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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при реализации:
· основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), входящей в состав укрупненной группы профессий 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки:
260101 Технология хранения и переработки зерна;
260103 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий;   

260105 Технология сахаристых продуктов;

260107 Технология бродильных производств и виноделие;

260113 Технология консервов и пищеконсервантов;
 260201 Технология молока и молочных продуктов;

260203 Технология мяса и мясных продуктов; 
260207 Технология жиров и жирозаменителей;
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 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 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 СИ.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов,
 в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;
самостоятельной работы обучающегося 16 часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	    работа с нормативно-техническими документами
   составление схем
исследование и анализ предложенных задач
   подготовка  сообщений
   оформление отчетов
	4
5
4
2 

1

	Итоговая аттестация в форме:  дифференцированного  зачета 


2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины  «Метрология и стандартизация»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	1
	Предмет, задачи и структура дисциплины.
	
	1

	Раздел 1. 
	Основы метрологии.
	10
	

	Тема 1.1

Основные понятия метрологии.
	Содержание учебного материала:
	4
	

	
	1
	Структурные  элементы метрологии.
	
	2

	
	2
	Объекты и субъекты метрологии.
	
	2

	
	3
	Средства и методы измерения.
	
	2

	
	4
	Единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.
	
	2

	
	Практические занятия:
	2
	

	
	1. Сделать анализ нормативно-технических документов регламентирующих работу метрологической службы.
	
	

	
	2. Перевод несистемных величин измерений в соответствие с международной системой единиц СИ.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	1. Пояснить применение теории измерений в профессиональной деятельности.
	
	

	
	2. Проанализировать содержание Закона РФ « Об обеспечении единства измерений».
	
	

	
	3. Составить блок- схему Государственных метрологических служб.
	
	

	
	4 .Сделать анализ применения  измерительных приборов в профессиональной деятельности.
	
	

	Раздел 2.
	Основы стандартизации
	18
	

	Тема 2.1 Задачи и экономическая эффективность стандартизации. 
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	1
	Методологические основы стандартизации.
	
	2

	
	2
	Принципы и задачи стандартизации. Средства стандартизации.
	
	2

	
	Практические занятия:
	1
	

	
	 1.  Анализ содержания  стандартов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1. Исследование задач и принципов международного и регионального сотрудничества в области стандартизации, составить сообщения.
	
	

	
	2.Составить план-схему стадий разработки государственных стандартов.
	
	

	Тема 2.2 Основные положения систем (комплексов) стандартов.
	Содержание учебного материала:
	3
	

	
	1
	Виды и категории стандартов.
	
	2

	
	2
	Требования к стандартам. 
	
	2

	
	3
	Структура и содержание общетехнических и организационно-методических стандартов.
	
	2

	
	Практические занятия:
	2
	

	
	1. Проанализировать основные положения и разделы общетехнических и организационно-методических стандартов.
	
	

	
	2.  Сделать анализ содержания технических условий на продукцию.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
	2
	

	
	1 .Составить план-схему системы разработки и постановки новой продукции на производство.
	
	

	
	2.  Проанализировать содержание стандарта РФ ГОСТ Р 50762-2007 «Классификация предприятий общественного питания».
	
	

	Тема 2.3 Правовое и техническое регулирование.
	Содержание учебного материала:
	3
	

	
	1
	Правовая база стандартизации.
	
	2


	
	2
	Техническое регулирование.
	
	2

	 
	3
	Государственный контроль и надзор за стандартами.
	
	2

	
	Практические занятия:
	3
	

	
	1 .Сделать анализ структуры стандартов на соответствие требованиям  ГОСТ Р 1.5-92.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1 .Подготовить информацию об изменениях в нормативно-правовой базе стандартизации.
	
	

	
	2. Проанализировать содержание Закона РФ «О техническом регулировании».
	
	

	           Раздел 3.
	Подтверждение соответствия качества.
	16
	

	Тема 3.1 Формы подтверждения соответствия качества продукции  (услуг)  и процессов.


	Содержание учебного материала:
	3
	

	
	1
	Оценка и подтверждение соответствия качества продукции и услуг.
	
	2

	
	2
	Структурные элементы сертификации и декларирования товаров и услуг.
	
	2

	
	3
	Методы сертификации. Правовые основы.
	
	2

	
	Практические занятия:
	1
	

	
	1.Оформление заявки на проведение сертификации продукции.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	1
	

	
	1.Сделать сообщение об изменениях в Законе РФ « О сертификации продукции и услуг»
	
	

	Тема 3.2 Правила проведения сертификации и декларирования соответствия качества продукции. 
	Содержание учебного материала:
	1


	

	
	1
	Схемы сертификации, порядок проведений действий.
	
	2

	
	Практические занятия:
	1
	

	
	1.Исследование порядка проведения сертификации и декларирования качества продукции.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	1
	

	
	1.Составить план-схему мероприятий проведения сертификации и декларирования качества продукции.
	
	

	Тема 3.3 Сертификация услуг  общественного питании.


	Содержание учебного материала:
	2


	

	
	1
	Сертификация услуг  общественного питания. Порядок проведения.
	
	2

	
	2
	Сертификационные испытания. Государственный контроль и надзор.
	
	2

	
	Практические занятия:
	2
	

	
	1. Выполнение упражнений по оформлению документации на проведение сертификации услуг  общественного питания.
	
	

	
	2. Исследование порядка испытаний и контроля качества услуг в общественном питании.
	
	

	
	Самостоятельная  работа обучающегося:
	4
	

	
	1.Выявить и дать комментарии основным отличиям процедуры сертификации от декларирования.
	
	

	
	2.Составить схему процедуры сертификации услуг общественного питания.
	
	

	
	3.Сделать обзор основных положений стандартов на услуги общественного питания.
	
	

	
	4.Составить отчет по нормативно-техническим документам необходимым для проведения сертификации продукции, сертификации производства, системы качества.
	
	

	
	  Дифференцированный зачет
	2
	

	
	  Всего:
	48
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории «Метрологии и стандартизации».
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· рабочее место преподавателя;
· посадочные места по количеству обучающихся;

· учебная доска;

· аппаратура для предъявления информации, заложенной в экранно-звуковых средствах обучения;
· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедиапроектор; 
· лабораторные и аналитические весы; 

· наборы гирь;
· 
анализаторы влажности;

· термометры; 

· ареометр;

· колбонагреватели;
· микроскопы ;

· 
барометры;
· водяные бани ;

· микроманометры;

· мерная посуда;
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники:
1.Гончаров А.А., Копылов Д.В., Метрология, стандартизация и сертификация: Учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.- М.: Академия, 2010.- 329 с.
2.Козлова А.В., Стандартизация, метрология, сертификация в общественном питании: Учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. - М.: Мастерство, 2008.-160с.
3.Шишмарев В. Ю., Метрология, стандартизация, сертификация и техническое регулирование: Учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.- М.: Академия, 2011. -  320 с.
Федеральные законы и нормативные документы:
1.Закон РФ « О стандартизации» от 10 июня 1993 г. № 5154-1 с дополнениями (от 27.12.1995 N 211-ФЗ, от 30.12.2001 N 196-ФЗ, от 10.07.2002 N 87-ФЗ, от 25.07.2002 N 116-ФЗ).
2. Закон РФ« О сертификации продукции и услуг» от 15 июня 1993г. № 5154-1 с изменениями (от 27.12.1995 N 211-ФЗ, от 02.03.1998 N 30-ФЗ, от 31.07.1998 N 154-ФЗ, от 25.07.2002 N 116-ФЗ, с изм., внесенными Постановлением Конституционного Суда РФ от 22.11.2001 N 15-П).

3. Закон РФ «О защите прав потребителя» от 9 января 1996г. № 2-ФЗ с изменениями и дополнениями (от 2 июня 1993 г., 9 января 1996 г., 17 декабря 1999 г., 30 декабря 2001 г., 22 августа, 2 ноября, 21 декабря 2004 г., 27 июля, 16 октября, 25 ноября 2006 г., 25 октября 2007 г., 23 июля 2008 г., 3 июня, 23 ноября 2009 г.)
4. Закон РФ «Об обеспечении единства измерений» от 11 июня 2008 г. №102-ФЗ (ред. от 30.11.2011)

5. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 2 января 2000г. №29-ФЗ с изменениями  №248-ФЗ (Российская газета, N 159, 22.07.2011) .
6. Закон РФ от 27 декабря 2002 г. №184-ФЗ «О техническом регулировании».
7.Постановление Правительства Российской Федерации от 27 декабря 2010 г. N 1142 г. "О внесении изменений в постановление Правительства Российской Федерации от 15 февраля 2008 г. N 72" (вступил в силу 1 января 2011г.).
 8. ГОСТ Р 1.0-2004 «Стандартизация в Российской Федерации. Основные

положения».
9. ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения.
10. ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания. 

11. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.  

ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования.

12. ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к

персоналу.

13.ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
14. ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
15. ГОСТ Р 53106-2008 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

16. ГОСТ Р 53523-2009 Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания.

17. ГОСТ Р 53995-2010 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.

18. ГОСТ Р 53996-2010 Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания.
19.СанПиН 42-123-5777-91 "Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое" с изменениями (Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья", утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 8 ноября 2001 г. N 31.)
 Дополнительные источники : 
1.Аристов А.И., Карпов Л.И., Приходько В.М., Раковщик Т.М.,
 Метрология, стандартизация и сертификация: Учебник для высшего профессионального образования. - М.: Академия , 2008. - 384 стр.

2.Гагарина Л. Г., Епифанов Т. В., Основы метрологии, стандартизации и сертификации: Учебник для сред. проф. образования. - М.: ИНФРА  2007 - 248с.
3. Димов Ю. В., Метрология, стандартизация и сертификация: Учебник для высш. проф. образования:-  СПБ.: Питер, 2010. - 257с.
4. Радченко Л.А., Основы метрологии, стандартизации и сертификации в общественном питании: Учебник для сред. проф. образования.- 
Ростов-на-Дону: Феникс, 2007.-315 с.
Интернет-ресурсы:
1.База нормативной документации. [Интернет-ресурс]: www.complexdoc.ru                                                                              2.Каталог Государственных Стандартов. [Интернет-ресурс]:                 http://www.stroyinf.ru/cgi-bin/mck/gost.cgi?i=1
3. ГОСТы [Интернет-ресурс]:  gost.ruscable.ru/cgi-bin/catalog/catalog.cgi?c=0.
4. ОК-005 ОКП - Общероссийский классификатор продукции.  [Интернет-ресурс]: http://www.stroyinf.ru/russian-certificate/ok-005-okp.html.
5. Электронные учебники. [Интернет-ресурс]:http://www.google.ru/search
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, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	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 СИ.
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 СИ.
	оценка выполнения заданий практических занятий по теме 2.1
оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 2.1, 2.2

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 3.1, 3.3

оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 2.3

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 3.1, 3.3

оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 2.3, 3.3

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 1.1

оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 1.1

тестирование по теме 1.1

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 1.1
оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 1.1

тестирование по теме 2.1

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 2.1

оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 2.1

тестирование по теме 3.1

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 3.3

оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 3.1, 3.2, 3.3

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 2.2
оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 2.2
тестирование по теме 1.1

оценка выполнения заданий практических занятий по теме 1.1

оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме 1.1
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