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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
1.1. Область применения программы
	Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 16472 "Пекарь".
	Программа учебной дисциплины может быть использована для обучения по основным программам профессиональной подготовки по профессиям и должностям служащих (для лиц, не имеющих основного общего образования) по профессии 16472 "Пекарь" при переподготовке и повышении квалификации рабочих и служащих. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;
· оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП);
· оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;
· осуществлять контроль хранения и расхода продуктов
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;
· виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
· методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;
· современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;
· виды складских помещений и требования к ним;
· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков.
В процессе освоения дисциплины у обучающихся должны формироваться общие компетенции (ОК), включающие в себя способность: 
	Код
	Общие компетенции

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять
к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее
достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения
профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в
профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,
клиентами.



1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальная учебная нагрузка обучающегося - 34 часа, в том числе:
- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося -  24 час;
- из них практическая работа обучающегося - 10 часов.

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем
часов

	Объем образовательной нагрузки
	34

	Всего учебных занятий
	34

	в том числе:

	теоретическое обучение
	24

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	–

	практические занятия (если предусмотрено)
	10

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	–

	контрольная работа
	–

	самостоятельная работа 
	–

	Консультации
	–

	Промежуточная аттестация 
	-

	Форма промежуточной аттестации – зачёт                                                                        
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы товароведения пищевых продуктов»

	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы
компетенций

	Раздел 1. Товароведение продовольственных товаров
	34
	

	Тема 1. Введение. Общая часть товароведения

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Введение в дисциплину. 
Основные понятия и определения.
Классификация, качество, химический состав, хранение продовольственных товаров. Методы определения качества товаров.
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 2. Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	6
	ОК 1- ОК 6

	
	Практические занятия №1
	
	

	
	Ознакомление с ассортиментом овощей и плодов, оценка качества по стандарту.
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 3. Товароведная характеристика зерновых товаров.
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров. 
Условия и сроки хранения зерновых товаров
	4
	ОК 1- ОК 6

	
	Практические занятия №2
	
	

	
	Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту.
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 4. Товароведная характеристика молочных товаров
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров.
Условия и сроки хранения молочных товаров
	2
	ОК 1- ОК 6

	
	Практические занятия №3
	
	

	
	Ознакомление с ассортиментом молока и молочных продуктов и оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 5. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов
Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
	2
	ОК 1- ОК 6

	
	Практические занятия№ 4
	
	

	
	Изучение ассортимента рыбы рыбных продуктов. Оценка качества рыбы и рыбных продуктов по стандарту.
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 6. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.
Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов
	2
	ОК 1- ОК 6

	
	Практические занятия №5
	
	

	
	Изучение ассортимента мяса и мясных продуктов. Оценка качества мяса и мясных продуктов по стандарту.
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 7. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение яичных продуктов.
Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству пищевых жиров, кулинарное назначение. 
	2
	ОК 1- ОК 6

	
	
	
	

	Тема 8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения
	2
	ОК 1- ОК 6

	Тема 9. Химические разрыхлители, пищевые красители.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству разрыхлителей, красителей. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения.
	1
	ОК 1- ОК 6

	
	Зачёт 
	1
	

	Всего
	34
	



2.3 Календарно-тематическое планирование учебной дисциплины

	№ 
занятия
	Наименование разделов и тем 
	Количество учебных часов
	Вид  учебного занятия
	Средства обучения (наглядные, учебно-методические пособия, методические указания, дидактические материалы, ИКТ)

	
	Раздел 1. Товароведение продовольственных товаров
	34
	
	

	
	Тема 1. Введение. Общая часть товароведения
	2
	
	

	1
	Введение. Общая часть товароведения
	2/2
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»

	
	Тема 2. Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	6
	
	

	1
	Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	2/4
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	2
	Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	2/6
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	3
	П/р№1 Ознакомление с ассортиментом овощей и плодов, оценка качества по стандарту.
	2/8
	Практическое занятие
	Методические рекомендации по выполнению практических работ

	
	Тема 3. Товароведная характеристика зерновых товаров.
	6
	
	

	1
	Товароведная характеристика зерновых товаров.
	2/10
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	2
	Товароведная характеристика зерновых товаров.
	2/12
	Теоретическое обучение
	

	3
	П/р№2 Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту.
	2/14
	Практическое занятие
	Методические рекомендации по выполнению практических работ

	
	Тема 4. Товароведная характеристика молочных товаров
	4
	
	

	1
	Товароведная характеристика молочных товаров
	2/16
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	2
	П/р№3 Ознакомление с ассортиментом молока и молочных продуктов и оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.
	2/18
	Практическое занятие
	Методические рекомендации по выполнению практических работ

	
	Тема 5. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	4
	
	

	1
	Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	2/20
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»

	2
	П/р№4Изучение ассортимента рыбы рыбных продуктов. Оценка качества рыбы и рыбных продуктов по стандарту.
	2/22
	Практическое занятие
	Методические рекомендации по выполнению практических работ

	
	Тема 6. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов.
	4
	
	

	1
	Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов.
	2/24
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	2
	П/р№4Изучение ассортимента мяса и мясных продуктов. Оценка качества мяса и мясных продуктов по стандарту.
	2/26
	Практическое занятие
	Методические рекомендации по выполнению практических работ

	
	Тема 7. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	4
	
	

	1
	Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	2/28
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	2
	Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	2/30
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	
	Тема 8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров.
	2
	
	

	1
	Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров.
	2/32
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	
	Тема 9. Химические разрыхлители, пищевые красители.
	2
	
	

	1
	Химические разрыхлители, пищевые красители.
	1/33
	Теоретическое обучение
	Матюхина З.П., Королькова Э.П., «Товароведение пищевых продуктов»,

	
	Зачёт
	1/34
	
	

	
	Итого:
	34
	
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Товароведения продовольственных товаров»
Оборудование учебного кабинета: 
-  посадочные места по количеству обучающихся; 
-  рабочее место преподавателя; 
-  противогазы гражданские, респираторы, марлевые повязки; 
- индивидуальные средства защиты, противохимические пакеты, медицинские аптечки, комплект шин, жгуты кровоостанавливающие; 
-  огнетушители порошковые, кислотные, водоимульсионные;
-  комплект учебно-наглядных пособий;
-  компьютерное обеспечение (презентации);
-  комплект контрольно-измерительных материалов;
-  комплект учебно-методической документации;
Технические средства обучения: 
- компьютер, принтер, сканер, модем, экран,  монитор, мультимедиапроектор;
- программное обеспечение общего и профессионального назначения, 
- комплект учебно-методической документации.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники: 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2018.-III, 8 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2019 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2018. – 336 с.
Дополнительные источники: 
1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2019. – 156 с.
2. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. – М.:  Дашков и Кº,  2019. – 592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с.
3. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати].
4. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2020. – 236 с.
5. Тупикин, Е.И. Тестовый контроль качества знаний 10-11 кл. Пособ. Для препод.-М.: Просвещение, 2018.- 192 с.
 
1. 
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Формы и методы оценки

	Знания:
ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;
виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;
современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;
виды складских помещений и требования к ним;
правила оформления заказа на продукты со склада и приёма продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
Промежуточная аттестация
в форме зачёта 

	Умения:
проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;
оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учётом требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП);
оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;
осуществлять контроль хранения и расхода продуктов

	Текущий контроль:
Оценка результатов выполнения практической работы.
Наблюдение за ходом выполнения практической работы.
Контрольные работы
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