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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 15 Товароведение продовольственных товаров

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 	
	Учебная дисциплина ОП. 15 Товароведение продовольственных товаров является вариативной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупнённую группу специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.
	Учебная дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело,
		

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1. 
ПК 6.3. 
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
	· распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам;
· определять качество сырья и готовой продукции;
· проводить органолептическую оценку качества по нормативным документам.

	· химический состав, пищевую ценность продовольственных товаров;
· классификацию ассортимента пищевых продуктов;
· отличительные признаки группового ассортимента товаров; товароведную характеристику; 
· общие и специфические показатели разных групп товаров;
· требования к качеству;
· товарные сорта, дефекты;
· условия и сроки хранения;
· изменение свойств пищевых продуктов под воздействием различных факторов.

.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем 
часов

	Всего обязательной аудиторной учебной нагрузки 
	98

	в том числе:
	

	     теория
	58

	     практические занятия
	30

	     самостоятельная работа обучающегося 
	10

	Промежуточная аттестация  в  форме  дифференцированного зачёта



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   
ОП. 15 Товароведение продовольственных товаров

	Наименование  тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Коды ОК и ПК

	Введение

	Содержание учебного материала:
	2
	ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1. 
ПК 6.3. 
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10

	
	Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. Состояние рынка продовольственных товаров. Источники насыщения. Перспективы развития.
Классификация продовольственных товаров. Ассортимент. Свойства и показатели ассортимента. 
	2
	

	Раздел 1.   Основы товароведения продовольственных товаров
	14
	

	Тема 1.1 Пищевая ценность продуктов питания.

	Содержание учебного материала:
	4
	

	
	Понятие, свойства пищевой ценности: энергетическая, биологическая, физиологическая, органолептическая ценности, биологическая эффективность усвояемость и безопасность
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Расчёт теоретической, энергетической ценности продовольственных товаров
	
	

	Тема 1.2 Химический состав продовольственных товаров.
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	Классификация, значение для организма, состав, свойства. Содержание в пищевых продуктах.
	2
	

	Тема 1.3 Оценка качества продовольственных товаров
	Содержание учебного материала:
	4
	

	
	Понятие, свойства и показатели качества, характеризующие качество продовольственных товаров их потребительские и технологические свойства.
Методы оценки качества продовольственных товаров. Градации пищевых продуктов по качеству.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Органолептическая оценка качества продовольственных товаров по ГОСТу
	
	

	Тема 1.4
Хранение и транспортирование
продовольственных
товаров
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	Процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении. Режим хранения. Классификация по срокам годности.
Товарные потери. Виды и разновидности, процессы и операции, их вызывающие. Порядок списания.
	2
	

	Тема 1.5
Консервирование
продовольственного сырья
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	Консервирование: понятие, назначение. Классификация методов консервирования на группы: физические, физико-химические, химические и биохимические.
	2
	

	Раздел 2.  Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров
	70
	

	Тема 2.1.  Вспомогательные товары
	Содержание учебного материала:
	4
	

	
	Понятие, назначение, классификация. Групповая характеристика ассортимента: пищевые добавки, крахмал и крахмалопродукты,  желирующие продукты, разрыхлители. Оценка качества, хранение.
Пряности и приправы. Классификация, химический состав. Групповая характеристика ассортимента. Использование в кулинарии. Оценка качества, хранение.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Распознавание крахмала и определение товарного сорта
	
	

	Тема 2.2. Зерномучные товары
	Содержание учебного материала:
	4
	

	
	Строение зерна. Химический состав , пищевая ценность Виды, сорта круп, муки. Оценка качества, хранение
Макаронные и хлебобулочные изделия. Оценка качества, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Определение товарного сорта круп по содержанию доброкачественного ядра и примесей. 
Органолептическая оценка качества хлеба и хлебобулочных изделий 3. Определение товарного сорта и класса макарон.
	
	

	Тема 2.3. Плодоовощные товары
	Содержание учебного материала:
	10
	

	
	Свежие овощи: классификация, химический состав, пищевая ценность, строение. Виды. Товароведная характеристика. Оценка качества. Болезни. Хранение.
Свежие плоды: классификация, химический состав, пищевая ценность, строение. Виды. Товароведная характеристика. Оценка качества. Болезни. Хранение.
Переработанные овощи и плоды. Групповая характеристика ассортимента. Оценка качества, хранение.
Потери при хранении плодов и овощей. Факторы, влияющие на потери.
	4
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	Оценка качества свежих плодов и овощей по стандарту
Изучение правил отбора проб по стандарту
Распознавание	дефектов свежих плодов и овощей.
Приёмка свежих плодов и овощей по качеству.
	
	

	Тема 2.4 Вкусовые товары
	Содержание учебного материала:
	8
	

	
	Классификация вкусовых товаров. Групповая характеристика ассортимента алкогольных и ликёро-водочных изделий. Требование к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
Групповая характеристика ассортимента чая, кофе и их заменителей. Химический состав. Оценка качества. Упаковка, маркировка, хранение.
Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Отличительные признаки ассортимента. Требование к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	4
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	Органолептическая оценка качества и товарные сорта чая (или кофе)
Оценка качества безалкогольных напитков по органолептическим показателям
	
	

	Тема 2.5 Кондитерские товары
	Содержание учебного материала:
	8
	

	
	Сахар. Классификация. Виды, ассортимент, оценка качества, дефекты, хранение. Сахарозаменители. Виды. Назначение. Использование при производстве кондитерских изделий
Классификация кондитерских изделий. Товароведная характеристика ассортимента карамели, конфет. Оценка качества, дефекты, хранение
Товароведная характеристика какао-порошка, шоколада, фруктово-ягодных кондитерских изделий.
	6
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Оценка качества карамели по органолептическим показателям. 
Оценка качества какао-порошка, шоколада
	
	

	Тема 2.6 Пищевые  жиры
	Содержание учебного материала:
	6
	

	
	Химический состав. Пищевая ценность. Классификация Ассортимента пищевых жиров. Товароведная характеристика растительных масел, животных жиров. Товарные сорта. Дефекты, хранение
Товароведная характеристика маргарина и маргариновой продукции. Оценка качества, дефекты хранение
	4
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Ознакомление с физико-химическими показателями качества по стандарту
	
	

	Тема 2.7 Молочные товары
	Содержание учебного материала:
	8
	

	
	Классификация молока и продуктов переработки. Товароведная характеристика молока, сливок , кисломолочных продуктов и молочных консервов. Ассортимент, оценка качества, хранение
Товароведная характеристика ассортимента сыров по технологии производства и химическому составу. Оценка качества, дефекты, упаковка, маркировка, хранение
Масло коровье. Химический состав пищевая ценность производства, ассортимент, оценка качества. Дефекты. Хранение.
Спреды и смеси топлёные. Классификация, отличительные признаки ассортимента по составу сырья и массовой доли жира. Требование к качеству, упаковка, маркировка, хранение
	6
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Органолептическая оценка качества масла коровьего или твёрдых сычужных сыров. Определение товарного сорта
	
	

	Тема 2.8 Яйцо и продукты его переработки
	Содержание учебного материала:
	4
	

	
	Химический состав, пищевая ценность. Классификация яиц по стандарту. Требование к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, хранение. Продукты переработки яиц. Виды, отличительные признаки. Использование в кулинарии и производстве кондитерских изделий
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Определение вида и категории яиц по стандарту. Изучение дефектов.
	
	

	Тема 2.9 Мясные товары
	Содержание учебного материала:
	6
	

	
	Состояние рынка мясных товаров. Химический состав и пищевая ценность. Классификация. Сортовой разруб мясных туш.
Субпродукты. Мясо домашней птицы. Мясокопчёности. Товароведная характеристика ассортимента. Оценка качества. Дефекты, хранение
Колбасные изделия, мясные консервы. Товароведная характеристика. Ассортимент, дефекты, требование к качеству. Упаковка, маркировка, хранение
	

4
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Оценка качества мяса по степени свежести.
	
	

	Тема 2.10 Рыбные товары
	Содержание учебного материала:
	6
	

	
	Состояние рынка рыбных товаров. Химический состав и пищевая ценность. Классификация. Характеристика основных семейства рыб.
Продукты переработки рыбы. Товароведная характеристика ассортимента. Упаковка, хранение
Рыбные товары. Групповая характеристика ассортимента. Требование к качеству. Упаковка, маркировка, хранение
	4
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Оценка качества рыбы по органолептическим показателям
	
	

	Тема 2.11 Пищевые концентраты
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	Классификация и ассортимент пищевых концентратов
Качество пищевых концентратов 
Хранение концентратов
	2
	

	Тема 2.12 Продукты  детского питания
	Содержание учебного материала:: 
	2
	

	
	Классификация, товароведная характеристика по составу, назначение
Требование к качеству. Упаковка, маркировка, хранение
	2
	

	Тема 2.13 Табачные изделия
	Содержание учебного материала:
	2
	

	
	Сырьё, наркотическая способность от содержания никотина. Классификация, ассортимент. Требование к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	

	Дифференцированный зачёт
	2
	

	Самостоятельная работа
 Проектно-исследовательская деятельность по темам и разделам программы дисциплины:
Содержание химических веществ в продовольственных товарах, и их влияние на доброкачественность, 
сохраняемость и безопасность
Принципы и отличительные признаки деления на товарные сорта отдельных групп продовольственных товаров (муки, крупы и чая, по стандарту)
Сроки годности, хранения, и реализации продовольственных товаров, по маркировки на упаковки.
Методы консервирования продовольственного сырья в предприятиях общественного питания
Диетические и лечебные хлебобулочные изделия
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.
Лечебные свойства плодов и овощей
Ассортимент экзотических плодов и овощей, их полезные свойства использования в кулинарии
Свежие плоды и овощи
Ассортимент кондитерских изделий специального назначения.
Мучные кондитерские изделия. Отличительные признаки ассортимента по технологии приготовления.
Классификация маркировки на упаковке маргарина для использования по назначению при производстве кулинарных и кондитерских изделий в общественном питании. 
Ассортимент мороженного в зависимости от химического состава, технологии производства и сырья.
Морепродукты: классификация, отличительные признаки ассортимента, использование в кулинарии для приготовления различных блюд
Изучить ассортимент полуфабрикатов мучных, порошкообразных соусов и сухих завтраков 
Ассортимент продуктов детского питания, отличительные признаки по технологии производства, в зависимости от использования сырья
Вред курения и его наркотические свойства
	10
	

	Всего аудиторной учебной нагрузка, в том числе:
	98
	

	теория
	58
	

	практические занятия
	30
	

	самостоятельная работа
	10
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации учебной дисциплины имеется специальные помещения: кабинет «Товароведение продовольственных товаров».
Оборудование учебного кабинета:
1. Кабинет имеет комплект специализированной мебели для:
· организации рабочего места учителя;
· организации рабочих мест обучающихся;
· рационального размещения и хранения средств обучения;
· организации использования аппаратуры.
2. В кабинете имеется персональный компьютер, колонки
3. Программное обеспечение для персонального компьютера:
· Операционная система Windows XP
· Комплект прикладных программ, входящих в пакет MSOffice
· Программы утилиты (антивирусная программа ESETNOD 32, программа- упаковщик WINRAR, служебные программы и пр.)
· Программа выхода в сеть Интернет Opera, Mozila Firefox (через переносной модем)
4. В кабинете имеется комплексно-методическое обеспечение дисциплины
· Мультимедийные учебники
· Лазерные диски с презентациями к урокам
Средства для проведения практических работ:
1. Натуральные	образцы продовольственных товаров.
2. Приборы:	ареометр для молока, сахариметр, спиртомер, психрометр
3. Посуда, инвентарь

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные документы
1. ГОСТ	Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования. [Текст]. - Введ. 2005-07-01. -М.: ИПК Издательство стандартов, 2004. - 26 с.
2. Гигиенические	требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.1078-01. - М.: ФГУП «ИнтерСЭН»: - 2010. - 168 с.
3. Гигиенические	требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2.1078-01). Приложение 7. - М.: Минздрав России, 2012. - 166 с. 4Р.оссийская Федерация. Законы. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» [Текст]: [федер. закон : принят Гос. Думой 02 янв. 2000 г. №29-ФЗ: с ред. от 09.05.2005 г.]. 5.6.Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О техническом регулировании» [Текст]: [федер. закон : принят Гос. Думой 27 дек. 2002 г. №184-ФЗ: с изм. и доп. 2005, 2007 г.].
4. Российская	Фередация. Законы. О защите прав потребителей [Текст] : [федер. закон: принят Гос. Думой 7 фев. 1992 г. №2300/1-1: с изм. и доп. 1996, 1999, 2004, 2007 г.].
Основные источники:
1. Матюхина, З. П.Товароведение продовольственных товаров- М; 2016. Гриф: Минобрнауки РФ Дополнительные источники:
2. Азаров, В. Н. Основы микробиологии и санитарии. - М: Экономика, 2015
3. Красницкая, Е. С. Гигиена общественного питания. - М; 2014
4. Поздняковский	В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых продуктов: Учебник. 4- е изд., испр. и доп. - Новосибирск: Сибирское университетское изд-во, 2015. - 522 с.
5. Физиология	питания: Учебник Авторы: Позняковский В.М., Влощиский П.Е., Дроздова Т.М. Издательство: Сибирское университетское издательство, 2014 г. 352 страницы Учебник по дисциплине Физиология питания.
6. Микробиология,	физиология питания, санитария. Учебник для студентов средних профессиональных учебных заведений Королев Алексей, Мартинчик Арсений, Несвижский Юрий Серия: Среднее профессиональное образование (Академия) Издательство: Academia (Академпресс) (2015) Объём: 352 стр.
7. Гамидуллаев	С.Н., Иванова Е.В., Николаева С.Л., Симонова В.Н.
8. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. - СПб.: Альфа, 2000. – 432 с.
9. Денисова	А.Л. Теория и практика экспертной оценки товаров и услуг. Учебное пособие [Электронный ресурс] / А.Л.Денисова, Е.В.Зайцев - Тамбов: Изд-во Тамб.гос.техн.унив., 2014. - 41 с.
10.  Донченко	Л.В., Надыкта В.Д. Безопасность пищевой продукции - М. Пищепромиздат, 2015. - 525 с.
11. Дубцов	Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник для студентов учреждений среднего специального профобразования. - М.: Мастерство: Высшая школа, 2001. - 264 с.
12. Елисеев	М.Н., Позняковский В.М. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров. - М.: Академия, 2014. - 304 с.
13. Елисеева	Л.Г. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. - М.: Издательство МЦФЭР, 2014. - 800 с.
14. Карташова	Л.В., Николаева М.А., Печнекова Е.Н. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения.- М. Деловая литература, 2014. - 816 с.
15.  Касьянов	Г.И., Ломачинский В.А. Технология продуктов для детского питания: Учебное пособие. - Ростов-на-Дону: МарТ, 2014. -256с.
16.  Коробкина	З.В., Страхова С.А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров. - М.: КолосС, 2013. - 203 с.
1. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Умения: 
	Текущий контроль: (тестирование, устный или письменный опрос, доклад, сообщения, презентации). 
Экспертная оценка деятельности обучающихся в процессе выполнения практических работ

Дифференцированный зачёт

	· распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам;
	

	· определять качество сырья и готовой продукции;
	

	· проводить органолептическую оценку качества по нормативным документам.
	

	Знания:
	

	· химический состав, пищевую ценность продовольственных товаров;
	

	· классификацию ассортимента пищевых продуктов;
	

	· отличительные признаки группового ассортимента товаров; товароведную характеристику; 
	

	· общие и специфические показатели разных групп товаров;
	

	· требования к качеству;
	

	· товарные сорта, дефекты;
	

	· условия и сроки хранения;
	

	· изменение свойств пищевых продуктов под воздействием различных факторов.
	





