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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

оп. 08 Метрология и стандартизация
1.1. Область применения рабочей программы.
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в условиях дистанционного обучения и с применением электронных образовательных технологий.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Дисциплина входит в профессиональный учебный цикл, общепрофессиональных дисциплин, является учебной дисциплиной ФГОС СПО и вариативной части ОПОП 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины ОП. 08 Метрология и стандартизация обучающийся должен

знать:

-основные понятия метрологии; 
-задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 
-формы подтверждения соответствия; 
-основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов; 
-терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.
-показатели качества и методы их оценки; 
-системы сертификации;
- порядок и правила сертификации;
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;
-применять основные правила и документы системы сертификации Российской Федерации.
В рамках изучения дисциплины у студентов формируются следующие компетенции (ОК и ПК):

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку.

ПК 1.2. Контролировать качества сырья

ПК 1.3. Организовывать и проводить переработку сырья в соответствии с его качеством.

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски.

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты

ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты

ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра.

ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
Для лучшего усвоения учебного материала его изложение необходимо проводить с применением технических средств обучения, видео-, аудиоматериалов, современных программ компьютерного проектирования.
Курс обеспечен методическими пособиями и указаниями к выполнению практических работ, в том числе в условиях применения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студента 96 часов, в том числе практической подготовки 8 часов;

самостоятельной работы обучающегося 32 часа:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часов,
в том числе практические –20 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	        96

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	64

	в том числе:
	

	практические работы, 

в том числе практическая подготовка
	20
8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)

В том числе:

подготовка и написание рефератов
подготовка и написание докладов
оформление мультимедийных презентаций учебных разделов и тем мультимедийная презентация;

в том числе в условиях    применения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
	32

6
6
20

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 08 Метрология и стандартизация
	Наименование разделов и тем
	
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	
	2
	3
	4

	Раздел 1.   Понятие о качестве продукции и методах оценки.


	14
	

	
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема 1.1 Качество продукции.
	1-2
	Продукция, изделие, продукт. Качество продукции. Свойство и признак продукции. Количественные и качественные признаки продукции.
	2
	1

	
	3-4
	Квалиметрическая оценка качества продукции, свойства качества функционирования изделий. Эффективность использования промышленной продукции. Эффект. Показатель эффективности
	2
	1

	
	5-6
	Методы оценки качества продукции. Уровень качества продукции. Базовый показатель.
	2
	1

	
	Содержание учебного материала
	8
	

	Тема 1.2 Методологические  основы  управления  качеством.
	7-8
	Триада методов и видов деятельности по обеспечению качества. Обеспечение качества продукции в процессе производства. 
	2
	1

	
	9-10
	Системы качества (СК). Принципы системы. Петля качества. Жизненный цикл продукции (ЖЦП). Документация систем качества.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента №1 Подготовка мультимедийной презентации на тему: « Принцип Деминга управления качеством ,диаграмма Исикавы»
	4
	3

	Раздел 2 Основы метрологии.
	30
	

	
	Содержание учебного материала
	8
	

	Тема 2.1Общие сведения о  метрологии
	11-12
	Основные понятия метрологии. Цели и задачи метрологии. 
	2
	1

	
	13-14
	 Понятие о единице физической величины и измерении. Единство измерений и единообразие средств измерений. Международная система единиц (система СИ).
	2
	1

	
	15-16-17-18
	Практическое занятие.№1 п\п
 Перевод неметрических единиц измерения в единицы СИ
	4
	2

	
	Содержание учебного материала
	12
	

	Тема 2.2. Качество измерений и способы его достижения.


	19-20
	Классификация измерений Понятие о методах измерений. 
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента № 2  Подготовка мультимедийной презентации « «История развития системы мер»
	4
	3

	
	21-22
	Эталоны. Средства измерений. Метрологические характеристики средств измерений. Погрешность измерений. 
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента№3Подготовка доклада «Причины возникновения погрешностей»
	2
	1

	
	23-24
	Практическое занятие №2  Классификация средств измерений .
	2
	2

	
	Содержание учебного материала
	4
	

	Тема 2.3 Основы теории измерений 
	25-26
	Основной постулат метрологии. Шкала измерений. Факторы, влияющие на результат измерения.
	2
	1

	
	27-28-
	Практическое занятие №3 Определение метрологических  характеристик измерительных приборов.


	2
	2

	
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема2.4Государственная система обеспечения единства измерений.
	29-30
	Метрологические службы. Функции и задачи ГМС. Государственный метрологический контроль и надзор за средствами измерений. Поверка и калибровка средств измерений. Поверочные схемы.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента№4 Подготовка мультимедийной презентации  

« Метрологический контроль при производстве молочной продукции, цели и задачи. Требования к организации контроля «
	4
	3

	Раздел 3. Стандартизация
	28
	

	
	Содержание учебного материала
	2
	

	 Тема 3.1 Основные понятия и определения в области стандартизации.
	31-32
	Цели и задачи стандартизации. Объекты стандартизации. Уровни стандартизации.  Принципы и методы стандартизации.
	2
	1

	
	Содержание учебного материала
	2
	

	Тема  3.2 Средства стандартизации.
	33-34
	Нормативное обеспечение в области стандартизации. Категории стандартов.  Общероссийские классификаторы.

	2
	1

	
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема 3.3 Органы и службы по стандартизации
	35-36
	Правовые основы стандартизации. Техническое регулирование. Порядок разработки  и принятия стандарта. 
	2
	1

	
	37-38-39-40
	Практическое занятие№4 Изучение технического законодательства.

	4
	2

	
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема 3.4 Организация работ по стандартизации
	41-42
	Порядок разработки  и утверждение национальных стандартов. Пересмотр и отмена стандарта. 
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента №5 Подготовка   мультимедийной презентации  « ГОСТ на молоко и молочную продукцию»
	4
	3

	
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема 3.5Системы стандартизации
	43-44
	Государственная система стандартизации Р.Ф.( ГСС РФ) Виды стандартов. 
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента №6Подготовка реферата  «Межгосударственная и межотраслевые  системы стандартизации. ЕСКД, ЕСТД, СРПП
	4
	3

	
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема3.6Международные организации по стандартизации.
	45-46
	Международные организации по стандартизации. ИСО,МЭК. Организационная структура. Стандарты ИСО.
	2
	1

	
	Самостоятельнаяработастудента№7 Подготовка доклада «Эффективность работ по стандартизации: экономический эффект, техническая, информационная и социальная эффективность стандартизации.»
	2
	3

	
	47-48
	Практическое занятие№5 Виды стандартов и нормативные документы

	2
	2

	Раздел 4. Сертификация
	24
	

	
	Содержание учебного материала
	24
	

	Тема 4.1. Основные понятия в области  оценки и подтверждения соответствия.
	49-50
	Цели сертификации. Организационная структура государственной системы сертификации. Основные термины и определения. Правовые основы сертификации.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента№8 Подготовка реферата 
« История развития сертификации в России»
	2
	3

	
	51-52
	Обязательная и добровольная сертификация. 
	2
	1

	
	53-54
	Правовое обеспечение управления качеством продукции. Регулирование качества продукции с учетом требований потребителей. Закон Российской Федерации "О защите прав потребителей".
	2


	1

	
	Самостоятельная работа студента №9 Подготовка мультимедийной презентации  «Отличительные признаки обязательной и добровольной сертификации»   « Отличительные признаки двух форм обязательного подтверждения соответствия»
	4
	3

	
	55-56
	Правила построения системы сертификации. Схемы сертификации продукции. 
	2
	1

	
	57-58
	Вид и содержание сертификата соответствия на продукцию. Применение знака соответствия.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента№10 Подготовка доклада  « Цели задачи аккредитации испытательных лабораторий и органов по сертификации. Требования к испытательным лабораториям и порядок их аккредитации.»
	2
	3

	
	59-60
	Практическое занятие№6 п.п Штриховое кодирование товаров и продукции.


	2
	2

	
	61-62
	 Практическое занятие№7 п.п Маркировка пищевой продукции


	2
	2

	
	63-64
	Практическое занятие №8

Выбор схемы сертификации и заполнение бланка сертификата соответствия.
	2
	2


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1.- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2.- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);

3.- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы учебной дисциплины имеется учебная лаборатория «Метрологии и стандартизации»
Оборудование лаборатории:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;
Оборудование лаборатории и рабочих мест: технические средства измерения: счетчики расхода жидкости; манометры, микрометр, штангенциркуль, термометры, весы, измерительные линейки. 
3.2. Информационное обеспечение обучения.
 Основные источники: 
1. Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. Кошевая, А.А. Канке. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 415 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0744-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/984035 
2. Шишмарев, В. Ю. Метрология, стандартизация, сертификация, техническое регулирование и документоведение: Учебник / В.Ю. Шишмарев. — Москва : КУРС: ИНФРА-М, 2020. — 312 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-906923-15-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=352664 
Дополнительные  источники
1.Герасимова, Е. Б. Метрология, стандартизация и сертификация : учеб. пособие / Е.Б. Герасимова, Б.И. Герасимов. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 224 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-479-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=339000/
Интернет-ресурсы: 

1. Электронно-библиотечная система – режим доступа: Znanium. com.

Сервисы и инструменты: 

1. Skype (режим доступа: https://www.skype.com/) 

2.  Zoom (режим доступа: https://zoom.us/)

3.  https://disk.yandex.ru/

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований, в том числе в условиях применения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
	Результаты

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения
	

	· 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;

· применять основные правила и документы системы сертификации Российской Федерации.
· 
	Оценка результатов выполнения практических работ:  №5 Виды стандартов и нормативные документы
№6Штриховое кодирование товаров.

№4.Изучение технического законодательства. 
 Оценка результатов выполнения практических работ№2Классификация средств измерений .  №3. Определение метрологических  характеристик измерительных приборов 

Оценка результатов выполнения практических работ:  №7Маркировка пищевой продукции. №8Выбор схемы сертификации и заполнение бланка сертификата соответствия
 Оценка результатов выполнения практических работ №1Перевод национальных неметрических единиц измерения в единицы международной системы СИ.

Оценка результатов выполнения практических работ №8Выбор схемы сертификации и заполнение бланка сертификата соответствия.

	Знания
	

	· основные понятия метрологии; 

· задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

· формы подтверждения соответствия; 

· основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов; 

· терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

· показатели качества и методы их оценки; 
· системы сертификации;
·  порядок и правила сертификации.
	Текущий контроль. Устный опрос.

Тестирование.


	Результаты 
(освоенные общие компетенции) 
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Наблюдение 

за деятельностью обучающегося в процессе обучения. 

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- анализ результатов практических работ. 

- оценка результатов выполнения самостоятельной внеаудиторной работы; 

	ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- оценка результатов тестирования; 

	ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- оценка устного ответа; 

- оценка результатов выполнения самостоятельной внеаудиторной работы; 

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Результаты выполнения заданий 

	ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	оценка по поведению. 

Результаты участия в командных мероприятиях. 

	ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	оценка результатов выполнения практических заданий 

	ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	оценка практических навыков 

	ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


	оценка устного ответа 


	Результаты обучения 
(профессиональных компетенции ) 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Профессиональные компетенции 

	ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку.
	- оценка устного ответа; 

	ПК 1.2. Контролировать качества сырья
	- оценка результатов практической работы; 

- оценка дифференцированного зачета; 

	ПК 1.3.  Организовывать и проводить переработку сырья в соответствии с его качеством
	- экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях 

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	- оценка устного ответа; 

	ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски.
	- оценка результатов практической работы; 

	ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
	- оценка устного ответа; 

	ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания
	- оценка результатов практической работы;

	ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
	- оценка устного ответа;

	ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	- оценка результатов практической работы;

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты
	- оценка результатов практической работы;

-оценка  дифференцированного зачета;

	ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла
	- оценка результатов практической работы;

	ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты
	-наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения. 

	ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахт
	- оценка дифференцированного зачета, экзамена; 

	ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты
	- оценка устного ответа; оценка результатов самостоятельной работы;

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.
	- оценка результатов практической работы; 

	ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента
	-оценка результатов самостоятельной работы;

- оценка результатов практической работы; 

	ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра.
	- оценка результатов практической работы; 

- оценка тестирования; 

	ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.
	- оценка результатов практической работы; 

	ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.
	- оценка результатов практической работы 

	ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
	- оценка результатов практической работы ;

-оценка результатов самостоятельной работы;

	ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	- оценка результатов практической работы;

	ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	- оценка устного ответа; самостоятельной работы;

	ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	- оценка результатов самостоятельной работы;

- оценка результатов практической работы;

	ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	- оценка устного ответа;

	ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	- оценка результатов практической работы.
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