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1. Цели и задачи дисциплины

Цель - изучить основы метрологии, стандартизации и сертификации

Краткое содержание дисциплины

Изучить основы метрологии, стандартизации и сертификации

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ОПК-3 Способен обеспечивать требуемое
качество процессов оказания услуг в избранной

сфере профессиональной деятельности

Знает: информационные источники и базы
научно-правовых документов, основные
нормативные документы с целью применения их
при проведении анализа
производственнохозяйственной деятельности
предприятий сервиса в зависимости от
изменения конъюнктуры рынка и спроса
потребителей, в том числе с учетом социальной
политики государства предприятия сервиса
Умеет: решать стандартные задачи
профессиональной деятельности с применением
нормативных документов
Имеет практический опыт: выбора
информационно-правовых технологий сервисной
деятельности с учетом отечественного и
зарубежного опыта

ОПК-7 Способен обеспечивать безопасность
обслуживания потребителей и соблюдение
требований заинтересованных сторон на

основании выполнения норм и правил охраны
труда и техники безопасности

Знает: информационные источники и базы
научно-правовых документов, основные
нормативные документы с целью применения их
при проведении диагностики
производственнохозяйственной деятельности
предприятий сервиса в зависимости от
изменения конъюнктуры рынка и спроса
потребителей, в том числе с учетом социальной
политики государства предприятия сервиса
Умеет: проводить экспертизу и диагностику
объектов сервиса с использованием нормативно-
правовых документов в данной сфере
Имеет практический опыт: анализа
производственно-хозяйственной деятельности
сервисных предприятий предприятия с точки
зрения применения действующих нормативных
документов

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

1.О.28 Сервисология,
1.О.25 Сервисная деятельность,
1.О.27 Введение в направление подготовки,

Не предусмотрены



Учебная практика, ознакомительная практика (4
семестр)

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

1.О.25 Сервисная деятельность

Знает: взаимосвязь общения в сервисной
деятельности, механизмы действия и способы
проявления законов и закономерностей в
различных типах межличностных отношений
Умеет: теоретически осмысливать и обобщать
содержание знаний разделов дисциплины Имеет
практический опыт: организации сервисной
деятельности, разработки критерии
эффективности, внедрения способов и методов
работы с потребителями

1.О.28 Сервисология

Знает: понятийный аппарат теории
потребностей, иерархию потребностей и
психофизиологические возможности человека,
основные классификации нужд, мотивов и
ценностей человека , правила и технику
безопасности обслуживания потребителей
Умеет: эффективно управлять своим временем,
выстраивать и реализовывать траекторию
саморазвития исходя из структуры личностных
потребностей, мотивов и ценностей, применять
правила и технику безопасности обслуживания
потребителей Имеет практический опыт:
критического восприятия личностных
потребностей, мотивов и ценностей, безопасного
обслуживания потребителей

1.О.27 Введение в направление подготовки

Знает: ассортимент и технологию продукции
общественного питания Умеет: использовать
полученные знания в практической
деятельности; оцени-вать влияние различных
факторов на ход и результаты технологического
процесса Имеет практический опыт: по
приготовлению полуфабрикатов, кулинарных
изделий, блюд, мучных кондитерских и
булочных изделий

Учебная практика, ознакомительная практика (4
семестр)

Знает: возможные пути разрешения
нравственных конфликтных ситуаций в
профессиональной деятельности; основные
требования этики служебных отношений и
служебного этикета., содержание процессов
самоорганизации и самообразования, их
особенностей и технологий реализации, исходя
из целей совершенствования профессиональной
деятельности в области ресторанного сервиса
Умеет: оценивать факты и явления
профессиональной деятельности не только с
правовой, но и с нравственной точки зрения,



планировать цели и устанавливать приоритеты
при выборе способов принятия решений с
учетом условий, средств, личностных
возможностей и временной перспективы
достижения и осуществления деятельности.
Имеет практический опыт: владения приемами
сотрудничества с коллегами, работы в
коллективе; владения основными методами и
приемами практической и исследовательской
работы в области устной и письменной
коммуникаций, владения искусством и культурой
слова., самостоятельно строить процесс
овладения информацией, отобранной и
структурированной для выполнения
профессиональной деятельности.

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 18,25 ч.
контактной работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

5

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 12 12

Лекции (Л) 4 4

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

4 4

Лабораторные работы (ЛР) 4 4

Самостоятельная работа (СРС) 89,75 89,75

Подготовка презентаций и доклады по ним 89,75 89.75

Консультации и промежуточная аттестация 6,25 6,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 Метрология 4 0 2 2

2 Сертификация 6 2 2 2

3 Стандартизация 2 2 0 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 2
Объект и предмет метрологии. Основные понятия и определения метрологии.
Измерение физических величин. Правовые основы метрологии

2



2 3
Метрологические службы, обеспечивающие единство измерений. Передача
размеров единиц физических величин. Государственный метрологический
контроль и надзор за средствами измерения

2

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Объект и предмет метрологии. Основные понятия и определения
метрологии. Измерение физических величин. Правовые основы метрологии

2

2 2
Метрологические службы, обеспечивающие единство измерений. Передача
размеров единиц физических величин. Государственный метрологический
контроль и надзор за средствами измерения

2

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-
во

часов

1 1
Объект и предмет метрологии. Основные понятия и определения
метрологии. Измерение физических величин. Правовые основы метрологии

2

2 2
Метрологические службы, обеспечивающие единство измерений. Передача
размеров единиц физических величин. Государственный метрологический
контроль и надзор за средствами измерения

2

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка презентаций и доклады по
ним

Хомутова, Е. Г. Стандартизация и
метрология в приоритетных технологиях :
учебное пособие / Е. Г. Хомутова, А. А.
Спиридонова. — Москва : РТУ МИРЭА,
2021. — 107 с. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/218813
(дата обращения: 15.05.2022). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

5 89,75

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов
Учи-
тыва-



мероприятия ется в
ПА

1 5
Проме-
жуточная
аттестация

1 - 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет

2 5
Текущий
контроль

2 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет



3 5
Текущий
контроль

3 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет

4 5
Текущий
контроль

4 1 100

Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит
доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

зачет

5 5
Текущий
контроль

5 1 100
Студент выбирает тему из предложенного
перечня (см. прикреплённый файл). Готовит

зачет



доклад, презентацию на 10-15 мин. В конце
доклада студент должен предложить группе
творческое задание (кроссворд,
тестирование, деловая игра и пр.) на
закрепление материала.

Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной
литературы и научных публикаций – 25
баллов
Раскрыта ли тема в полном объёме? – 25
баллов
Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов
Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100
баллов.

Перевод баллов в оценку:
1-59 баллов – не удовлетворительно
60-73 баллов – удовлетворительно
74-85 баллов – хорошо
86-100 баллов – отлично

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

Студент выбирает тему из предложенного перечня (см.
прикреплённый файл). Готовит доклад, презентацию на 10-15
мин. В конце доклада студент должен предложить группе

творческое задание (кроссворд, тестирование, деловая игра и
пр.) на закрепление материала. Критерии оценки:

Использование при подготовке зарубежной литературы и
научных публикаций – 25 баллов Раскрыта ли тема в полном
объёме? – 25 баллов Ответы студента на дополнительные
вопросы – 25 баллов Творческое задание – 25 баллов

Максимальная оценка выступления – 100 баллов. Перевод
баллов в оценку: 1-59 баллов – не удовлетворительно 60-73
баллов – удовлетворительно 74-85 баллов – хорошо 86-100

баллов – отлично

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№ КМ

1 2 3 4 5

ОПК-3

Знает: информационные источники и базы научно-правовых документов,
основные нормативные документы с целью применения их при проведении
анализа производственнохозяйственной деятельности предприятий сервиса в
зависимости от изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том
числе с учетом социальной политики государства предприятия сервиса

+++

ОПК-3 Умеет: решать стандартные задачи профессиональной деятельности с +++



применением нормативных документов

ОПК-3
Имеет практический опыт: выбора информационно-правовых технологий
сервисной деятельности с учетом отечественного и зарубежного опыта

+++

ОПК-7

Знает: информационные источники и базы научно-правовых документов,
основные нормативные документы с целью применения их при проведении
диагностики производственнохозяйственной деятельности предприятий
сервиса в зависимости от изменения конъюнктуры рынка и спроса
потребителей, в том числе с учетом социальной политики государства
предприятия сервиса

+ ++

ОПК-7
Умеет: проводить экспертизу и диагностику объектов сервиса с
использованием нормативно-правовых документов в данной сфере

+ ++

ОПК-7
Имеет практический опыт: анализа производственно-хозяйственной
деятельности сервисных предприятий предприятия с точки зрения
применения действующих нормативных документов

+ ++

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Димов, Ю. В. Метрология, стандартизация и сертификация [Текст]
учебник для вузов по направлениям подготовки в обл. техники и технологии
Ю. В. Димов. - 4-е изд. - СПб. и др.: Питер, 2013. - 496 с. ил.

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. стандартизация

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. стандартизация

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства
Лань

Хомутова, Е. Г. Стандартизация и метрология в
приоритетных технологиях : учебное пособие / Е. Г.
Хомутова, А. А. Спиридонова. — Москва : РТУ МИРЭА,
2021. — 107 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/218813 (дата обращения:
15.05.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2 Основная Электронно- Технология продукции общественного питания : учебник /



литература библиотечная
система
издательства
Лань

М. Н. Куткина, С. А. Елисеева, И. В. Симакова, О. И.
Иринина. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 676
с. — ISBN 978-5-6044302-8-6. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/180957 (дата обращения:
26.05.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства
Лань

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях
общественного питания : учебное пособие для вузов / Л. А.
Маюрникова, Г. А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 3-е изд.,
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 196 с. — ISBN
978-5-8114-8971-8. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/186005 (дата обращения:
26.05.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Перечень используемого программного обеспечения:

Нет

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

Нет

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Не предусмотрено


