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Введение

Контроль качества продукции общественного питания является прикладной наукой, широко использующей знания в области технологии и физико-химических методов контроля качества ресторанной продукции, информации системы сертификации услуг и продукции предприятий питания.
В современных условиях исследования в области товароведения и высокая профессиональная подготовка товароведов позволяют решать проблемы, связанные со снабжением населения высококачественными конкурентоспособными продуктами питания, в том числе скоропортящимися и длительного хранения. 

Знание основ экспертизы продукции в сфере общественного питания поможет будущим специалистам выявлять факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров и решать различные вопросы, связанные с оценкой качества продукции общественного питания. 

Курс «Контроль качества продукции общественного питания» относится к базовой части профессионального цикла. Его введение в учебный план необходимо для приобретения студентами навыков проведения экспертизы качества, выявления дефектов и причин возникновения.
1. Цели освоения учебной дисциплины 

Целью изучения дисциплины «Контроль качества продукции общественного питания» является приобретение теоретических знаний и практических навыков в области контроля качества продукции общественного питания. Изучение дисциплины обеспечивает реализацию требований ФГОС высшего профессионального образования в области качества и контроля качества продукции общественного питания по вопросам: 
• использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции, организации и осуществления технологических процессов производства продукции питания;
• установления и определения приоритетов в сфере производства продукции питания, готовности обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; • использования нормативной, технической, технологической документации в условиях производства продукции питания; • использования систематизированных знаний в области качества продукции, практических навыков работы с документацией на продукцию. Умение проводить испытания (контроль) по показателям, характеризующим пищевую ценность, безопасность кулинарных полуфабрикатов и изделий, блюд, мучных и кондитерских изделий, на полноту вложения сырья и правильность проведения технологических процессов.
2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы (ООП)
Дисциплина базируется на следующих дисциплинах ООП:
	Дисциплина
	Семестр
	Цикл/ раздел ООП
	Коды компетенций

	Физика
	1
	Б.2
	ПК-5

	Химия
	1
	Б.2
	ПК-5; ПК-6; ПК-14

	Основы микробиологии
	3
	Б.2
	ПК-6; ПК-14

	Теоретические основы товароведения и экспертизы
	2
	Б.3
	ПК-5; ПК-14


Компетенции одновременно формируются следующими дисциплинами ООП:
	Дисциплина
	Цикл/ раздел ООП
	Коды компетенций

	Биологическая повреждаемость непродовольственных товаров
	Б.2
	ПК-14

	Высшая математика
	Б.2
	ПК-14

	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Б.2
	ПК-5

	Материаловедение
	Б.2
	ПК-14

	Методы и средства исследований в товароведении
	Б.2
	ПК-5; ПК-14

	Основы микробиологии
	Б.2
	ПК-5; ПК-14

	Современные технологии производства товаров
	Б.3
	ПК-3

	Теоретические основы товароведения и экспертизы
	Б.3
	ПК-3; ПК-5; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-18; ПК-19

	Физика
	Б.2
	ПК-5; ПК-14

	Химия
	Б.2
	ПК-5; ПК-14


Освоение дисциплины необходимо обучающемуся для успешного освоения следующих дисциплин, прохождения практик по данному ООП:

	Дисциплина
	Семестр
	Цикл/ раздел ООП
	Коды компетенций

	Сенсорный  анализ продовольственных товаров
	5
	Б.2
	ПК-14

	Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров
	4
	Б.2
	ПК-3; ПК-5; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-18; ПК-19

	Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
	6
	Б.3
	ПК-14; ПК-13; ПК-19


3 Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения учебной дисциплины
ПК-3 умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности.

ПК-14 знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров и готовностью использовать их для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции. 

Таблица 3.1. Формируемые компетенции

	Блок
	Компетенции
	Знания/ умения/ владения (ЗУВ)

	Б.3/Базовая часть
	ПК-3
	Владения:
	нормативной документацией в товароведной и оценочной деятельности

	
	ПК-14
	Умения:
	проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов

	
	
	Владения:
	методами идентификации и оценки качества при диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции


4. Структура и содержание учебной дисциплины 
Таблица 4.1. Общая трудоемкость учебной дисциплины составляет:

	Сокращенное название ООП
	Форма обучения
	Индекс
	Семестр

	Трудоемкость
	Аттестация

	
	
	
	
	(З.Е.)
	часов (всего/ауд.)
	

	Б-ТЭ
	ОФО
	Б.3.В.01
	7
	5
	180/34
	А1, А2, Э


Согласно учебного плана, курс «Контроль качества продукции общественного питания» рассчитан на 180 часов, из них для очных форм обучения 34 час предусмотрены на аудиторные занятия (17 часов – лекционные занятия, 17 часов – лабораторные работы) и 146 часов – на самостоятельное изучение. Доля занятий, проводимых в интерактивных формах, составляет 25%.

Таблица 4.2 Структура и содержание теоретической части (лекционной) учебной дисциплины
	Раздел
	Темы дисциплины
	Часы
	ЗУВ
	Коды компетенций
	Аттестация

	
	
	
	
	
	

	Раздел 1


	Тема 1.1 Библиотечно-информационная компетентность
	1
	знание
	ПК-3
	А1

	Раздел 2
	Тема 2.1 Качество продукции как объект контроля
	4
	знание
	ПК-3
	

	
	
	
	умения
	ПК-14
	

	
	Тема 2.2 Контроль качества продукции общественного питания
	4
	знание
	           ПК-3
	

	
	
	
	умения
	ПК-14
	

	
	Тема 2.3 Лабораторный контроль качества продукции
	4
	знание
	ПК-3
	А2, Э

	
	
	
	умения
	ПК-14
	

	
	Тема 2.4 Производственный контроль качества
	4
	знание
	ПК-3
	

	
	
	
	умения
	ПК-14
	


Темы лекций

Раздел 1 Библиотечно-информационный раздел 

Тема 1.1 Библиотечно-информационная компетентность 

Литературные источники, электронные носители информации, медиа-ресурсы по дисциплине «Контроль качества продукции общественного питания».
Предмет и задачи контроля качества продукции в сфере общественного питания. Классификация продукции в сфере общественного питания, их полезность. Показатели качества пищевых продуктов. 
Раздел 2 Основной раздел 

Тема 2.1 Качество продукции как объект контроля
Понятие качества. Элементы, составляющие качество. Количественные и качественные показатели. Факторы, влияющие на качество продукции, их классификация: объективные и субъективные, непосредственно влияющие на качество продукции, стимулирующие качество и способствующие сохранению качества. Методы определения показателей качества: органолептический, измерительный, расчетный методы, их сущность. Методика проведения органолептической оценки качества продукции общественного питания массового изготовления: общие положения; требования к процедуре отбора и подготовке образцов; процедура оценки. Нормативное и технологическое обеспечение качества продукции общественного питания: национальные стандарты (ГОСТ Р), стандарты организаций (СТО); технологические карты (ТК); технологические инструкции (ТИ); технико-технологические карты (ТТК). 
Тема 2.2 Контроль качества продукции общественного питания
Понятие контроля, объекты и цели контроля. Виды контроля на предприятии, их роль в обеспечении качества и безопасности продукции. Основные операции по контролю: определение фактического состояния объекта (сырье, полуфабрикаты и т. д.) в данный момент; прогнозирование состояния и поведения объекта в будущем; анализ изменения состояния объекта при обеспечении и соблюдении необходимых параметров технологического процесса (хранение, обработка, реализация). Входной контроль качества продуктов, сырья, полуфабрикатов. Роль органолептического метода в оценке качества. Значение операционного контроля на отдельных этапах техно-логического процесса изготовления продукции. Контроль приемочный. Проводится на заключительном этапе технологического процесса изготовления продукции. Решения по результатам контроля, их документирование. Ответственные за каждый вид контроля. Метрологическое обеспечение качества продукции.

Документирование процедуры контроля и метрологическое обеспечение - гаранты качества и безопасности готовой продукции. 
Тема 2.3 Лабораторный контроль качества продукции 
Значение контроля в объективной оценке качества и повышении конкурентоспособности продукции (услуг); службы (организации), осуществляющие лабораторный контроль качества. Особенности лабораторного контроля стандартизированной и не стандартизированной продукции. Показатели комплексной оценки качества продукции, определяемые в лабораторных условиях. Методы лабораторного контроля (арбитражные и экспрессные); расчетный метод.

Порядок отбора и подготовки проб продукции к лабораторным испытаниям. Оформление письменного заключения (протокол испытаний) с указанием отклонений (недоброкачественность, недовложение сырья). 
Тема 2.4 Производственный контроль качества
Цель производственного контроля. Объекты производственного контроля. Программа производственного контроля: порядок разработки, согласования; особенности, значение.
Таблица 4.3 Структура и содержание лабораторной части учебной дисциплины
	Темы дисциплины
	Часы, формы обучения
	Коды компетенций
	Аттестация

	
	активные 
	интерактивные
	
	

	1 Контроль качества полуфабрикатов  
	2
	2
	ПК-3, ПК-14
	ЛР

	2 Контроль качества  кондитерских изделий 
	2
	2
	ПК-3, ПК-14
	ЛР, А1

	3 Контроль качества кулинарных изделий
	2
	2
	ПК-3, ПК-14
	ЛР

	4 Контроль качества напитков
	2
	2
	ПК-3, ПК-14
	ЛР, А2


* Интерактивные формы включают разбор ситуационных задач и подготовку отчетов по выполнению индивидуального задания.

Темы лабораторных работ
1 Контроль качества  полуфабрикатов. 
Цель работы: ознакомиться со стандартными методами приемки продовольственных товаров и отбора проб для проведения их экспертизы; произвести приемку и отбор проб товаров и провести их товароведческую экспертизу по комплексу органолептических и физико-химических показателей.

 2 Контроль качества  кондитерских изделий
Цель работы: произвести приемку и отбор проб кондитерских изделий и провести их товароведческую экспертизу по комплексу органолептических и физико-химических показателей

3 Контроль качества кулинарных изделий
Цель работы: произвести приемку и отбор проб кулинарных изделий и провести их товароведческую экспертизу по комплексу органолептических и физико-химических показателей
4 Контроль качества напитков
 Цель работы: произвести приемку и отбор проб вкусовых товаров (напитков) и исследовать их качество.
5. Образовательные технологии 
Таблица 5.1. Образовательные технологии
	Вид занятия, аттестация
	Используемые образовательные технологии

	Лек.
	актуальные (проблемные) лекции; разбор проблемных ситуаций; мультимедийное оборудование; тестирование в среде СИТО.

	ЛР
	защиты лабораторных работ; решение ситуационных задач 

	СРС
	подготовка отчетов по выполнению индивидуального задания; подготовка презентаций; хранилище цифровых учебно-методических материалов ВГУЭС, библиотечные ресурсы

	А1/А2
	тест

	Э
	тест СИТО


Усвоение теоретического материала лекционных занятий базируется на использовании презентаций, учебников основной литературы и раздаточном материале, расположенных в хранилище цифровых учебно-методических материалах ВГУЭС  для подготовки к аттестации. Аттестация проводится на основе тестов СИТО

Лабораторные занятия проводятся в специально оборудованной лаборатории, имеющей водопровод, вытяжку, также необходимы лабораторная посуда, реактивы и расходные материалы, наглядные пособия. 
6. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, самостоятельной работы магистров/бакалавров, промежуточной аттестации, учебно-методическое обеспечение СРС
Контроль успеваемости студентов осуществляется в соответствии с рейтинговой системой оценки знаний.

Таблица 6.1 Распределение баллов рейтинга успеваемости 
	Раздел дисциплины
	Виды занятий
	Виды оценочных средств

(всего 80 баллов)
	Баллы

	Раздел 1. Библиотечно-информационная компетентность
	Аудиторная работа
	Лекция
	Посещение
	5

	
	СРС
	Индивидуальная работа (работа с электронными носителями: медиа-ресурсы)
	индивидуальное задание 
	5

	
	
	Индивидуальная работа (работа с источниками)
	
	

	
	
	Индивидуальная работа (работа с базами)
	
	

	Раздел 2.
	Аудиторная работа
	Лекция
	Посещение
	5

	
	
	Лабораторная работа
	ответ на контрольные вопросы по теме
	40

	
	СРС
	Подготовка к занятию
	и т.п.
	

	
	
	Индивидуальная работа
	подготовка отчетов по выполнению индивидуального задания; подготовка презентаций
	5

	
	Аттестация
	Текущая аттестация первая
	тест
	10

	
	
	Текущая аттестация вторая
	тест
	10

	Промежуточная аттестация 
	
	Э
	20


Таблица 6.2. Виды оценочных средств для контроля формирования знаний, умений, владений по видам деятельности/компетенциям

	Компетенции
	Виды оценочных средств для групп компетенций и их составных частей

	Виды деятельности
	Коды
	Состав
	

	Профессиональные компетенции

	Аналитическая деятельность
	ПК-3, ПК-14 
	знания
	устная коммуникация

	
	
	умения
	оценка достоверности полученных результатов и корректность выводов

	
	
	владения
	анализ и систематизация полученных собственных результатов

	Научно-исследовательская деятельность
	ПК-3, ПК-14
	умения
	оценка достоверности полученных результатов и корректность выводов

	
	
	владения
	анализ и систематизация полученных собственных результатов


Таблица 6.3. Распределение оценочных средств по видам учебной работы 
	Виды оценочных средств
	Расположение (указать путь нахождения)

	Электронный тест
	Система тестирования СИТО ВГУЭС (http://cerber.vvsu.ru/cito/)


Методические рекомендации по изучению дисциплины
Перечень и тематика самостоятельной работы студентов

Студентам предлагается выполнить самостоятельную работу по курсу в виде индивидуального задания (реферата) по одной из предложенных тем. Текст задания набирается на компьютере и оформляется на листах формата А4. 

Темы для самостоятельной работы студентов

1. Количественные и качественные показатели. 
2. Факторы, влияющие на качество продукции, их классификация: объективные и субъективные, непосредственно влияющие на качество продукции, стимулирующие качество и способствующие сохранению качества. 
3. Методы определения показателей качества: органолептический, измерительный, расчетный методы, их сущность. 
4. Методика проведения органолептической оценки качества продукции общественного питания массового изготовления: общие положения; требования к процедуре отбора и подготовке образцов; процедура оценки. 
5. Нормативное и технологическое обеспечение качества продукции общественного питания: национальные стандарты (ГОСТ Р), стандарты организаций (СТО); технологические карты (ТК); технологические инструкции (ТИ); технико-технологические карты (ТТК). 
6. 
Понятие контроля, объекты и цели контроля.
7.  Виды контроля на предприятии, их роль в обеспечении качества и безопасности продукции. 
8. Основные операции по контролю: определение фактического состояния объекта (сырье, полуфабрикаты и т. д.) в данный момент; прогнозирование состояния и поведения объекта в будущем; анализ изменения состояния объекта при обеспечении и соблюдении необходимых параметров технологического процесса (хранение, обработка, реализация). 
9. Входной контроль качества продуктов, сырья, полуфабрикатов. 
10. Роль органолептического метода в оценке качества.
11.  Значение операционного контроля на отдельных этапах техно-логического процесса изготовления продукции.
12.  Контроль приемочный. Проводится на заключительном этапе технологического процесса изготовления продукции. 
13. Решения по результатам контроля, их документирование. Ответственные за каждый вид контроля. 
14. Метрологическое обеспечение качества продукции.

15. 
Документирование процедуры контроля и метрологическое обеспечение - гаранты качества и безопасности готовой продукции.
16. Значение контроля в объективной оценке качества и повышении конкурентоспособности продукции (услуг); службы (организации), осуществляющие лабораторный контроль качества. 
17. Особенности лабораторного контроля стандартизированной и не стандартизированной продукции. 
18. Показатели комплексной оценки качества продукции, определяемые в лабораторных условиях. 
19. Методы лабораторного контроля (арбитражные и экспрессные); расчетный метод.

20. Порядок отбора и подготовки проб продукции к лабораторным испытаниям. 
21. Оформление письменного заключения (протокол испытаний) с указанием отклонений (недоброкачественность, недовложение сырья).
22. 
Цель производственного контроля. 
23. Объекты производственного контроля. 
24. Программа производственного контроля: порядок разработки, согласования; особенности, значение.
Методические указания по выполнению самостоятельных работ студентов

Программой курса предусмотрены вопросы для самостоятельного изучения. Для успешного освоения предложенных тем или отдельных вопросов следует ознакомиться с рекомендованной литературой и нормативно-технической документацией.

При изучении тем, заданных на самостоятельное изучение, студент пишет конспект, отмечая труднодоступные моменты и отвечает на контрольные вопросы для самостоятельной оценки.
Написание реферата предполагает детальную проработку выбранной темы. Необходимо выделить основные вопросы, рассматриваемой проблемы и подробно раскрыть их. Отчет должен содержать следующие пункты: титульный лист, содержание, введение, основную часть, раскрывающую сущность темы, заключение, список используемой литературы.

Темы контрольных работ для студентов не дневных форм обучения
1. Требования  к качеству продукции  функционального  назначения: безопасность пищевых продуктов.
2. Требования  к качеству холодных  закусок (рыбные закуски) (рыба заливная, под маринадом и др.); 
3. Требования  к качеству мясной гастрономии.

4. Требования  к качеству мясных закусок и мясопродуктов (паштет, язык заливной, ростбиф и др.); 
5. Требования  к качеству овощных закусок (овощная икра, фаршированный перец и другие овощи); 
6. Требования  к качеству салатов (овощные, мясные, рыбные, фруктовые или комбинированные, винегреты); 
7. Требования  к качеству сыров, 
8. Требования  к качеству молочных продуктов, 
9. Требования  к качеству овощной продукции.
10. Требования  к качеству горячих закусок — мясные, рыбные, грибные с овощами;

11.  Требования  к качеству супов  — заправочные (борщи, щи, рассольники и пр.), пюре-образные, прозрачные (бульоны и бульоны с гарниром), молочные, холодные (окрошки и др.);

12.   Требования  к качеству блюд — рыбные, мясные, из птицы, из яиц, творога, крупы (каши), овощные;

13.  Требования  к качеству сладких блюд — компоты, кисели, муссы, желе, кремы, мороженое, фруктовое ассорти, бахчевые (арбузы и дыня);

14.  Требования  к качеству напитков — горячие (чай, кофе, какао, шоколад, сбитень, а также разнообразные слабоалкогольные напитки); 
15. Требования  к качеству напитков - холодные — прохладительные фруктовые морсы, крюшоны, физы, джулепы, шербеты, квас хлебный, фруктовые квасы, напитки из цитрусовых, соки натуральные, готовые;

16. Требования  к качеству мучных  кондитерских и булочных изделий.
Вариант контрольной работы соответствует первой букве фамилии студента.
	Номер варианта
	Первая буква фамилии

	1
	А; Б

	2
	В; Г 

	3
	Д; Е

	4
	Ж; З

	5
	И; К

	6
	Л; М

	7
	Н; О

	8
	П; Р

	9
	С; Т

	10
	У; Ф 

	11
	Ш; Я

	12
	Щ; Ц

	13
	Х; Ч

	14
	Э; Ю


Методические указания по выполнению контрольных работ

Целью выполнения контрольной работы является закрепление знаний теоретических основ и практических навыков по экспертизе продукции в сфере общественного питания. 
Контрольные работы, содержащие вопросы не своего варианта, не рецензируются. Ответы на вопрос следует излагать подробно и аккуратно. Текстовый материал контрольной работы необходимо дополнять иллюстрациями. При выполнении контрольной работы необходимо дать полные развернутые ответы на вопросы, используя основную и дополнительную литературу. В отчете привести список используемых источников и ссылки на Интернет-сайты. Оформление контрольной работы должно быть в соответствии с требованиями стандарта СТО 1.005-2007. Система вузовской учебной документации. Общие требования к оформлению дипломных, курсовых работ (проектов); контрольных работ, рефератов. 
Контрольная работа представляется строго в срок, согласно календарному графику учебного процесса. При возврате проверенной, но не зачтенной работы студент должен внести исправления по замечаниям рецензента и сдать работу на повторную проверку вместе с первой рецензией.
Таблица 6.4. Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины

	№

п/п
	№ раздела и темы
	Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного изучения
	Кол-во

часов

	
	Раздел 1
	
	

	1.
	Тема 1.1
	1. Что такое пищевая ценность продукта.

2. Как рассчитать пищевую ценность продуктов, содержание каких веществ при этом учитывается.
3. Что такое биологическая ценность продукта.

4. По каким показателям определяется качество пищевых продуктов.
5. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании.  Термины и определения в области качества.
	26

	
	Раздел 2
	
	

	2.
	Тема 2.1
	Количественные и качественные показатели. Факторы, влияющие на качество продукции, их классификация: объективные и субъективные, непосредственно влияющие на качество продукции, стимулирующие качество и способствующие сохранению качества. Методы определения показателей качества: органолептический, измерительный, расчетный методы, их сущность. Методика проведения органолептической оценки качества продукции общественного питания массового изготовления: общие положения; требования к процедуре отбора и подготовке образцов; процедура оценки. Нормативное и технологическое обеспечение качества продукции общественного питания: национальные стандарты (ГОСТ Р), стандарты организаций (СТО); технологические карты (ТК); технологические инструкции (ТИ); технико-технологические карты (ТТК).
	30

	3.
	Тема 2.2
	
Понятие контроля, объекты и цели контроля. Виды контроля на предприятии, их роль в обеспечении качества и безопасности продукции. Основные операции по контролю: определение фактического состояния объекта (сырье, полуфабрикаты и т. д.) в данный момент; прогнозирование состояния и поведения объекта в будущем; анализ изменения состояния объекта при обеспечении и соблюдении необходимых параметров технологического процесса (хранение, обработка, реализация). Входной контроль качества продуктов, сырья, полуфабрикатов. Роль органолептического метода в оценке качества. Значение операционного контроля на отдельных этапах техно-логического процесса изготовления продукции. Контроль приемочный. Проводится на заключительном этапе технологического процесса изготовления продукции. Решения по результатам контроля, их документирование. Ответственные за каждый вид контроля. Метрологическое обеспечение качества продукции.


Документирование процедуры контроля и метрологическое обеспечение - гаранты качества и безопасности готовой продукции.
	30

	4.
	Тема 2.3
	Значение контроля в объективной оценке качества и повышении конкурентоспособности продукции (услуг); службы (организации), осуществляющие лабораторный контроль качества. Особенности лабораторного контроля стандартизированной и не стандартизированной продукции. Показатели комплексной оценки качества продукции, определяемые в лабораторных условиях. Методы лабораторного контроля (арбитражные и экспрессные); расчетный метод.

Порядок отбора и подготовки проб продукции к лабораторным испытаниям. Оформление письменного заключения (протокол испытаний) с указанием отклонений (недоброкачественность, недовложение сырья).
	30

	5.
	Тема 2.4
	
Цель производственного контроля. Объекты производственного контроля. Программа производственного контроля: порядок разработки, согласования; особенности, значение.
	30

	
	Всего
	
	146


7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля) 
а) основная литература 
1. Технология продуктов общественного питания: сборник задач: учеб. пособие для студентов вузов / А. С. Джабоева, М. Ю. Тамова. - М. : Магистр : ИНФРА-М, 2015. - 256 с.
2. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания - М. : Дом Славянской книги, 2015. - 576 с.
б) дополнительная литература 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания / [сост. Ю. С. Ковалев]. - 4-е изд., испр. и доп. - М. : Дело и Сервис, 2013. - 1064 с.
2. ГОСТ Р 53105-2008. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. М.: Стан-дартинформ, 2009. 
3. ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. М.: Стандартинформ, 2008. 
4. ГОСТ Р 53106-2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. М.: Стандартинформ, 2009. 
5. ГОСТ Р 53104 - 2008. Услуги общественного питания. Метод ор-ганолептической оценки качества продукции общественного питания. М.: Стандартинформ, 2009.
6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для учащихся образоват. учреждений нач. проф. образования / Н. Э. Харченко. - 8-е изд., стер. - М. : Академия, 2014. - 512 с.
8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Для проведения лабораторных работ требуется специально оборудованная лаборатория. 
Для проведения лекций требуется мультимедийное оборудование, аттестаций – компьютерный класс.
а) программное обеспечение: Microsoft Office (компоненты Word, Excel, PowerPoint,) не ниже 2003 года.
б) техническое и лабораторное обеспечение: водопровод, вытяжка, лабораторная посуда, реактивы и расходные материалы, наглядные пособия. 
9. Словарь терминов
Браковочное число – контрольный норматив, равный максимальному числу дефектных единиц продукции в выборке или числу дефектов, приходящихся на сто единиц продукции. Является критерием для забраковывания партии продукции. 
Выборка – единицы продукции, отобранные из контрольной партии для контроля и принятия решения о соответствии установленными требованиями. 
Группа однородной продукции – это совокупность продукции, которая характеризуется общностью назначения и основных показателей качества (например, консервы мясные, овощные, изделия кондитерские, хлебобулочные). 
Дефект – невыполнение требования, связанного с предполага​емым или установленным использованием.

Идентификация продукции – установление соответствия конкретной продукции образцу и (или) ее описанию.

Несоответствие – невыполнение требования нормативно-технического документа.

Нормативная и техническая документация – документы, устанав​ливающие требования.

Объединенная проба – проба, состоящая из нескольких точечных проб. 
Однородная партия – определенное количество товаров одного вида, наименования, выработанных на одном предприятии в течение одной смены, оформленных одним документом о качестве и доставленных одним транспортным средством. Если же партия неоднородна, ее рассортировывают на однородные части и от каждой отбирают пробы. 
Приемочное число – контрольный норматив, равный максимальному числу дефектных единиц продукции в выборке или числу дефектов, приходящихся на сто единиц продукции. Приемочное число является критерием для приемки партии продукции. 
Средняя проба (образец) – часть объединенной пробы, направляемая на лабораторные исследования. 
Соответствие – выполнение требования нормативно-технического документа.
Стандарт – нормативно-технический документ по стандартизации, устанавливающий комплекс норм, правил, требований к однородной или конкретной продукции и утвержденный компетентным органом. 
Товарная экспертиза – экспертиза, направленная на определение соответствия (несоответствия) товарных характеристик продукции установленным требованиям и обоснование причин выявленных несоответствий.

Точечная проба – проба, взятая единовременно из нештучной продукции либо от каждой единицы выборки (если товар находится в транспортной таре).
Эксперт – лицо, обладающее компетентностью и специальными знаниями и/или опытом применительно к объекту, подвергаемому экспертизе.

Экспертиза – исследование каких-либо вопросов, решение кото​рых требует специальных знаний и/или опыта, с представлением мотивированного заключения.

