
Аннотация
Рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.09 «Метрология, 

стандартизация и сертификаиия»
направления подготовки бакалавров 19.03.04 «Технология продукции и 

организация общественного питания »
профиль Технология продуктов общественного питания

Целью изучения дисциплины является формирование у студентов в 
приобретении теоретических знаний в области метрологии, технического регулирования, 
стандартизации, а также формирование практических навыков и умений по оценке 
соответствия продукции и обеспечению единства измерений.

Задачами дисциплины являются:
-  овладение основами метрологии;
-  ознакомление с основными понятиями, целями, принципами и объектами в 

области технического регулирования;
-  изучение целей, принципов и основных документов в области стандартизации;
-  изучение правовых основ и формирование технических навыков проведения 

подтверждения соответствия;
-  приобретение умений управления качеством продукции на основе процедур 

подтверждения соответствия.
Основные блоки и темы дисциплины:
Теоретические основы метрологии, основы технических измерений, классификация 

измерений, методы и методики измерений, метрологические характеристики средств 
измерений, техническое регулирование, правовая база технического регулирования, 
стандартизация, методы и уровни стандартизации, документы в области стандартизации, 
подтверждение соответствия.

Учебная дисциплина «Метрология, стандартизация и сертификация» входит в 
перечень обязательных дисциплин вариативной части ОП.

Дисциплина формирует следующие компетенции:
ОПК-3 - способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного назначения ;
ПК-1 -способность использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания ;

ПК-6 -  способность организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
профессиональными компетенциями:

знать:
- основы технологического контроля соответствия качества производимой 

продукции и услуг установленным нормам;
- технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, 
свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания;
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организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания.

уметь:
- осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой 

продукции и услуг установленным нормам;
использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;

- организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания.

владеть:
- способностью осуществлять технологический контроль соответствия качества 

производимой продукции и услуг установленным нормам;
- способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;

- способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания.

Дисциплина «Метрология, стандартизация и сертификация» изучается посредством 
лекций, все разделы программы закрепляются практическими занятиями, 
самостоятельной работой над учебной и научной литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.
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