
Аннотация по профессиональному модулю  
ПМ.04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания 

43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании 
 
Курс 3,4 семестр 5,7 
Количество часов: 
всего: 516 час. 
лекционных - 84 час. 
практических – 76 час. 
самостоятельной работы - 64 час.  
консультации – 40 час. 
производственная практика - 252 час. 

 
Цель дисциплины: 
Целью изучения дисциплины «Контроль качества продукции общественного 

питания» является приобретение теоретических знаний и практических навыков в 
области контроля качества продукции общественного питания.  

Задачи дисциплины:  
- анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать 

номенклатуру показателей качества; 
- 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. 

Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Профессиональный модуль ПМ.04  Контроль качества продукции и услуг 

общественного питания входит в профессиональный цикл программы подготовки 
специалистов среднего звена в части освоения основного вида профессиональной 
деятельности: Контроль качества продукции и услуг общественного питания. 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04  Контроль качества 
продукции и услуг общественного питания является базовой частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании. 

Результаты обучения (компетенции, знания, умения, практический 
опыт): 

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 10 Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования 

нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных 
нормативных документов. Соблюдать действующее законодательство и 
обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования 
стандартов и иных нормативных документов. 

ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований нормативных документов и 
правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг. 

ПК 4.2 Проводить производственный контроль продукции в организациях 
общественного питания. 

ПК 4.3 Проводить контроль качества услуг общественного питания. 
 

Иметь 
практический 
опят 

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; 

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, 
понятие, виды, критерии, показатели и методы идентификации; 

способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры 
предупреждения; 

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; 

 

 
 
 
 

 
 

 



Содержание и структура дисциплины 
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ка и 
практ
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Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
Практика 

Обязательная 
аудиторная учебная 
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ия 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 

ОК 10 
ПК 
4.1 

ПК 4.2 
ПК 4.3 

ПМ.04 
Контроль 
качества 
продукции и 
услуг 
общественного 
питания 

        

ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 10 

ПК 
4.1 

ПК 4.2 
ПК 4.3 

МДК  04. 01  
Стандартизация, 
метрология и 
подтверждение 
соответствия  

96 32 32  32 8   

МДК  04.02 
Контроль 
качества 
продукции и 
услуг 
общественного 
питания. 

144 52 44  48 8   

Практика по 
профилю 
специальности 

276    24 24  252 

Всего: 516 84 76  104 40 - 252 
Курсовые проекты (работы): не предусмотрены 
 
Интерактивные образовательные технологии, используемые в 

аудиторных занятиях: дифференцированное обучение, проблемно-модульное 
обучение, дискуссия, проблемное изложение. 

Вид аттестации: квалификационный экзамен. 
 
Основная литература: 
1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. 

Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 268 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

 
 



978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437750 

2. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : учебник 
для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 
3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 264 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст : 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/437798 

3. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2 : учебник 
для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 
3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 161 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст : 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/437799 

 
Автор: Гаспарян Норета Овсеповна  
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	Вид аттестации: квалификационный экзамен.

