
Министерство образования, науки и молодежной политики Краснодарского края 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Краснодарского края  

«Армавирский техникум технологии и сервиса»  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.05. Метрология и стандартизация 

по специальности: 

 

19.02.10 Технология продукции общественного питания 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2016г. 

 

 



 

Рассмотрена  

на заседании педагогического совета   

протокол № ___ от ________ 2016 г. 

 

Рабочая программа ОП.05. Метрология и стандартизация разработана с учетом 

требований ФГОС среднего профессионального образования по специальности 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
утверждён приказом Минобрнауки от  18.04.2014 N 352 (Зарегистрировано в Минюсте 

России 10.06.2014 N 32657)  и естественно-научного  профиля.  

. 

 

Организация разработчик: Государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Краснодарского края «Армавирский техникум технологии и 

сервиса». 

 

 

Разработчик:                                                           Бекетова М.Э. 

           преподаватель ГБПОУ КК АТТС  

 

Рассмотрено 

  УМО  технологических специальностей 
 

«___»____________2016г. 

Председатель 

_________________ В.В.Григорьева 
 

                            Утверждаю 

Директор ГБПОУ КК АТТС   

«___»   ________2016г. 

 

________________ А.П.Буров 



СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ   

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  по специальности 

20.02.02 Защита в чрезвычайных ситуациях. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

Связь с другими дисциплинами   

изучение дисциплины рекомендуется проводить после освоения дисциплины «Физика». 

Учебная дисциплина ориентирована на развитие следующих общих компетенций: 

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  4.  Осуществлять  поиск   и   использование   информации,   необходимой   для   

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития.  

ОК   5.    Использовать    информационно-коммуникационные    технологии    в    

профессиональной деятельности.  

ОК  6.  Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  общаться   с   коллегами,   

руководством, потребителями.  

ОК  7.  Брать  на  себя  ответственность  за   работу   членов   команды   (подчиненных),   

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Учебная дисциплина ориентирована на развитие следующих профессиональных 

компетенций: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. ПК 

3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 



ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

В результате освоения 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 единиц СИ;  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия метрологии; 

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

 формы подтверждения качества; 

 терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 
 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

в том числе:  

практические занятия 10 

контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 26 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированный зачет 

 

 

  

 

 


