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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 рабочая программа) – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании/43.00.00Сервиз и туризм в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Контроль качества продукции и услуг общественного питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК4.1 Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг.

ПК4.2 Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.

ПК4.3 Проводить контроль качества услуг общественного питания.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области контроля качества продукции и услуг общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального 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;

· участия 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;
· решать ситуационные задачи по контролю качества продукции и услуг, их идентификации и фальсификации;

· анализировать структуру международных стандартов, технических регламентов и новых нормативных документов;

· применять новые измерительные приборы и приспособления.

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, её последствия и меры предупреждения;
· порядок проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания;

· критерии идентификации услуг предприятий общественного питания;

· общие понятия о фальсификации продукции;
· структуру международных стандартов, технических регламентов и новых нормативных документов;

· перечень используемых измерительных приборов и приспособлений.

