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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения примерной программы
Программа учебной дисциплины ОП.10 «Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях индустрии питания» является частью образовательной программы среднего профессионального образования — программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», реализуемой образовательной организацией в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по данной специальности.
Программа учебной дисциплины направлена на формирование знаний и умений, необходимых для осуществления контроля качества продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях индустрии питания, соблюдения установленных требований к качеству и безопасности пищевой продукции, проведения органолептической оценки и применения нормативной и технологической документации в профессиональной деятельности.
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации дополнительных профессиональных программ повышения квалификации и профессиональной переподготовки при условии соответствия содержания и планируемых результатов обучения требованиям соответствующей образовательной программы.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина ОП.10 «Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях индустрии питания» относится к общепрофессиональному циклу образовательной программы среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».
Содержание учебной дисциплины имеет практико-ориентированную направленность и обеспечивает формирование знаний и умений, необходимых для оценки качества и безопасности продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, соблюдения требований нормативной, технической и технологической документации, проведения органолептического контроля и принятия решений по результатам контроля качества.
Дисциплина имеет межпредметные связи с общепрофессиональными дисциплинами, изучающими организацию и технологию производства продукции индустрии питания, техническое оснащение организаций питания, организацию хранения и контроль запасов и сырья, охрану труда, а также с профессиональными модулями образовательной программы, связанными с производством, реализацией и контролем качества продукции.
Освоение учебной дисциплины способствует подготовке обучающихся к выполнению профессиональных задач, связанных с контролем качества сырья и готовой продукции, соблюдением требований безопасности пищевой продукции и обеспечением качества продукции на предприятиях индустрии питания.
1. 3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У1. применять методы и средства контроля качества и безопасности продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
У2. пользоваться нормативной, технической и технологической документацией, устанавливающей требования к качеству и безопасности пищевой продукции;
У3. проводить оценку качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, в том числе с использованием органолептических методов;
У4. выявлять несоответствия сырья, полуфабрикатов и готовой продукции установленным требованиям и определять возможные причины их возникновения;
У5. осуществлять контроль соблюдения технологических режимов и требований к качеству продукции на этапах производства;
У6. оформлять результаты контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
У7. использовать актуальные информационные ресурсы и нормативные базы для поиска сведений о требованиях к качеству и безопасности пищевой продукции.
Знать:
З1. основные понятия, показатели и критерии качества и безопасности пищевой продукции;
З2. классификацию методов и средств контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
З3. методы органолептической оценки качества продовольственного сырья и продукции индустрии питания;
З4. основные физико-химические методы контроля качества пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
З5. требования нормативной, технической и технологической документации к качеству и безопасности пищевой продукции;
З6. основные факторы и риски, влияющие на качество и безопасность пищевой продукции на этапах её производства, хранения и реализации;
З7. порядок документирования результатов контроля качества и безопасности продукции;
З8. порядок поиска и использования актуальной нормативной информации в профессиональной деятельности.
В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить следующие компетенции:

	Код ОК/ПК
	Дескрипторы 
сформированности 
(действия)
	Уметь
	Знать

	ОК 01
	Анализирует профессиональные ситуации, связанные с оценкой качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; определяет последовательность действий при проведении контроля; выбирает способы решения профессиональных задач и оценивает полученные результаты.
	– распознавать проблемы, связанные с качеством и безопасностью пищевого сырья и продукции; – анализировать причины несоответствия продукции установленным требованиям; 
– определять последовательность действий при проведении контроля качества;
 – выбирать рациональные способы решения профессиональных задач; 
– оценивать результаты проведённого контроля.
	– основные профессиональные ситуации, связанные с контролем качества продукции; 
– алгоритмы проведения контроля качества; 
– критерии оценки качества и безопасности пищевой продукции; 
– порядок принятия решений по результатам контроля.

	ОК 02
	Осуществляет поиск, отбор, анализ и интерпретацию нормативной, технической и технологической информации, необходимой для оценки качества сырья и готовой продукции.
	– осуществлять поиск нормативной и технической информации; 
– использовать актуальные нормативные документы; – анализировать и систематизировать информацию о качестве продукции; 
– оценивать достоверность и практическую значимость полученной информации; 
– оформлять результаты информационного поиска.
	– виды источников информации в профессиональной деятельности; 
– нормативно-техническую и технологическую документацию; 
– современные способы поиска и обработки профессиональной информации; 
– требования к оформлению результатов контроля и информационного поиска.

	ОК 07
	Соблюдает требования экологической безопасности и рационального использования сырья и ресурсов при осуществлении профессиональной деятельности; учитывает последствия несоответствия пищевой продукции установленным требованиям.
	– соблюдать требования экологической безопасности; 
– определять направления рационального использования сырья; 
– предотвращать необоснованные потери сырья и готовой продукции; 
– учитывать требования безопасности при обращении с пищевыми отходами.
	– требования экологической безопасности на предприятиях индустрии питания; 
– принципы рационального использования сырья и ресурсов; 
– основные виды отходов пищевого производства и способы их минимизации;
 – последствия нарушения требований безопасности продукции.

	ОК 09
	Использует профессиональную документацию и нормативные источники при проведении контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	– пользоваться нормативной, технической и технологической документацией;
 – находить необходимые сведения о требованиях к качеству продукции; 
– применять профессиональную терминологию; – оформлять результаты контроля качества.
	– виды профессиональной документации; 
– требования к нормативной и технической документации; 
– профессиональную терминологию в области контроля качества пищевой продукции; 
– порядок использования документации при проведении контроля.

	ПК 1.1
	Оценивает соответствие качества поступающих в организацию сырья, материалов и полуфабрикатов установленным требованиям.
	– проводить оценку качества поступающего сырья; 
– выявлять признаки недоброкачественного или несоответствующего сырья;
 – сопоставлять фактические показатели с установленными требованиями; 
– оформлять результаты контроля.
	– требования к качеству продовольственного сырья и полуфабрикатов; 
– показатели качества и безопасности пищевой продукции; 
– нормативную и техническую документацию; 
– правила приёмки и оценки сырья.

	ПК 1.3
	Контролирует качество и безопасность обработанного сырья и полуфабрикатов на этапах технологического процесса.
	– осуществлять контроль качества обработанного сырья и полуфабрикатов; – проводить органолептическую оценку;
 – выявлять отклонения от установленных требований; 
– определять соответствие полуфабрикатов технологическим требованиям.
	– показатели качества обработанного сырья и полуфабрикатов; 
– методы контроля качества; 
– правила и порядок проведения органолептической оценки; 
– условия и сроки хранения сырья и полуфабрикатов.

	ПК 2.4
	Контролирует качество и безопасность готовой горячей кулинарной продукции.
	– проводить оценку качества готовых блюд и кулинарных изделий; 
– определять соответствие продукции требованиям нормативной и технологической документации;
 – выявлять дефекты готовой продукции; 
– оформлять результаты контроля.
	– требования к качеству и безопасности горячей кулинарной продукции; 
– показатели качества готовых блюд и изделий; 
– методы органолептического контроля; 
– причины возникновения дефектов продукции и способы их предупреждения.

	ПК 3.4
	Контролирует качество и безопасность готовой холодной кулинарной продукции, десертов и напитков.
	– проводить органолептическую оценку готовой продукции; 
– определять соответствие продукции установленным требованиям; 
– выявлять дефекты; 
– оценивать соблюдение условий хранения и реализации продукции.
	– показатели качества и безопасности холодной кулинарной продукции, десертов и напитков; 
– требования к условиям и срокам хранения; 
– методы контроля качества; – основные виды дефектов и причины их возникновения.

	ПК 4.4
	Контролирует качество и безопасность хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на этапах приготовления и подготовки к реализации.
	– оценивать качество хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 
– проводить органолептический контроль; 
– выявлять дефекты; – определять соответствие изделий требованиям нормативной и технологической документации.
	– требования к качеству хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 
– показатели качества готовых изделий; 
– методы органолептического контроля;
 – основные виды дефектов и причины их возникновения.

	ПК 6.4
	Участвует в организации и контроле текущей деятельности персонала в части соблюдения требований к качеству и безопасности продукции.
	– контролировать соблюдение требований к качеству и безопасности продукции; 
– выявлять нарушения технологических и санитарных требований; 
– фиксировать результаты контроля; 
– участвовать в принятии корректирующих мер.
	– критерии качества и безопасности готовой продукции; 
– требования нормативной, технической и технологической документации;
 – методы контроля деятельности персонала в части обеспечения качества продукции; 
– порядок документирования результатов контроля.





Личностные результаты воспитания
	Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы)
	Код 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих.
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   многонационального народа России.
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Выполняющий профессиональные навыки в сфере профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации

	Выполняющий профессиональные навыки в сфере профессиональной деятельности с учетом специфики субъекта Российской Федерации
	ЛР 14



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	35

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	13

	лабораторные работы
	18

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	3

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	1


2.2 Тематический план
	Наименование разделов/тем
	Вид учебной работы
	Всего часов

	
	ТО
	ЛПЗ
	СР
	КР
	

	Контроль качества сырья и готовой продукции
	13
	18
	3
	
	34

	Дифференцированный зачёт
	
	
	
	1
	1

	Всего 
	13
	18
	3
	1
	35
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2.2. Содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Организация и методы контроля качества сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания
	Предмет, объекты и задачи дисциплины. Основные термины и понятия в области качества продукции. Документы, регламентирующие показатели качества в общественном питании. Органы контроля качества готовой продукции на предприятиях индустрии питания. Показатели качества кулинарной продукции. Факторы, влияющие на качество продукции. Методы и средства контроля качества. Критерии оценки качества. 
	7
	ОК 1,2,7, 9, ПК 1.1,1.3,2.4,3.4,4.4,6.4


	
	Практическая работа № 1 «Показатели качества продукции общественного питания»: работа с ГОСТ Р 54609 – 2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания», тестирование на тему «Термины и определения в области качества продукции»
	12
	

	
	Работа с ГОСТ Р 53105 – 2008 «Услуги общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию» (ТИ, ТК, ТТК). Порядок заполнения бланков ТК и ТТК. Тестирование на тему «Показатели качества продукции общественного питания»
	
	

	
	Работа с ГОСТ Р 51740 – 2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению». Работа со структурой ТУ на пищевые продукты.
	
	

	
	Работа с ГОСТ 1.4 – 2004 «Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты организаций. Общие положения». Порядок заполнения бланка стандарта предприятия. Выполнение индивидуального задания «Разработка стандарта предприятия на продукцию общественного питания
	
	

	
	«Органолептическая оценка качества продукции общественного питания»: Работа с ГОСТ Р 53104 – 2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания». Правила проведения дегустации блюд. Бракеражный журнал, Правила заполнения. Составление шкалы органолептической оценки блюд и напитков. 
	
	

	
	Выполнение индивидуального задания (составление шкалы органолептических показателей качества на продукцию общественного питания) 
	
	

	
	Работа с ГОСТ Р 54607.2 – 2011 «Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания» Часть 2. Методы физико – химических испытаний
	
	

	
	Самостоятельная работа. Разработка и защита индивидуального задания «Разработка технико – технологической карты на продукцию общественного питания»
	3
	

	Тема 2. Контроль качества полуфабрикатов, готовых блюд и кулинарных изделий
	Требования к приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Требования к производству, раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий. Контроль качества мясных полуфабрикатов. Контроль качества рыбных полуфабрикатов. Контроль качества овощных полуфабрикатов. Контроль качества мучных полуфабрикатов. Контроль качества первых блюд. Контроль качества вторых блюд, гарниров, соусов. Контроль качества холодных и сладких блюд. Контроль качества напитков. Контроль качества изделий из теста. Организация контроля качества на предприятиях общественного питания. 
	6
	ОК 1,2,7, 9, ПК 1.1,1.3,2.4,3.4,4.4,6.4


	
	Практическая работа № 2 «Органолептическая оценка качества первых блюд, вторых блюд» Занятие проводится на базе столовой техникума. Отбор первых, вторых блюд, дегустация, заполнение дегустационных листов
Практическая работа № 3 «Органолептическая оценка качества мучных, кондитерских изделий и напитков» Занятие проводится на базе столовой техникума. Отбор изделий и напитков, дегустация, заполнение дегустационных листов.
	6
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	Всего
	35
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен учебный кабинет «Кулинарное производство и кондитерское дело» 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: доска учебная; рабочее место для преподавателя; рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 
Технические средства обучения: компьютер; средства аудиовизуализации; наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).
3.2. Информационное обеспечение обучения
Федеральные законы
1. Федеральный закон от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей» (в действующей редакции). 
2. Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (в действующей редакции). Закон продолжает применяться с учётом внесённых в него изменений; в частности, существенные изменения были внесены Федеральным законом от 01.03.2020 № 47-ФЗ. 
3. Федеральный закон от 31.07.2020 № 248-ФЗ «О государственном контроле (надзоре) и муниципальном контроле в Российской Федерации» (в действующей редакции). 
Технические регламенты
4. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (в действующей редакции). 
5. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части её маркировки» (в действующей редакции). 
6. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (в действующей редакции). 
7. Технический регламент Евразийского экономического союза ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции» — при рассмотрении соответствующих видов сырья. 
Санитарно-эпидемиологические требования
8. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утверждённые постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32, с учётом действующих изменений. 
9. СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда» — в части требований к условиям профессиональной деятельности. 
10. СП 2.1.3678-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг»  
Национальные и межгосударственные стандарты
11. ГОСТ 31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения.
Действующий стандарт, содержащий базовую терминологию в сфере общественного питания и качества продукции. 
12. ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
13. ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 
14. ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчёта отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. Этот стандарт также числится действующим в фонде Росстандарта. 
15. ГОСТ 30389-2013. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования. 
16. ГОСТ 31904-2012. Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний. 
Правила оказания услуг
Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (в действующей редакции). 
Основные источники:
1. М.В. Володина, Т.А. Сопачева, Организация хранения и контроль запасов и сырья, учебник, М: «Академия», 2022
Дополнительная литература: 
1. Бредихина, О. В. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания : учебное пособие / О. В. Бредихина и др. — Санкт-Петербург : Троицкий мост. 
2. Маюрникова, Л. А. Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность : учебное пособие / Л. А. Маюрникова и др. — Санкт-Петербург : ГИОРД.
3.  Питание и общество : научно-практический журнал. 
Электронные издания (электронные ресурсы):
1. Официальный интернет-портал правовой информации — официальный источник опубликования нормативных правовых актов Российской Федерации. Официальный интернет-портал правовой информации  
2. Государственная информационная система нормативно-технической информации Росстандарта — для поиска действующих ГОСТ, ГОСТ Р и других нормативных документов. Росстандарт — информационная система 
3. Роспотребнадзор — официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека.Роспотребнадзор 
4. [bookmark: _GoBack] Евразийская экономическая комиссия — официальная информация о технических регламентах ЕАЭС и документах в сфере безопасности пищевой продукции. Евразийская экономическая комиссия
3.3. Организация образовательного процесса
Реализация программы учебной дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий для практических занятий, самостоятельной работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».
По учебной дисциплине предусмотрена самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Самостоятельная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе самостоятельной работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений. 
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
Текущий контроль знаний и умений осуществляется в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения практических работ и заданий по самостоятельной работе. 
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных результатов обучения. Завершается освоение программы дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 
При реализации образовательной программы техникум применяет электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии предусматривают возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация программы учебной дисциплины обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющие высшее образование, их деятельность связана с направленностью реализуемой учебной дисциплины (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования». Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляются преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
Осуществлять контроль технологического процесса производства продукции питания
	Практические занятия, решение ситуационных задач, тестирование, самостоятельная работа.

	Проводить стандартные и сертификационные испытания пищевого сырья и готовой продукции питания
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа, коллоквиум

	Оформлять документацию по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания на предприятии
	Практические занятия, самостоятельная работа

	Знания:
Понятие контроля качества продукции, классификацию, назначение
	Тестирование, индивидуальные задания, решение ситуационных задач

	Методы проведения исследований по выявлению возможных рисков в области качества и безопасности продукции общественного питания и условий, непосредственно влияющих на их возникновение. 
	Тестирование, самостоятельная работа

	Правила оформления документации по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания на предприятии.
	Тестирование, самостоятельная работа, практические занятия, коллоквиум, зачет



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств учебной дисциплины
5.1.1 Область применения
Контрольно-оценочные средства предназначены для итогового контроля и оценки результатов освоения учебной дисциплины ОП.10 Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях индустрии питания. КОС включают контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.
Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является дифференцированный зачет. Дифференцированный зачет включает: тестовые задания.
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляются преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, самостоятельной работы. (см. п.4.)
5.2. Спецификация
Индивидуальные задания оцениваются:
«отлично» - задание выполнено правильно, «хорошо» - допущено 1-2 ошибка, «удовлетворительно» - допущено 3-4 ошибки«неудовлетворительно» - допущено 5 и более ошибок
Задания в тестовой форме № 1 состоит из 9 вопросов с выбором одного правильного ответа оценивается в 1 балл 
Критерии оценивания: «отлично» - 9 правильных ответов,«хорошо» - 8-7 правильных ответов, «удовлетворительно» - 6 правильных ответов,«неудовлетворительно» - меньше 6 правильных ответов.
Задания в тестовой форме № 2 и №3 состоит из 10 вопросов с выбором одного правильного ответа оценивается в 1 балл 
Критерии оценивания: «отлично» - 10 правильных ответов,«хорошо» - 9-8 правильных ответов,
«удовлетворительно» 7- 6 правильных ответов,«неудовлетворительно» - меньше 6 правильных ответов.
Контрольная работа состоит из 3 заданий: Теоретический вопрос. Теоретический вопрос. Разработка технико – технологической карты на блюдо (изделие, напиток) (практическое задание)
Критерии оценивания: «отлично» - 3 правильных ответов, «хорошо» - 2 правильных ответов, «удовлетворительно» 1 правильных ответов, «неудовлетворительно» - нет ответов.
5.3. Контрольно-оценочные материалы для проведения текущего контроля
Индивидуальные задания 
Задание 1: Составление шкалы органолептических показателей качества на продукцию общественного питания. 
1. Сельдь рубленая № 92 (136) 
2. Жареная рыба под маринадом № 95 (146) 
3. Салат «Весна» №52 (62) 
4. Салат «Летний» №57 (70) 
5. Салат картофельный № 58 (71) 
6. Салат витаминный № 63 (84) 
7. Салат столичный № 74 (101) 
8. Салат мясной № 73 (100) 
9. Баклажаны тушеные с помидорами № 84 (118) 
10. Икра кабачковая № 86 (124) 
11. Сельдь с картофелем и маслом № 90(133) 
12. Суп картофельный № 129 (215) 
13. Суп картофельный с крупой № 133 (219) 
14. Суп – лапша домашняя №142 (235) 
15. Суп – харчо №145 (245) 
16. Суп молочный с крупой №147 (259) 
17. Суп молочный с овощами №149 (261) 
18. Окрошка мясная №152 (298) 
19. Борщ холодный №159 (305) 
20. Картофель в молоке №166 (325) 
21. Котлеты картофельные №186 (357) 
22. Котлеты капустные №190 (363) 
23. Капуста жареная №192 (365) 
24. Каша вязкая с морковью №218 (414) 
25. Биточки ячневые №226 (425) 
26. Макароны, запеченные с сыром №235 (450) 
27. Омлет натуральный №238 (467) 
28. Запеканка из творога №257 (499) 
29. Рыба жареная №267 (521) 
30. Сырники из творога №255 (492) 
Задание 2: Разработать технико – технологическую карту и стандарт предприятия на продукцию общественного питания (по согласованию с преподавателем). 
1. Разработать ТТК и стандарт предприятия на холодную закуску из овощей 
2. Разработать ТТК и стандарт предприятия на холодную закуску из рыбы 
3. Разработать ТТК и стандарт предприятия на холодную закуску из морепродуктов 
4. Разработать ТТК и стандарт предприятия на холодную закуску из мяса 
5. Разработать ТТК и стандарт предприятия на горячую закуску из овощей 
6. Разработать ТТК и стандарт предприятия на горячую закуску из рыбы 
7. Разработать ТТК арту и стандарт предприятия на горячую закуску из мяса 
8. Разработать ТТК и стандарт предприятия на первое блюдо 
9. Разработать ТТК и стандарт предприятия на тушеное блюдо из овощей 
10. Разработать ТТК и стандарт предприятия на жареное блюдо из овощей 
11. Разработать ТТК и стандарт предприятия на тушеное блюдо из мяса 
12. Разработать ТТК и стандарт предприятия на жареное блюдо из мяса 
13. Разработать ТТК и стандарт предприятия на тушеное блюдо из птицы и дичи 
14. Разработать ТТК и стандарт предприятия на жареное блюдо из птицы и дичи 
15. Разработать ТТК и стандарт предприятия на запеченное блюдо из рыбы 
16. Разработать ТТК и стандарт предприятия на жареное блюдо из рыбы 
17. Разработать ТТК и стандарт предприятия жареное блюдо из субпродуктов 
18. Разработать ТТК и стандарт предприятия на горячий напиток 
19. Разработать ТТК и стандарт предприятия на холодный напиток 
20. Разработать ТТК и стандарт предприятия на алкогольный коктейль 
21. Разработать ТТК и стандарт предприятия на десертное блюдо 
22. Разработать ТТК и стандарт предприятия на кондитерское изделие 
23. Разработать ТТК и стандарт предприятия на мучное кулинарное изделие 
24. Разработать ТТК и стандарт предприятия на низкокалорийное блюдо 
25. Разработать ТТК и стандарт предприятия блюда, жареного во фритюре 
Задания в тестовой форме № 1
Тест текущего контроля знаний «Термины и определения в области качества продукции» 
1. Качество продукции – это совокупность свойств продукции, обуславливающих ее пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии с ее назначением (для продукции общественного питания – удовлетворять физиологические потребности человека в пищевых веществах и энергии с учетом принципа рационального питания) 
а) ДА 		б) НЕТ 
2. Кто из философов впервые дал характеристику категории «качество»: 
а) Гегель 	б) Локк 	в) Аристотель 
2. Кулинарная продукция 
А) Продукция собственного производства предприятия общественного питания; Б) Совокупность продукции собственного производства и покупных товаров; В) Совокупность блюд, кулинарных изделий и кулинарных полуфабрикатов 
3. Показатель качества продукции … 
4. Что такое ИСО? 
А) аббревиатура Б) международная организация по стандартизации В) обозначение документов 
5. Субъективная и объективная характеристика, рассматриваемая через степень удовлетворения постоянно изменяющихся входящих и исходящих потребностей человека: 
а) качество 		б) объект управления 	в) качество жизнедеятельности 
6. Функциональное качество предполагает: 
а) однородность продукции б) цвет в) спелость г) санитарно-гигиенические требования 
7. Назовите вид технического контроля по стадиям технологического процесса 
А) операционный, приемочный 	Б) сплошной, выборочный    В) активный, пассивный 
8. Документ, в котором изготовитель (продавец, исполнитель) удостоверяет, что поставляемая, продаваемая им продукция или оказываемая услуга соответствует требованиям, предусмотренным для обязательной сертификации 
А) декларация о соответствии 	Б) сертификат соответствия    В) акт отбора образцов 
9. Принцип, который определяет стандарт как элемент системы и обеспечивает создание систем стандартов, взаимосвязанных между собой сущностью конкретных объектов стандартизации 
А) системности 	Б) вариантности 	В) взаимозаменяемости 
10. Что такое свойство? 
Задания в тестовой форме № 2
 текущего контроля знаний «Показатели качества продукции общественного питания»:
1. По количеству характеризуемых свойств показатели качества могут быть: 
1.________________ 2. ________________ 3. _________________ 4. _________________ 
2. Единичный показатель качества продукции – это показатель, характеризующий одно из свойств 
А) ДА 	б) НЕТ 
3.По оценке уровня качества показатели подразделяют на: 
1.________________ 2.________________ 3._________________ 4._________________ 
4. Состав продукции (содержание белков, жиров, углеводов и т.д.) в первую очередь характеризует______________ продукции, дает представление о ее ________________. 
5. Эргономические показатели характеризуют гигиенические, физиологические, технологические и психологические требования, предъявляемые к продуктам. 
А) ДА 		б) НЕТ 
6. Показатели технологичности характеризуют _________________________ 
7. Психологические показатели применяют при определении ______________ 
8. Перечислите основные органолептические показатели оценки качества продукции: 
1.______________ 2.______________ 3.______________ 4.______________ 5.______________ 
9. Показатели безопасности характеризуют: 
а) вредные выбросы в среду при изготовлении, обращении и эксплуатации продукции б) защищенность обслуживающего персонала от поражения при производстве продукции. в) выразительность, оригинальность и гармоничность продукции. 
10. Характеристика каких показателей представлена в определении? Характеризуют сохраняемость пищевых продуктов в зависимости от условий их хранения и реализации 
а) физиологические показатели 	б) показатели технологичности   в) показатели надежности 
Задание в тестовой форме № 3
текущего контроля знаний «Сертификация»
1. Сертификация – это…
2. Сертификат соответствия: 
а) исходный документ для разработки продукции и технической документации на нее б) документ, удостоверяющий соответствие объекта требованиям технических регламентов, положениям стандартов или условиям договоров в) стандарт, связанный с функционированием определенного предприятия и утверждаемый в установленном руководством порядке 
3. Сертификация услуг включает: 
- подачу заявки на сертификацию; 
- рассмотрение и принятие решения по заявке; 
- подтверждение соответствия услуг установленным требованиям; 
- принятие решения о выдаче (отказе в выдаче) сертификата соответствия; 
- ______________________________________________________________ 
- ______________________________________________________________ 
4. Сколько схем сертификации существует в России? 
А) 7 		Б) 16 		В) 10, включая дополнительные или модификации 
5.Сертификация услуг общественного питания проводится по схемам 
А) 1 	Б) 2 	В) 3 	Г) 4 	Д) 5 
6. В каких случаях применяется добровольная сертификация? 
А) создается изготовителем продукции Б) создается для продукции, на которую в НТД должны содержаться требования по охране окружающей среды, обеспечению безопасности жизни и здоровья людей В) по инициативе изготовителя 
7. Общей целью сертификации является защита интересов прав потребителей 
А) ДА 		б) НЕТ 
8. Объектами обязательной сертификации являются: 
А) производственно-техническая продукция Б) продукция социально-бытового назначения В) продукция пищевой промышленности 
9. Документ, в котором изготовитель (продавец, исполнитель) удостоверяет, что поставляемая, продаваемая им продукция или оказываемая услуга соответствует требованиям, предусмотренным для обязательной сертификации 
А) декларация о соответствии 	Б) сертификат соответствия    В) акт отбора образцов 
10. Российскими службами стандартизации являются 
А) органы, признанные на определенном официальном уровне, основная функция которых заключается в руководстве работами по стандартизации Б) Госстандарт России          В) научно-исследовательские институты Госстандарта РФ 
Контрольная работа
1 вариант 
1. Основы повышения качества продукции 
2. Основные термины и понятия в области качества продукции 
3. Факторы, оказывающие влияние на качество продукции 
4. Методы управления качеством 
5. Оценка уровня качества продукции 
6. Показатели качества продукции 
7. Классификация показателей качества 
8. Методы оценки качества продукции 
9. Методы определения показателей качества продукции 
10. Органолептическая оценка качества продукции 
11. Классификация органолептических показателей качества 
12. Методы органолептического анализа 
13. Показатели качества кулинарной продукции и методы их определения 
14. Показатели комплексной оценки качества кулинарной продукции 
15. Оценка качества кулинарной продукции по органолептическим показателям 
16. Порядок проведения бракеража кулинарной продукции 
17. Определение физико-химических и микробиологических показателей качества кулинарной продукции 
18. Входной контроль показателей качества и безопасности сырья на предприятии общественного питания 
19. Государственный контроль за работой предприятий общественного питания 
20. Операционный контроль качества на предприятии 
21. Производственный контроль на предприятии общественного питания 
22. Контроль качества услуг на предприятии общественного питания 
23. Качество сервиса, как фактор формирования имиджа предприятия общественного питания 
24. Контроль на этапе технологических процессов производства пищевых продуктов 
25. Порядок и методы контроля на предприятии общественного питания 
2 ввариант 
1. Ответственность государственных инспекторов, осуществляющих государственный контроль. Организации, уполномоченные на проведение государственного контроля 
2. Испытательные лаборатории: понятия, назначения, функции. Требования к материально технической базе и персоналу испытательных лабораторий. Нормативные документы, регламентирующие эти требования 
3. Способы обнаружения фальсификации молочной продукции 
4. Способы обнаружения фальсификации мясной продукции 
5. Правила отбора проб от партии продукции общественного питания, отправляемой на реализацию 
6. Требования к реализации кулинарной продукции 
7. Требования к приему и хранению сырья, пищевых продуктов 
8. Требования к производству, раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий 
9. Требования к производству кулинарной продукции 
10. Требования к раздаче блюд и отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий 
11. Организация контроля качества на предприятиях общественного питания 
12. Механизм управления качеством продукции 
13. Общие понятия управления качеством продукции 
14. Жизненный цикл продукции 
15. Этапы формирования качества продукции («Петля качества») 
16. Системы управления качеством 
17. Комплексная система управления качеством продукции 
18. (КСУКП) как результат развития системных методов управления качества 
19. Международные стандарты на системы обеспечения качества продукции 
20. Системы качества на предприятиях сферы услуг 
21. Сертификация услуг 
22. Порядок проведения сертификации 
23. Порядок сертификации услуг общественного питания 
24. Административный контроль на предприятии общественного питания 
25. Нормативная документация, регламентирующая деятельность предприятий общественного питания. 
3 вариант 
1. Разработать ТТК на холодную закуску из овощей 
2. Разработать ТТК на холодную закуску из рыбы 
3. Разработать ТТК на холодную закуску из морепродуктов 
4. Разработать ТТК на холодную закуску из мяса 
5. Разработать ТТК на горячую закуску из овощей 
6. Разработать ТТК на горячую закуску из рыбы 
7. Разработать ТТК на горячую закуску из мяса 
8. Разработать ТТК на первое блюдо 
9. Разработать ТТК на тушеное блюдо из овощей 
10. Разработать ТТК на жареное блюдо из овощей 
11. Разработать ТТК на тушеное блюдо из мяса 
12. Разработать ТТК на жареное блюдо из мяса 
13. Разработать ТТК на тушеное блюдо из птицы и дичи 
14. Разработать ТТК на жареное блюдо из птицы и дичи 
15. Разработать ТТК на запеченное блюдо из рыбы 
16. Разработать ТТК на жареное блюдо из рыбы 
17. Разработать ТТК жареное блюдо из субпродуктов 
18. Разработать ТТК на горячий напиток 
19. Разработать ТТК на холодный напиток 
20. Разработать ТТК на алкогольный коктейль 
21. Разработать ТТК на десертное блюдо 
22. Разработать ТТК на кондитерское изделие 
23. Разработать ТТК на мучное кулинарное изделие 
24. Разработать ТТК на низкокалорийное блюдо 
25. Разработать ТТК блюда, жареного во фритюре 
5.4. Контрольно-оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации
Демоверсия вопросов к дифференцированному зачёту
1. Предмет, объекты и задачи дисциплины. 
2. Основные термины и понятия в области качества продукции. 
3. Документы, регламентирующие показатели качества в общественном питании. 
4. Органы контроля качества готовой продукции на предприятиях индустрии питания. 
5. Показатели качества кулинарной продукции. 
6. Факторы, влияющие на качество продукции. 
7. Методы и средства контроля качества. 
8. Критерии оценки качества. 
9. Комплексная система управления качеством продукции (КСУКП) как результат развития системных методов управления качества. 
10. Цель, задачи и основные требования к построению КСУКП. 
11. Структура и организация управления КСУКП. 
12. Эффективность КСУКП. 
13. Основные функции КСУКП. 
14.Международные стандарты на системы обеспечения качества продукции. Системы качества на предприятиях сферы услуг. 
15. Требования к приему и хранению сырья, пищевых продуктов. 
16. Требования к производству, раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий. 
17. Контроль качества мясных полуфабрикатов. 
18. Контроль качества рыбных полуфабрикатов. 
19. Контроль качества овощных полуфабрикатов. 
20. Контроль качества мучных полуфабрикатов. 
21. Контроль качества первых блюд. 
22. Контроль качества вторых блюд, гарниров, соусов. 
23. Контроль качества холодных и сладких блюд. 
24. Контроль качества напитков. 
25. Контроль качества изделий из теста. 
26.Организация контроля качества на предприятиях общественного питания. 
27. Общие положения. 
28. Структура Системы добровольной сертификации услуг и функции её участников. 
29. Порядок проведения сертификации. 
30. Порядок сертификации услуг общественного питания. 
