Семінарське заняття 7

ТЕМА 7. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ СЕРТИФІКАЦІЇ РОБІТ І ПОСЛУГ

7.1. Основні ознаки для класифікації послуг.

7.2. Приналежність окремих підгруп послуг до класифікаційних груп. 

7.3. Обов’язкові вимоги до послуг та процесів їх надання. 

7.4. Основні підходи до стандартизації послуг. 

7.5. Механізм управління якістю послуги. 

7.6. Схеми сертифікації послуг. 

7.7. Сертифікація готельних послуг. 

7.8. Сертифікація послуг автомобільного транспорту. 

7.9. Сертифікація послуг громадського харчування. 

7.10. Сертифікація систем якості.

Питання для самоконтролю

1. Наведіть приклади участі України у роботі міжнародних та регіональних організаціях з оцінення відповідності.

2. Зробіть аналіз структурної схеми сертифікації в системі УкрСЕПРО Та визначте його функції.

3. Визначте основні функції учасників сертифікації в системі УкрСЕПРО.

4. Що таке акредитація і яка її мета? На яких принципах базується діяльність з акредитації в Україні?

5. Яке призначення випробувальних лабораторій?

6. Яка специфіка етапів загальної процедури перевірки системи якості?

7. Визначте пріоритети в діяльності УкрНДІССІ та УкрНДНЦ.

8. Охарактеризуйте доробки вітчизняної метрології. Які вітчизняні метрологічні структури Ви знаєте?

Завдання 7.1. 

Підготувати аналітичну доповідь та презентацію для висвітлення сутності одного з питань (на вибір), що наведені нижче:

1. Управління якістю продукції та послуг

2. Контроль якості продукції та послуг

3. Методи оцінювання якості продукції та послуг

4. Екологічне та міжнародне маркування. 

5. Види знаків відповідності продукції. 

6. Удосконалення процедури визначення безпечності харчових продуктів.

7. Сертифікація готельних послуг. 

8. Сертифікація послуг автомобільного транспорту. 

9. Сертифікація послуг громадського харчування. 

10.  Сертифікація систем якості.

Завдання 7.2. 

Опрацювати зміст і вимоги нормативних документів:

-
ДСТУ EN ISO/IEC 17067:2014 Оцінка відповідності. Основні положення сертифікації продукції та керівні вказівки щодо схем сертифікації продукції.

-
Постанова Кабінету Міністрів України від 13.01.2016 № 95 «Про затвердження модулів оцінки відповідності, які використовуються для розроблення процедур оцінки відповідності, та правил використання модулів оцінки відповідності».

-
ДСТУ ISO 9004-2-96 Управління якістю та елементи системи якості. Частина 2. Настанови щодо послуг.

Завдання 7.3. 

Поєднайте в наведеній таблиці терміни з вірними їх трактуваннями.

	№
	Терміни
	Літера
	Визначення терміну

	1
	Послуга
	А
	складова підгрупи однорідних послуг, що характеризуються загальними конструктивними, технологічними рішеннями або іншими ознаками

	2
	Вид послуг
	Б
	сукупність послуг, що характеризуються загальним цільовим або функціональним призначенням.

	3
	Матеріальна послуга
	В
	діяльність виконавця щодо задоволення потреб підприємств і організацій

	4
	Група однорідних послуг
	Г
	діяльність виконавця щодо задоволення соціально-культурних потреб споживача: фізичних, етичних, інтелектуальних і духовних

	5
	Нематеріальна послуга
	Д
	діяльність виконавця щодо задоволення матеріальних потреб споживача

	6
	Виробнича послуга
	Е
	частина групи однорідних послуг, що характеризуються загальним функціональним призначенням і визначеними споживачами властивостями

	7
	Підгрупа однорідних послуг
	Ж
	діяльність виконавця з надання (передачі) споживачеві певного визначеного договором матеріального чи нематеріального блага, що здійснюється за індивідуальним замовленням споживача для задоволення його особистих потреб


Завдання 7.4. Лабораторна робота: Вивчення якості продукції

1. Переглянути відео: Як виготовляється морозиво? https://youtu.be/zagD0LQdsDE
2. Розглянути зразки морозива торгових марок «Рудь», «Ласунка», «Хрещатик» та «Три ведмеді». 

3. Оцінити зразки товарної продукції за показниками маркування:

4. Оцінка за біологічними показниками.

5. Оцінка за хімічними показниками.

6. Оцінка за органолептичними показниками.

7. ПІДСУМКОВА ОЦІНКА ЯКОСТІ:

1. Оцінка за показниками маркування:

Товарний знак (назва торгової марки) ____________________________

Назва харчового продукту _______________________________________

Перелік інгредієнтів____________________________________________

Кількість харчового продукту (Маса Нетто)________________________

Термін придатності (вписати кількість днів придатності)_____________

Умови зберігання_______________________________________________

Місцезнаходження (адреса виробника)____________________________

Країна походження (штрих – код ЕАN)_____________________________

Інформація про поживну цінність (білки, жири, вуглеводи) __________

______________________________________________________________

Знак якості_____________________________________________________

Якість та чіткість друку на етикетці_______________________________

ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА___________________________________________
Дослідження біологічних та хімічних показників складу морозива
З кулінарної точки зору, морозиво – це заморожений десерт, що виробляють переважно з молочної сировини із додаванням смакових та запахових речовин. Тож давайте розберемо хіміко-біологічний склад морозива.

Морозиво історично формувався як домашній десерт і лише у минулому столітті виробництво морозива досягнуло промислових масштабів. Тому морозиво можна умовно поділити на домашнє та промислове. Доречно проаналізувати склад кожного із них.

Основними складниками домашнього морозива є коров’яче молоко, вершки або сметана, яєчний жовток, цукор та джерела додаткових смаків, наприклад, шоколад, або свіжі ягоди. Схожий склад промислового морозива регулюється ДСТУ 4733:2007. Проте все більше виробників полюбляють замінювати молоко на воду, сметану на пальмову олію, а яйця – на гуарову камедь. Таке морозиво має комбінований склад і його якість регулюється ДСТУ 4735:2007.

За вмістом жиру морозиво поділяється на молочне (жирність 0,5 – 7,5%), вершкове (8 – 11,5%) та пломбір (12 – 20%). Усі представлені зразки морозива відносяться до пломбіру.

Морозиво легко засвоюється організмом людини та має високу харчову, біологічну та енергетичну цінність. В морозиві на молочній основі вміщується весь комплекс необхідних для організму людини речовин: молочний жир, білки, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни (А, групи В, Д, Е, Р та ін.).

Енергетична цінність морозива залежить від харчової цінності складових його інгредієнтів і, в першу чергу, від вмісту вуглеводів (цукрози разом з лактозою, підсолоджувачів та цукрів, що містяться у фруктах та інших інгредієнтах), білка (білків молока, горіхів, яєць, стабілізатору), жиру (молочного жиру, жиро містких продуктів, емульгаторів, яєць, какао-порошку, горіхів).

Жири – це велика група органічних сполук. Вони входять до категорії нутрієнтів, які складають питому частку щоденного раціону харчування людини. За своєю користю для здоров’я, жири поділяються на «хороші» (поліненасичені та мононенасичені) та «погані» (насичені або трансжири). Саме їх вміст має бути зазначений на упаковці.

Всі вуглеводи в людському організмі конвертуються в глюкозу, яка викликає високі, але короткі "піки" в рівні цукру в крові після прийому їжі. Після "піків" спостерігається тривале спадання рівня цукру. Вважається, що корисно уникати різких коливань рівня цукру і споживати продукти, які організм перероблятиме повільно. Такі продукти називаються продуктами з низьким глікемічним індексом.  Особливо актуальним це є для людей, які страждають цукровим діабетом.
Саме тому відповідальні виробники на етикетках вказують не лише вміст усіх вуглеводів, але й окремо вказують кількість цукрози (сахароза, буряковий цукор), глікемічний індекс якої становить 65%.
2. Оцінка за біологічними показниками:
Енергетична цінність (кДж, kcal) __________________________________
Жири (г, насичені) ______________________________________________
Вуглеводи (г, цукрози) __________________________________________
Білки (г) ______________________________________________________
Сіль (г) _______________________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
Консистенція морозива теж досить важливий показник. Її оцінюють при кімнатній температурі та після нагрівання. Якісне морозиво має однорідну консистенцію, без кристаликів льоду (що свідчить про повторне заморожування), без відчутних грудочок жиру, стабілізатора і емульгатора, частинок білка і лактози, кристалів льоду. При використанні харчосмакових продуктів в цілому вигляді або у вигляді шматочків, «прошарків», «прожилок», «стрижня», «спіралеподібного малюнка» та ін.
Визначити якість морозива можна і по тому, як воно тане. Дуже швидко перетворюється на рідину продукт з великим вмістом води. Нерівномірна консистенція морозива, при якій відчутні кристали льоду, а також маслянистий смак виникає при порушенні режиму виробництва. Занадто щільна консистенція характерна для недостатньо збитого морозива, а “пісок на зубах” (кристали лактози) говорить про недотримання режиму заморожування і зберігання продукції. 
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Водневий показник (рН) – це показник, який відображає співвідношення кислоти і лугу в будь-якому розчині, тобто характеризує кислотно-лужний баланс. Рівень рН визначають за шкалою (від 0 до 14): показник рН в межах від 1,0 до 6,9 – кисле середовище, 7,0 – нейтральне, від 7,1 до 14,0 – лужне середовище.
 Рівень кислотності залежить від походження харчових продуктів. Якщо морозиво виготовлене із натурального молока, для якого характерна молочна кислота, показник рН має знаходитися в межах 5 – 6.
Крохмаль належить до вуглеводів (полісахаридів). Картопляний крохмаль етерифікується до глюкозних залишків, тоді як з крохмалями зернових культур цього не відбувається. Тому у складі морозива використовується не лише як стабілізатор, а і як додаткове джерело цукрів. Виявити крохмаль у морозиві можна за допомогою якісної реакції із розчином йоду. При наявності крохмалю – спостерігаємо на досліджуваному продукті появу синього або фіолетового забарвлення.
3. Оцінка за хімічними показниками:
Консистенція при кімнатній температурі___________________________
Консистенція після нагрівання ___________________________________
Активна кислотність (рівень рН) _________________________________
Крохмаль _____________________________________________________
Харчові добавки _______________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ________________________________
Характеристика органолептичних показників
	 Назва
показника
	Характеристика морозива

	
	без харчових добавок або наповнювачів
	з харчовими добавками або наповнювачами

	Колір
	Від білого до світло-жовтого
	Обумовлений кольором застосованого наповнювача

	Консистенція
	Однорідна, з порушеним або непорушеним згустком, у міру щільна.
	З частками внесених добавок або наповнювачів, які розподілені за всією масою морозива або шарами

	Смак і запах
	Солодкий, без сторонніх присмаків і запахів
	У міру солодкий, з присмаком відповідного наповнювача
або ароматизатора


 Визначення продукту на смак (дегустація) URL: https://www.mentimeter.com/app/presentation/alfaeqgznam1rvcqaj821ht6r8j2qgrn -голосування за допомогою інтернет застосунку Mentimeter.

4. Оцінка за органолептичними показниками:
Колір _________________________________________________________
Консистенція __________________________________________________
Смак _________________________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
5. ПІДСУМКОВА ОЦІНКА ЯКОСТІ:
Показники маркування__________________________________________
Біологічні показники____________________________________________
Органолептичні показники_______________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
Завдання 7.5. 

Шановні студенти, з курсу «Стандартизація та сертифікація» ви дізнались про важливість зворотного зв’язку від споживача. Прошу витратити 5 – 10 хвилин часу та надати відгук, який сприятиме формуванню уявлення про ваші враження від курсу.

АНКЕТА

Дата заповнення _____/_______/_______рік

	№
	Питання
	Відповідь
	Коментарі

	1.
	Зміст курсу*
	
	

	2.
	Актуальність викладеної в межах курсу інформації*
	
	

	3.
	Повнота інформації*
	
	

	4.
	Можливість застосування

прослуханого курсу у процесі трудової діяльності *
	
	

	5.
	Що сподобалось?
	
	

	6.
	Що не сподобалось?
	
	

	7.
	Складність завдань *
	
	

	8.
	Оцініть роботу викладача*
	
	


Примітка. *розкрийте питання повністю.

Рейтингова шкала: 

* - надайте бальну оцінку за шкалою: 

1 – повністю не задовольняє; 

2 – не задовольняє; 

3 – хотілось б краще; 

4 – задовольняє; 

5 – повністю задовольняє.

Ваші побажання (що вам не вистачило і які теми ви хотіли б розглянути в межах курсу?):

__________________________________________________________

__________________________________________________________

__________________________________________________________

__________________________________________________________

Дякую за приділений час та старанність!

P.S.: Сподіваюсь, цей курс допоможе Вам у побудові кар’єри та збагатить ваш життєвий досвід! Успіхів!

