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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании- обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании .
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
 а) организационно-управленческий:
осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания.
 б) технологический:
организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продуктов питания на отдельных участках/подразделениях предприятия;
разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания;
организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;
проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья и готовой продукции питания.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности
ОПК-2.2 Проводит экспертизу пищевой продукции, применяя современные методы исследований
Знает: 
-современные методы исследований и методологию проведения экспертизы пищевой продукции. 
Умеет:
-применять современные методы исследований и проводить экспертизу пищевых продуктов.
ОПК-5 Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Составляет программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания
Знает: 
-алгоритмы составления программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнение сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания. 
Умеет:
-составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания.
ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-1.1 Разрабатывает и готовит к внедрению системы управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания в целях обеспечения соблюдения требований технических регламентов к видам пищевой продукции
Знает: 
-методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции. 
Умеет:
-Проводить анализ качества производства продукции ОПМИ и СПП на соответствие требованиям технических регламентов по качеству, безопасности и прослеживаемости производства продукции ОПМИ и СПП.
ПК-1.2 Разрабатывает мероприятия по предупреждению и устранению причин брака продукции на основе данных технологического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания
Знает: 
-Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции. 
Умеет:
-Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продукции .
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.7 Разрабатывает и проводит мероприятия по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания
Знает: 
-Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продукции ОПМИ и СПП в соответствии с технологическими инструкциями 
-Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции ОПМИ и СПП 
-Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продукции ОПМИ и СПП в соответствии с технологическими инструкциями. 
Умеет:
-Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продукции ОПМИ и СПП 
-Проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции ОПМИ и СПП в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности 
-Разрабатывать и проводить мероприятия по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Товароведение пищевых продуктов, Безопасность сырья и продукции общественного питания, Технология продукции общественного питания, Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента, Пищевая микробиология.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции, прохождении технологической (организационной) практики, организационно-управленческой практики, выполнении выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
42
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
24
          практическая подготовка
16
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
66
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
22
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
82
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Государственная и отраслевая системы контроля качества продукции и услуг
8
6
2
0
0
2
Показатели качества продукции и услуг
17
15
2
0
0
3
Контроль качества полуфабрикатов
31
15
4
0
12
4
Контроль качества готовых блюд и кулинарных изделий
31
15
4
0
12
5
Контроль качества мучных кулинарных и кондитерских изделий
19
15
4
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
66
16
0
24
2
В том числе:
практическая подготовка
16
0
0
16

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Государственная и отраслевая системы контроля качества продукции и услуг
15
14
1
0
0
2
Показатели качества продукции и услуг
17
16
1
0
0
3
Контроль качества полуфабрикатов
22
16
2
0
4
4
Контроль качества готовых блюд и кулинарных изделий
26
18
2
0
6
5
Контроль качества мучных кулинарных и кондитерских изделий
20
18
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
86
8
0
10
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Государственная и отраслевая системы контроля качества продукции и услуг
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
2
Показатели качества продукции и услуг
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
3
Контроль качества полуфабрикатов
1,2,3,4,5,6,7,8,9,12,13,15,16,17
4
Контроль качества готовых блюд и кулинарных изделий
1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,13,14,15,16,17
5
Контроль качества мучных кулинарных и кондитерских изделий
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Основы технологии переработки и товароведение продовольственных товаров из сырья животного происхождения : учебное пособие / Г.В. Чебакова, М.В. Горбачева, К.В. Есепенок. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 336 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/1070334. - Режим доступа: https:// znanium.ru/read?id=438063
2
Технология продукции общественного питания : учебник для бакалавров / [А. С. Ратушный и др.] ; под ред. докт. техн. наук, проф. А. С. Ратушного. — 6-е изд. — Москва : Издательскоторговая корпорация «Дашков и К°», 2023. — 336 с. - Режим доступа: http:// znanium.ru/read?id=432090
3
Микробиология и эпидемиология в общественном питании : учебник / О.В. Дерюшева. – Москва; Вологда: Инфра-Инженерия, 2024. – 136 с. - (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=452590

Дополнительная учебная литература
4
Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. канд. техн. наук, доц. Л.П. Липатовой. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 376 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/2143079. - Режим доступа: http:// znanium.ru/read?id=453381

5
Биологические методы контроля продукции животного происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 164 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/21305. - Режим доступа: http:// znanium.ru/read?id=438344
6
Технология продукции общественного питания : учеб. пособие / сост. : О.М. Евтухова, Е.О. Никулина, О.Я. Кольман, Г.В. Иванова. —  Красноярск : Сиб. федер. ун- т, 2023. — 272 с. - (Высшее образование:Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=433077
7
Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров : учебник / М.А. Николаева, М.А. Положишникова. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 461 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1023804. - Режим доступа: http:// znanium.ru/read?id=399409
8
Цопкало Л.А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании/Цопкало Л.А., Рождественская Л.Н. - Новосиб.: НГТУ, 2016. - 230 с.
Нормативные документы
9
ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. - М.: Госстандарт России, 2007
10
ГОСТ Р 52675-2006 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие
11
ГОСТ Р 53104-2008. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. - М.: Госстандарт России, 2009
12
ГОСТ Р 54609-2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания
13
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ К ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ. МР 2.3.6.0233-21. - М.
14
МУ № 1-40/3805 от 11.11.1991 г. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. Порядок отбора проб и физико-химические методы испытаний. - М.: ВНИИОП, 1991. - 397 с.
15
МУК 4.2.1847-04. Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов.
16
О техническом регулировании: Федеральный закон Российской Федерации от 27 декабря 2002 года № 184-ФЗ
17
Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания населения. СаНПин 2.3/2.4.3590-20 . - М.
18
Технический регламент таможенного союза ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции. - (электронный ресурс) http://www.tehreg.ru/

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал. Весь общепит России.: http://www.pitportal.ru/
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Сайт СибУПК: : www.sibupk.su/library/
- Сайт технических регламентов РФ: http://www.tehreg.ru/
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области.: http://rospotrebnadzor.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



