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Дисциплина ОП.12 Контроль качества продукции и услуг 
общественного питания 

 
Тема: Организация контроля качества  

продукции общественного питания 
 

Цели занятия:  

Обучающие: 
−​ углубить, систематизировать, обобщить и проконтролировать знания 

студентов по процессу приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд; 

−​ формировать умения студентов; 
−​ привлекать студентов к самостоятельной, творческой деятельности; 
−​ формировать поисковый стиль мышления и работы при изучении новой 

темы. Формирование умений структурировать информацию. 
−​ совершенствовать методику проведения занятия с визуальным 

сопровождением и использованием интерактивных методов; 
−​ адаптировать инновационные методы обучения к традиционной 

методике преподавания; 
−​ создать условия для закрепления и совершенствования, 

ранее полученных знаний и для формирования профессиональных 
навыков. 

Развивающие: 
−​ развивать внимание, дисциплинированность, активность, 

коммуникабельность и умение работать в коллективе; 
−​ способствовать развитию умений работать в коллективе; 
−​ развивать профессиональный интерес. 

Воспитательные: 
−​ формировать интерес к выбранной профессии; 
−​ прививать чувство ответственности, бережливости, добросовестного 

отношения к своим обязанностям; 
−​ воспитывать ответственное отношение к выполняемой работе, 

профессионально-важные качества личности (внимательность, 
скорость мышления). 

 

Лекция 
(2часа) 
План 

1. Виды контроля качества. 
 

ПРЕЗЕНТАЦИЯ 
 



1. Виды контроля качества 
Качество - это совокупность свойств продукции, обусловливающих ее 

пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии с ее 
назначением. 

Контроль качества - проверка соответствия показателей качества 
кулинарной продукции установленным требованиям, это один из важнейших 
этапов технологического цикла производства. Контроль качества условно 
подразделяют на три вида: предварительный (входной), операционный 
(производственный), выходной (приемочный). 

Предварительный — это контроль поступающего сырья и 
полуфабрикатов. 

Операционный контроль проводится по ходу технологического 
процесса: от принятых по качеству сырья и (или) полуфабрикатов до выпуска 
готовой продукции. Он включает проверку: 

• организации технологического процесса (последовательности 
операций, соблюдения температуры, продолжительности тепловой обработки 
и т. д.) и отдельных рабочих мест; 

• оснащенности и состояния оборудования, соответствия 
его параметрам технологического процесса; 
• гигиенических параметров производства (температуры на рабочем 

месте, вентиляции, освещенности рабочих мест, уровня шума и т. д.); 
• наличия нормативных и технологических документов 
на рабочих местах, знания их исполнителями; 
• наличия измерительной аппаратуры, ее исправности и 

своевременности поверки; 
• обеспечения выхода и качества полуфабрикатов и готовой продукции 

в соответствии с установленными требованиями. 
Выходной (приемочный) контроль — проверка качества готовой 

продукции. На предприятии проводят бракераж пищи, лабораторный 
контроль на полноту вложения сырья, безопасность и т.д. 

Качество кулинарной продукции, ее безопасность контролируют по 
органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 
показателям. Изготовитель обязан обеспечивать постоянный 
технологический контроль производства, органы государственного надзора и 
контроля в установленном порядке — выборочный контроль. 

Виды контроля качества продукции общественного питания можно 
классифицировать по ряду признаков: 

1. По полноте охвата контролем: 
-во времени - летучий, непрерывный, периодический; 
-по объему - сплошной, выборочный. 
Летучий контроль - контроль, проводимый в случайное время. 
Непрерывный контроль - контроль, при котором поступление 

информации о контролируемых параметрах непрерывно. 



Периодический контроль - контроль, при котором поступление 
информации о контролируемых параметрах происходит через установленные 
интервалы времени. 

Сплошной контроль - контроль каждой единицы продукции в партии. 
Выборочный контроль - решение о качестве контролируемой 

продукции принимается по результатам одной или нескольких выборок. 
2. Применению средств контроля - измерительный, регистрационный, 

органолептический. 
Измерительные методы базируются на информации, получаемой с 

использованием средств измерений и контроля. 
Измерительные методы подразделяются на физические, химические и 

биологические. 
Физические методы применяют для определения физических свойств 

продукции - плотности, коэффициента преломления, коэффициента 
рефракции, вязкости, липкости и др. Физические методы - микроскопия, 
поляриметрия, колориметрия, рефрактометрия и др. 

Так, рефрактометрический метод в общественном питании применяют 
для контроля содержания сухих веществ в блюдах, богатых сахарозой: 
сладких блюдах, напитках, желе, сиропах для пропитки кондитерских 
изделий. 

Химические методы применяют для определения состава и количества 
входящих в продукцию веществ. Они подразделяются на количественные и 
качественные - это методы аналитической, органической, физической и 
биохимической химии. 

Биологические методы используют для определения биологической и 
пищевой ценности продукции. Их подразделяют на физиологические и 
микробиологические. 

Физиологические методы применяют для установления степени 
усвоения и переваривания питательных веществ. 

Микробиологические методы применяют для определения показателей 
безопасности (степень обсемененности микроорганизмами, содержание 
гормональных препаратов в мясе, недопустимых пищевых добавок). 
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Вопросы для закрепления материала 
1.​ Дайте характеристику термина «качество». 
2.​ Дайте характеристику методов, применяемых при определении 
показателей качества. 
3.​ Как осуществляется контроль качества исходного сырья при его 
поступлении на предприятие общественного питания? 
5.​ Технологический процесс как важнейший фактор формирования 
качества. Осуществление контроля. 
6.​ Требования, предъявляемые к реализации продукции. 
 

Домашнее задание:  
Составить и выучить конспект занятия.  
Изучить материалы, представленные в презентации.  
Составить конспект по презентации. 
Ответить письменно на вопросы для закрепления материала в тетради. 
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Готовые материалы присылать преподавателю в личном сообщении 
социальной сети https://vk.com/el.leon  или botsevaelena@mail.ru 
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