Конкурсы профессионального мастерства.

	ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере обслуживания
	Решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в сфере обслуживания.
	Экспертная оценка решения ситуационных зада.


	ЛР 14 Выполняющий трудовые функции в сфере обслуживания.
	Демонстрация трудовых функций в сфере обслуживания.
	Наблюдение и оценка на практических занятиях.

	ЛР 15 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере обслуживания.
	Демонстрация профессиональных навыков в сфере обслуживания в предприятиях общественного питания.
	Наблюдение за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.
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