	[image: ]







Рабочая программа учебной дисциплины  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер.

Организация-разработчик: ГБПОУ КО «ТМТ»
Разработчик: Обыденкина Г.В. – преподаватель 
























СОДЕРЖАНИЕ


1. Паспорт программы учебной дисциплины.
2. Структура и содержание учебной дисциплины.
3. Условия реализации учебной дисциплины.
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.
5. Личностные результаты




























































1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

0. Область применения программы
Рабочая программа дисциплины ОП. 02 «ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.


1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
 дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл.

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате изучения предмета обучающийся 
должен знать :
· проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров на рынок;
· нормативную документацию;
· классификацию и ассортимент пищевых продуктов;
·химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием различных факторов;
· требования к качеству продуктов;
· условия и сроки хранения;
· кулинарные свойства пищевых продуктов;
·использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в производстве, использовании, потреблении.
В результате изучения предмета обучающийся
 должен уметь :
· определять качество сырья и готовой продукции;
· использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам;
· осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов;
· пользоваться нормативными документами.
В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить следующие общие и профессиональные компетенции:

	Код
	Профессиональные компетенции

	ПК 1.  
	 осознавать социальную значимость своей будущей профессии, стремиться к саморазвитию и повышению квалификации

	ПК 2
	  осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его позиционирование

	ПК 3 
	 работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с направлением и профилем подготовки

	ПК 4 
	 составлять и анализировать договора купли-продажи (контракты) потребительских товаров, осуществлять закупки и реализацию сырья и потребительских товаров

	ПК 4 
	 применять стандарты организации в практике  на предприятиях ОП

	ПК 5 
	 определять показатели ассортимента и качества товаров

	ПК 6 
	 использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции

	ПК 7 
	 выявлять причины возникновения дефектов продукции и товарных потерь 

	ПК 8
	 оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации 

	ПК 9.
	осуществлять приемку товаров по количеству и качеству 

	ПК 10 .
	 оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия транспортирования и реализации товаров

	ПК 11.
	 знание требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования




	Код
	Общие компетенции

	ОК 01 
	 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 

	ОК 02 
	  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03 
	  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04 
	  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05 
	  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06 
	  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07 
	  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11
	 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



	Личностные результаты 
реализации программы воспитания 
(дескрипторы)
	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России.
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
	ЛР 7

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Демонстрирующий умение организовать взаимодействие с внешними организациями для выполнения обслуживания средств технического диагностирования
	ЛР 16

	Готовый к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, обладающий наличием трудовых навыков
	ЛР 26



1.4  Количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;
самостоятельной работы обучающегося 12  часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)
	36

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	18

	практические занятия
	

	контрольные работы
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего)
	12
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем
часов
	Осваиваемые
элементы
компетенций

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.
Химический состав пищевых продуктов
	1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании.
	1



	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	2. Энергетическая ценность пищевых продуктов

	
	

	Классификация продовольственны х товаров
	Содержание учебного материала
	1
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Классификация продовольственных товаров.
	
	

	
	2. Качество и безопасность продовольственных товаров.
	
	

	
	
Тематика лабораторных работ: 
Расчет Энергетическая ценность пищевых продуктов

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)
РабРабота над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	

2
	

	Тема 2.
Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. 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
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	4
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по
стандарту.
2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по
стандарту.
	2


2
	

	
	СаСамостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка
	
	




	
	сообщений
	
	

	Тема 3
Товароведная характеристика зерновых товаров
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. 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.
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения зерновых товаров
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

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

	
	Самостоятельная работа обучающихся
РРабота над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	Тема 4.
Товароведная характеристика молочных товаров
	Со  Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования качеству молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров
	
	

	
	2. уУсловия и сроки хранения молочных товаров
	
	

	
	Те  Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	1. оОценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.
	2
	

	
	СасСамостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	Тема 5
Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	       Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов
	
	

	
	2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6

	
	1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.
2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары,
	2
	




	
	содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке.
	
	ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	Тема 6.
Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.
	
	

	
	2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	1. Органолептическая оценка качества мяса
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	Тема 7.
Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение яичных продуктов
	
	

	
	2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству пищевых жиров, кулинарное назначение
	
	

	
	3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям.
Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов.
2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	
	Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	Тема 8.
Товароведная
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к
	
	




	характеристика кондитерских и вкусовых товаров
	качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение.
	
	ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	2. Условия и сроки хранения
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	2
	

	
	1. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	ОК 1-7,9,10 ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	2
	

	Всего
	36
	





[bookmark: bookmark1]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»,
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
3.2. [bookmark: bookmark2]Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе
3.2.1. [bookmark: bookmark3]Печатные издания
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 201501-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023
4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П.Матюхина. - М.: Академия, 2013. - 336 с., [16] с. цв. ил.
3.2.2. [bookmark: bookmark4]Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213- ФЗ1.ЬЦр://ргауо.аоу.ги/ргоху/1р5/?босЬобу=&пб=102063865&гбк=&ЬаскНпк=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.foodprom.ru/iournalswww - издательство - пищевая промышленность
4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров
5. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. №	98.
http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/
7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. - Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/9/9744/
3.2.3. [bookmark: bookmark5]Дополнительные источники
1. Земедлина Е.А. Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. - М.: РИОР, 2015. - 156 с.
2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. - М.: Деловая литература, 2015. - 816 с.
3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: рабочая тетрадь - М.: Академия, 2016
4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров:
лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. - М.:	Дашков и К°,	2015. - 592 с Николаева М.А. Теоретические основы
товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. - М.: Норма, 2014. - 448 с.
5. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая промышленность»].
6. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для высш. учеб.заведений / Т.Г. Родина. - 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2014. - 208 с.
7. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати].
8. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. - 236 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется в процессе выполнения практических занятий, проведения тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных занятий.
        Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется  
        преподавателем в процессе фронтального опроса, тестирования, а также выполнения 
        студентами контрольных заданий, индивидуальных заданий, проектов, 
        исследований, выполнение портфолио обучающихся.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 
	

	проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	экспертная оценка выполнения практической работы

	Определять качество сырья и продуктов питания
	экспертная оценка выполнения практической работы

	составлять карты качества
	экспертная оценка выполнения практической работы

	Знания:
	

	условия и сроки хранения продовольственных товаров

	устный опрос, оценка выполнения рефератов,

	  нормативную документацию
	тестирование 

	суточный расход энергии
	устный опрос, тестирование, оценка выполнения рефератов, презентаций

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	устный опрос

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в   продуктах питания
	тестирование, оценка выполнения рефератов

	  процессы протекающие при хранении продовольственных товаров
	 устный опрос 

	нормативную документацию;
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа 

	использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в производстве, использовании, потреблении.
	устный опрос, тестирование, оценка выполнения рефератов, презентаций

	химического состава продовольственных товаров
	оценка выполнения рефератов, презентаций

	классификации продовольственных товаров
	оценка выполнения рефератов, презентаций

	ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	устный опрос, тестирование, оценка выполнения рефератов, презентаций

	общие требования к качеству сырья и продуктов
	устный опрос, тестирование, оценка выполнения рефератов, презентаций

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа 
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