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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу. 

           

           1.3. Предварительные компетенции, сформированные у обучающихся до начала 

изучения учебной дисциплины:  

           До изучения учебной дисциплины обучающийся обладает знаниями, умениями и 

навыками полученными в процессе изучения дисциплин Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена при реализации программы основного общего, среднего 

общего образования и компетенциями сформированными при изучении указанных 

дисциплин (ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 9; ОК.10; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; 

ПК 1.4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 

3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; 

ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4;). 

 

1.4. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам продукции, товаров, 

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 учебной дисциплины 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. 

 

 

      1.5. Результаты освоения учебной дисциплины 

Результатом освоения учебной дисциплины является формирование у обучающихся 

следующих компетенций:  

Код Наименование результата обучения 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
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ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента.  

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 



 
 

 6 

форм обслуживания. 

 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины:  

 

очная форма обучения 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 74 часов, в том числе:  

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов из них: 

лекций 24 часов; 

практических занятий 46 часов; 

Промежуточная аттестация 4 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Очная форма обучения 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 74 

Обязательная аудиторная нагрузка (всего) 70 

в том числе:  

 лекции 24 

 практические занятия 46 

Промежуточная аттестация в форме зачета с оценкой 4 

 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.11 Метрология и стандартизация 

Очная форма обучения 

Коды ОК и 

ПК  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Введение Ключевые понятия дисциплины: метрология, стандартизация, техническое  

регулирование, сертификация. Предмет, цели и задачи дисциплины. 

Профессиональная значимость дисциплины. Межпредметные связи с другими 

дисциплинами. 

2 2 

  Раздел 1 Основы стандартизации. 22  

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 1.1. 

Методологические 

основы 

стандартизации и 

технического 

регулирования. 

Цели и задачи стандартизации и технического регулирования. Основные направления 

развития стандартизации. Общность и различия технического регулирования и 

стандартизации. 

Объекты технического регулирования и стандартизации: понятия, классификация. 

Субъекты стандартизации: организации, органы и службы. Определение. Уровни 

субъектов: международный, региональный (межгосударственный), национальный.  

 

2 2 

Практические занятия.   

Работа со стандартами. 2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 1.2. 

Принципы и 

методы 

стандартизации. 

Принципы стандартизации: определение.  

Методы стандартизации: унификация, типизация, систематизация, симплификация, 

селекция, агрегатирование, оптимизация. Краткая характеристика перечисленных 

методов. Взаимосвязь принципов и методов. 

2 2 

Практические занятия.   

Методы стандартизации: унификация, типизация, систематизация, симплификация, 
селекция, агрегатирование, оптимизация 

2 3 

ОК 1-7,  Тема 1.3. Средства Средства стандартизации и технического регулирования. Нормативные документы (НД) в 2 2 
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ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

стандартизации и 

технического 

регулирования. 

области стандартизации: понятие, виды (технические регламенты, стандарты, 

классификаторы и др.), их определение. Правовая нормативная база НД. Основы 

технического регулирования в РФ. Технические регламенты: понятие, цели принятия, 

содержание и применение, порядок разработки, принятия, изменения, отмены.  

Стандарты: понятие, категории и виды. Классификационные признаки.  

Технические условия. Определение. Назначение. Порядок разработки, принятия, учета и 

применения. 

Практические занятия.   

Анализ структуры стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ Р 1.5- 
2004. 

2 3 

Изучение структуры и содержание технического регламента. 2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 1.4. Системы 

стандартизации. 

Системы стандартизации: понятие, назначение, классификация. Система стандартизации 

в Российской Федерации: понятие, объекты, структура, назначение.  

Межгосударственная система стандартизации: понятие, цели, задачи, основные принципы 

и организация работ по межгосударственной стандартизации, объекты.  

Межотраслевые     системы      стандартов:      назначение,      виды.      Классификация 

межотраслевых систем на группы: стандарты, обеспечивающие качество, система 

стандартов по управлению и качеству, система стандартов социальной сферы. Правовая 

база технического регулирования. Федеральный закон «О техническом 

регулировании»: 

2 2 

Практические занятия.   

Классификация межотраслевых систем на группы. 2 3 

Изучение правовой основы технического регулирования и решение ситуационных 
задач. 

2 3 

Изучение правовой основы технического регулирования и решение ситуационных 
задач. 

2 3 

  Раздел 2. Основы метрологии. 22  

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

Тема 2.1. 

Структурные 

элементы 

метрологии. 

Объекты и 

субъекты 

Метрология: основные понятия. Структурные элементы метрологии. Цели и задачи. 

Разделы метрологии: теоретическая, практическая и законодательная метрология. 

Принципы метрологии. 

Профессиональная значимость метрологии в различных отраслях народного хозяйства. 

Применение знаний основ метрологии в коммерческой деятельности. 

Метрологическое обеспечение профессиональной деятельности. Объекты метрологии: 

2 2 



 
 

 11 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

величины физические и нефизические. Общность объектов метрологии с объектами 

коммерческой деятельности. 

Международная система единиц физических величин (СИ), ее применение в России. 

Измерения – основа метрологической деятельности. Определение. Виды измерений. 

Отличие измерений от обнаружений по назначению и применяемым средствам. 

Практические занятия.   

Перевод национальных внесистемных единиц измерения в единицы СИ. 2 3 

Перевод национальных внесистемных единиц измерения в единицы СИ. 2 3 

Решение ситуационных задач. 2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 2.2. 

Средства и методы 

измерений. 

Средства измерений: определение, классификация, назначение. 
Средства поверки и калибровки: понятие, назначение. Эталонная база, порядок 

проведения поверки средств измерений. Способы подтверждения соответствия средств 

измерения: поверочные клейма и свидетельства. Область применения поверки. Правила 

проведения поверки средств измерения. 

Методы измерений: понятие. Классификация методов по видам измерений, их 

характеристика. Преимущества и недостатки разных методов. Выбор методов измерений. 

2 2 

Практические занятия.   

Проведение измерений с помощью мер и весов, применяемых в организациях 
общественного питания. Установление наличия поверочных клейм. 

2 3 

Проведение измерений с помощью мер и весов, применяемых в организациях 
общественного питания. Установление наличия поверочных клейм. 

2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 2.3. 

Основы теории    

измерений. 

Основной постулат метрологии. Уравнения и шкалы измерений, их определения, 

применение.  

Погрешности: определение, их классификация. Причины их возникновения, способы 

обнаружения и пути устранения при однократных и многократных измерениях. 

Правило «трех сигм». Доверительные интервалы и границы погрешности результата 

измерений. 

2 2 

Практические занятия.   

Анализ определения погрешностей. Доверительные интервалы и границы 
погрешности. 

2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 
Тема 2.4. 

Государственная 

ГСИ: понятие, назначение, состав. 
Правовые основы обеспечения единства измерений. Федеральные законы и 

организационно-методические документы. 

2 2 
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ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

система 

обеспечения 

единства 

измерений (ГСИ). 

ФЗ «Об обеспечении единства измерений» № 123 ФЗ от 26.06.2008, его структура, 

основные положения, внесенные изменения и дополнения. 

Государственная метрологическая служба (ГМС) и иные государственные службы 

обеспечения единства измерений: понятие, назначение, службы, входящие в ГМС, их 

характеристика. 

Государственный метрологический контроль и надзор: понятие, назначение.  

Практические занятия.   

Изучение ФЗ «Об обеспечении единства измерений» № 123 ФЗ от 26.06.2008. Анализ 
обеспечения единства измерений. 

2 3 

  Раздел 3 Сертификация и декларирование услуг общественного питания. 24  

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 3.1 Оценка и 

подтверждение 

соответствия. 

Оценка и подтверждение соответствия: понятия, формы, назначение, значение 

сертификации в рыночных условиях. 

Структурные элементы сертификации и декларирования соответствия: цели и задачи, 

принципы, виды, объекты, субъекты, средства, методы, база. Общность и отличия 

сертификации и декларации о соответствии. 

Обязательная и добровольная сертификация: объекты, системы, статус. Условия ввоза на 

территорию России продукции, подлежащей обязательной сертификации. 

Декларирование соответствия: объекты, схемы, регистрация. Условия, необходимые для 

придания декларациям о соответствии равного с сертификатами статуса. Перечни 

продукции, подлежащей обязательной сертификации и декларированию. 

2 2 

Практические занятия.   

Изучение порядка проведения декларирования услуг общественного питания. 2 3 

Ознакомление с правилами заполнения бланков деклараций. 2 3 

Заполнение бланков деклараций. 2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 3.2 Правила 

проведения серти-

фикации и декла-

рирования продо-

вольственного сы-

рья и пищевых 

продуктов. 

Правила проведения сертификации и декларирования соответствия в Российской 

Федерации. Формы и порядок проведения сертификации, основные этапы. Основания для 

выдачи сертификатов и деклараций о соответствии, порядок регистрации деклараций. 

Правила заполнения бланков сертификатов. 

Особенности проведения сертификации продовольственного сырья и пищевых 

продуктов.  

Государственный и инспекционный контроль за соблюдением правил обязательной 

сертификации. Порядок выдачи предписаний и штрафов за нарушение правил 

обязательной сертификации. Порядок приостановления, продления срока действия, 

2 2 
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аннулирования сертификатов. 

Практические занятия.   

Изучение порядка проведения сертификации услуг общественного питания. 
Ознакомление с правилами заполнения бланков сертификата. 

2 3 

Решение ситуационных задач. 2 3 

Заполнение бланков сертификата. 2 3 

ОК 1-7,  

ОК 9-10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

Тема 3.3 

Сертификация 

услуг 

общественного 

питания. 

Система сертификации услуг и работ: правила. Услуги предприятий общественного 

питания, их классификация. Группы услуг однородной продукции. Виды и категории 

стандартов, регламентирующие качество услуг и методов их контроля. 

Основополагающие стандарты на услуги. Требования к качеству и объему услуг, 

предоставляемых предприятиями общественного питания различных типов и классов. 

Виды нормативных документов, регламентирующих требования безопасности. 

2 2 

Практические занятия.   

Анализ пригодности стандартов на пищевые продукты для целей добровольной 
сертификации. 

2 3 

Решение ситуационных задач. 2 3 

Ознакомление с документацией систем качества в профессиональной деятельности. 2 3 

  Промежуточная аттестация. 4  

  Всего: 74  

 

 

 



 

 14 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Учебные аудитории (для проведения лекционных  и практических занятий, 

текущего контроля, промежуточной аттестации, групповых и индивидуальных 

консультаций) 

Рабочее место преподавателя;  

Рабочие места обучающихся; 

Стационарная доска;  

Проектор (переносной);  

Экран для проектора (переносной);  

Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

Университета. 

 

Программное обеспечение 

Операционная система Microsoft Windows ХР PRO. 

Пакет прикладных программ Microsoft Microsoft Office Professional Plus 2007 Rus 

OLP NL AE. 

Антивирусная программа Касперского Kaspersky Endpoint Security для бизнеса- 

Расширенный Rus Edition 250-499 Node. 

PeaZip, Google Chrome. 

 

 

3.2 Интерактивные формы обучения студентов при изучении дисциплины  

Тема Количество 

часов 

Интерактивная форма 

проведения занятия 

Тема 1.2. Принципы и методы стандартизации. 4 часа Тестирование и кейс по 

теме 

Тема 1.4. Системы стандартизации. 2 часа Пост-тест по теме 

Тема 2.4. Государственная система обеспечения 

единства измерений (ГСИ). 
2 часа Пост-тест по теме 

          

 3.3. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы  

Основные источники:  

1. ГОСТ 1.0-2015 Межгосударственная система стандартизации. Основные 

положения. 

2. ГОСТ 1.1-2002 Межгосударственная система стандартизации. Термины и 

определения. 

3. ГОСТ 1.2-2015 Межгосударственная система стандартизации. Стандарты 

межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. 

Правила разработки, принятия, обновления и отмены. 

4. ГОСТ 1.3-2014 Межгосударственная система стандартизации. Стандарты 

межгосударственные. Правила разработки на основе международных и региональных 

стандартов. 

5. ГОСТ 1.4-2015 Межгосударственная система стандартизации. 

Межгосударственные технические комитеты по стандартизации. Правила создания и 

деятельности. 

6. ГОСТ 1.5-2001 Межгосударственная система стандартизации. Стандарты 

межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. 



 

 15 

Общие требования к построению, изложению, оформлению, содержанию и обозначению. 

7. ГОСТ 1.6-2019 Межгосударственная система стандартизации. Программа 

межгосударственной стандартизации. Правила формирования, принятия, внесения 

изменений и осуществления мониторинга реализации. 

8. ГОСТ Р 57564-2017 Организация и проведение работ по международной 

стандартизации в Российской Федерации. 

9. ГОСТ Р 1.1-2020 Стандартизация в Российской Федерации. Технические 

комитеты по стандартизации и проектные технические комитеты по стандартизации. 

Правила создания и деятельности. 

10. ГОСТ Р 1.2-2020 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные Российской Федерации. Правила разработки, утверждения, обновления, 

внесения поправок и отмены. 

11. ГОСТ Р 1.3-2018 Стандартизация в Российской Федерации. Технические 

условия на продукцию. Общие требования к содержанию, оформлению, обозначению и 

обновлению. 

12. ГОСТ Р 1.4-2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

организаций. Общие положения. 

13. ГОСТ Р 1.5-2012 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные. Правила построения, изложения, оформления и обозначения. 

14. ГОСТ Р 1.6-2013 Стандартизация в Российской Федерации. Проекты 

стандартов. Правила организации и проведения экспертизы. 

15. ГОСТ Р 1.7-2014 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные. Правила оформления и обозначения при разработке на основе применения 

международных. 

16. ГОСТ Р 1.8-2011 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

межгосударственные. Правила проведения в Российской Федерации работ по разработке, 

применению, обновлению и прекращению. 

17. ГОСТ Р 1.9-2004 Стандартизация в Российской Федерации. Знак 

соответствия национальным стандартам Российской Федерации. Изображение. Порядок 

применения. 

18. ГОСТ Р 1.10-2004 Стандартизация в Российской Федерации. Правила 

стандартизации и рекомендации по стандартизации. Порядок разработки, утверждения, 

изменения, пересмотра и отмены. 

19. ГОСТ Р 1.12-2020 Стандартизация в Российской Федерации. Термины и 

определения. 

20. ГОСТ Р 1.13-2004 Стандартизация в Российской Федерации. Уведомления о 

проектах документов в области стандартизации. Общие требования. 

21. ГОСТ Р 1.14-2017 Стандартизация в Российской Федерации. Программа 

национальной стандартизации. Требования к структуре, правила формирования, 

утверждения и контроля за реализацией. 

22. ГОСТ Р 1.15-2017 Стандартизация в Российской Федерации. Службы 

стандартизации в организациях. Правила создания и функционирования. 

23. ГОСТ Р 1.16-2011 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные предварительные. Правила разработки, утверждения, применения и 

отмены. 

24. ГОСТ Р 1.17-2017 Стандартизация в Российской Федерации. Эксперт по 

стандартизации. Общие требования. 

25. ГОСТ Р 1.18-2018 Стандартизация в Российской Федерации. Реестр 

технических условий. Правила формирования, ведения и получения информации. 

26. Р 50.1.004-2011 Подготовка межгосударственных стандартов для принятия и 

применения в Российской Федерации в качестве национальных стандартов. 

27. Р 50.1.039-2002 Разработка, обновление и отмена правил и рекомендаций по 

стандартизации, метро-логии, сертификации, аккредитации и каталогизации. 

28. Р 50.1.057-2006 Комплектование, хранение, ведение и учет документов 
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Федерального информационного фонда технических регламентов и стандартов и порядок 

предоставления пользователям информационной продукции и услуг. Основные 

положения. 

29. Р 50.1.075-2011 Разработка стандартов на термины и определения. 

30. ПР 50.1.025-2007 Методика формирования перечня национальных 

стандартов и (или) сводов правил, в результате применения которых на добровольной 

основе обеспечивается соблюдение требований технического регламента. 

31. ПР 50.1.074-2004 Подготовка проектов национальных стандартов 

Российской Федерации и проектов изменений к ним к утверждению, регистрации и 

опубликованию. Внесение поправок в стандарты и подготовка документов для их отмены. 

32. ПМГ 03-2016 Порядок регистрации, издания и обеспечения документами по 

межгосударственной стандартизации. 

33. ПМГ 04-94 Порядок распространения межгосударственных стандартов и 

нормативной документации Межгосударственного Совета по стандартизации, метрологии 

и сертификации. 

34. Федеральный закон от 26 июня 2008 г. N 102-ФЗ "Об обеспечении единства 

измерений" 

35. Герасимова, Е. Б. Метрология, стандартизация и сертификация : учебное 

пособие / Е.Б. Герасимова, Б.И. Герасимов. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2022. — 224 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-479-3. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1817037  

36. Иванов, А. А. Метрология, стандартизация и сертификация : учебник / А.А. 

Иванов, В.В. Ефремов, А.И. Ковчик. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 301 с. — (Военное 

образование). - ISBN 978-5-16-015546-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2013673  

37. Николаева, М. А. Стандартизация, метрология и подтверждение 

соответствия : учебник / М.А. Николаева, Л.В. Карташова. — 3-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ИНФРА-М, 2024. — 297 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/1003102. - 

ISBN 978-5-16-018897-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2074318  

38. Шишмарев, В. Ю. Метрология, стандартизация, сертификация, техническое 

регулирование и документоведение : учебник / В.Ю. Шишмарев. — Москва : КУРС : 

ИНФРА-М, 2024. — 312 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

906923-15-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2088754 

 

Дополнительные источники:  

1. Иванов, А. А. Метрология, стандартизация и сертификация : учебник / А.А. 

Иванов, А.И. Ковчик, А.С. Столяров ; под общ. ред. В.В. Ефремова. — Москва : ИНФРА-

М, 2020. — 523 с. — (Военное образование). - ISBN 978-5-16-015048-2. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1088892 

2. Канке, А. А. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / А.А. 

Канке, И.П. Кошевая. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 363 с. 

— (Высшее образование). - ISBN 978-5-16-016835-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1243101  

3. Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. 

Кошевая, А.А. Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 415 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013572-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2037420 

4. Метрология, стандартизация и взаимозаменяемость : учебник / С.Б. Тарасов, 

С.А. Любомудров, Т.А. Макарова [и др.]. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 337 с. — 

(Высшее образование). — DOI 10.12737/textbook_5ca6f9dc3722f5.59052818. - ISBN 978-5-

16-018882-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2074338 

5. Метрология, стандартизация, сертификация : учебное пособие / А.И. 

Аристов, В.М. Приходько, И.Д. Сергеев, Д.С. Фатюхин. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 
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256 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-013964-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818537  

6. Мочалов, В. Д. Метрология, стандартизация и сертификация. Основы 

взаимозаменяемости : учебное пособие / В.Д. Мочалов, А.А. Погонин, А.А. Афанасьев. — 

2-е изд., стер. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 264 с. — (Высшее образование). — DOI 

10.12737/textbook_5a40aec22da5b7.51406662. - ISBN 978-5-16-018960-4. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2079283  

 

Интернет-ресурсы:  

1. РОССТАНДАРТ Федеральное агентство по техническому регулированию и 

метрологии Режим доступа: https://www.rst.gov.ru/portal/gost 

2. ФГБУ «Институт стандартизации» Режим доступа: https://www.gostinfo.ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Структурное подразделение СПО, реализующее подготовку по учебной дисциплине, 

обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля 

индивидуальных образовательных достижений демонстрируемых обучающимися знаний, 

умений и навыков. 

Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в форме 

зачета с оценкой 

Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной 

дисциплине определяются самостоятельно структурным подразделением СПО и 

доводятся до сведения студентов не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

 результатов обучения 

1 2 

Умения:  

- применять требования нормативных 

документов к основным видам продукции, 

товаров, услуг и процессов; 

Экспертная оценка при проведении 

практических работ, домашних работ, 

устного опроса, тестирования, решения 

кейс-задач, написании докладов - 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. 

Знания:  

- основные понятия метрологии; Экспертная оценка при проведении 

практических работ, домашних работ, 

устного опроса, тестирования, решения 

кейс-задач, написании докладов 

- 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. 

Итоговая аттестация усвоенных знаний и 

освоенных умений 

Экспертная оценка при проведении 

зачета с оценкой 

 

Оценочные средства для всех видов контроля отражены в комплекте оценочных средств              

(КОС) по учебной дисциплине ОП.11 Метрология и стандартизация 
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