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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОД.03 Товароведение продовольственных товаров разработана для  выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы восьмого вида (с легкой степенью умственной отсталости), с ограниченными возможностями здоровья со сроком обучения 2г.10 м. без получения общего среднего образования по профессии 16675 Повар. 
Реализация адаптированной программы профессионального обучения ориентирована на решение задач:
· создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);
· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);
· [bookmark: _GoBack]повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости).
	Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП.03Товароведение продовольственных товаров, возможно с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
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:
Основными целями учебной дисциплины «Товароведение продовольственных товаров» являются: 
- формирование профессиональной культуры применения в сфере обращения продуктов питания, под которой понимается способность использовать полученные знания, умения и навыки для обеспечения качества пищевых продуктов в сфере профессиональной деятельности, понимания приоритетности вопросов, касающихся качества и безопасности продукции;
-освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в области формирования потребительских свойств, товарного ассортимента и качества продовольственных товаров, необходимые для профессиональной деятельности;
- создание у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков по анализу потребностей, формирования и оценке качества, организации хранения и снижения потерь продовольственных товаров в процессе товародвижения от производства до потребителя.
Задачами дисциплины являются:
- разработка и реализация мероприятий по формированию и сохранению качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и пищевых продуктов на предприятиях общественного питания;
- организация и осуществление входного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых пищевых продуктов;
- проведение стандартных испытаний пищевого сырья и продовольственных товаров;
- применение методов анализа потребительских свойств и оценки качества продовольственных товаров, направленных на снижение риска появления некачественных продуктов питания в сфере обращения;
- оценка условий поставки пищевых продуктов от потенциальных поставщиков;
- организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов;
- проведение исследований по выявлению возможных рисков в области качества и безопасности продукции производства и условий, непосредственно влияющих на их возникновение;
- анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по производству продукции питания
В результате изучения дисциплины студент должен 
          иметь представление:
- о проблемах рынка каждой группы пищевых продуктов и источников поступления товаров на рынок;
          знать: 
- вопросы рационального питания; 
- 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 сырья; 
- кулинарные свойства пищевых продуктов; 
- использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в  производстве, использовании и потреблении;
уметь: 
- распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; 
- определять качество сырья и готовой продукции;
-  осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 
- пользоваться нормативной документацией.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 123 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 82 часов;
самостоятельной работы обучающегося 41 часов.

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

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	123

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	82

	в том числе:
	

	лекции
	32

	     практические занятия и лабораторные
	50

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	41

	
	

	
	

	Итоговая аттестация в форме ДЗ









4

[bookmark: sub_5211]2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень 
усвоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров
	
	
	

	Тема 1.1.
Введение. Состояние рынка продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	

1


1









	

	
	1
	Предмет, цели и задачи учебной дисциплины.
 Ключевые понятия: товароведения, продовольственное сырье, пищевые продукты, продовольственные товары
 Состояние рынка продовольственного сырья..
 Перспективы развития рынка: преодоление спада отечественного производства, в том числе и общественного питания. 
	
	1

	
	Самостоятельная работа
Изучить органолептические методы контроля качества продовольственных товаров
Подготовить сообщение: «Состояние рынка продовольственных товаров»
	
2

2
	

	Тема 1.2.
Пищевая ценность продуктов питания
	Содержание учебного материала
	
1


1

	

	
	1
	Пищевая ценность: понятие. Свойства пищевой ценности: энергетическая, биологическая, физиологическая, органолептическая ценности, биологическая эффективность, усвояемость и безопасность показателей, их характеризующие
Нормы рационального питания.
Значение рационального питания для жизнеобеспечения потребителей. 
	
	2

	
	Практическая работа
Расчет энергетической ценности пищевых продуктов
	
4

	

	
	Самостоятельная работа
Законспектировать:  «Определение качества пищевых продуктов по запаху(обонятельные ощущения)»

	
2
	

	Тема 1.3.
Оценка качества продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	
1

1
	

	
	1
	 Качество: понятие. Свойства и показатели, характеризующие качество продовольственных товаров как сырья для общественного питания и продуктов реализуемых в готовом виде.
         Дефекты: понятие, классификация, диагностика по отличительным признакам, причины возникновения и способы устранения.
	
	2

	
	Практическая работа
Оценка качества продуктов по органолептическим показателям
Изучение принципов построения балльной системы органолептической оценки качества пищевых продуктов
	
2
2

	

	
	Самостоятельная работа
Подготовить реферат «Химический состав продовольственных товаров»
	
2
	

	Тема 1.4.
Хранение продовольственных товаров

	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	  Хранение как предварительный этап производства продуктов общественного питания. Необходимость этого этапа, его последствия и сроки хранения продовольственного сырья и товаров. Условия хранения: понятия, факторы, их определяющие.

	1

1
	2

	
	Практическая работа
Расчет естественной убыли продуктов
	
4
	

	
	Самостоятельная работа
Проработка конспектов занятий, изучение основной и дополнительной литературы
Подготовка к практическому занятию
	2
	

	Тема 1.5.
Консервирование продовольственного сырья
	Содержание учебного материала
	
1

1
	

	
	1
	Консервирование: понятие, назначение. Классификация методов консервирования на группы: физические, физико-химические, химические и биохимические.
 Методы консервирования, применяемые в предприятиях общественного питания. 
	
	2

	
	Самостоятельная работа
Определение внешнего вида продовольственных товаров (зрительные ощущения)
Практическая работа
Методы распознания консервирования продовольственных  товаров
	
2
2
	

	Раздел 2. Товароведная характеристика основных групп                                   продовольственных товаров
	
	
	2

	Тема 2.1
Зерномучные товары
	Содержание учебного материала
	
1

1
1

1
	

	
	1
	Состояние рынка зерна и продуктов его переработки. Классификация и ассортимент зерномучных товаров. Состав и пищевая ценность разных групп.
 Значение в питании. Потребности, удовлетворяемые товара этой группы.
 Зерномучные товары, используемые в общественном питании как сырье и как готовая к употреблению продукция.
 Условия и сроки хранения однородных групп зерномучных товаров. 
	
	2

	
	Лабораторная работа
Оценка качества хлеба по органолептическим  показателям.
Определение дефектов хлеба
	
4
2
	

	
	Самостоятельная работа
Провести оценку качества образцов батона из муки высшего и первого сортов в магазине «Велес» в р.п. Старая Майна
	
2
	

	Тема 2.2
Плодоовощные товары

	Содержание учебного материала
	
1

1


	

	
	1
	Свежие и переработанные плоды и овощи: их использование в общественном питании. Значение в питании.
 Свежие плоды и овощи. Классификация. Строение отдельных групп. Пищевая ценность и химический состав.

	
	2

	
	Лабораторная работа
Распознавание дефектов свежих плодов и овощей
	
2
	

	
	Самостоятельная работа
Подготовить презентацию «Плодоовощные товары»
	
2
	

	Тема 2.3
Вкусовые товары








	Содержание учебного материала
	
1

1
	

	
	1
	Классификация вкусовых товаров.
 Использование вкусовых товаров в общественном питании.
Значение вкусовых товаров в питании. Пищевая ценность: свойства и показателя, их характеризующие. Хранение вкусовых товаров разных групп. Условия и сроки хранения. Потери при хранении и реализации.
	
	2

	
	Лабораторная работа
Оценка качества соли по органолептическим показателям. Ознакомление с физико-химическими показателями по стандарту. 
Определение товарного сорта чая.
Определение товарного сорта кофе.
	
2

2
2

	

	
	Самостоятельная работа
Провести органолептическую оценку (дегустацию) образца  чая «Лисма»по следующим показателям: внешний вид (уборка), настой, аромат и вкус, цвет разваренного листа
	
2

	

	Тема 2.4
Кондитерские товары

	Содержание учебного материала
	
1
1
	

	
	1


	 Сахар. Состояние рынка сахара. Классификация. Пищевая ценность. Значение в питании..
 Оценка качества кондитерских товаров.       
	
	2

	
	Лабораторная работа
Оценка качества карамели по органолептическим показателям и содержанию начинки. 
Оценка качества печенья по органолептическим показателям
	
2
2
	

	
	Самостоятельная работа
Проработка конспектов занятий, изучение основной и дополнительной литературы
Подготовка к лабораторной работе
Подготовить реферат «Значение и роль кондитерских товаров в общественном питании»
	
2

2

	

	Тема 2.5
Пищевые жиры

	Содержание учебного материала
	
1


1
	

	
	1
	 Классификация пищевых жиров. Состав и использование жиров как сырья в общественном питании. Пищевая ценность. Значение в питании.
Сравнительная товароведная характеристика растительных масел, животных жиров, маргарина.
	
	2

	
	Лабораторная работа 
Оценка качества растительного масла по органолептическим показателям
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Подготовить презентацию «Значение пищевых жиров в организме человека»
	4
	

	Тема 2.6
Молочные товары

	Содержание учебного материала
	
1

1

	

	
	1
	Классификация молока и продуктов его переработки. Состав, пищевая ценность и структура молока. Значение в питании. Оценка качества молочных товаров.   Хранение молочных товаров разных групп: условия и сроки. 
	
	2

	
	Лабораторная работа
Определение товарного сорта твердого сычужного сыра. Ознакомление с физико-химическими показателями.
	
4
	

	
	Самостоятельная работа
Законспектировать: «Оценка потребительских свойств молока по органолептическим показателям».
	
3
	

	Тема 2.7
Яйцо и продукты его переработки
	Содержание учебного материала
	
1

1
	

	
	1
	 Состояние рынка яйца и продуктов его переработки. Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном питании.
  Пищевая ценность, химический состав и строение яйца. Значение в питании. Классификация яйца на виды и категории: признаки

	
	2

	
	Лабораторная работа 
Определение вида и категории яиц по органолептическим и физико-химическим показателям. Дефекты яиц.
	
2
	

	
	Самостоятельная работа
Подготовить реферат : «  Упаковка и маркировка яиц. Условия в сроки хранения яйцепродуктов».

	
2
	

	Тема 2.8
Мясные товары

	Содержание учебного материала
	
1

1

	

	
	1

	 Пищевая ценность, химический и тканевый состав мяса. Потребности, удовлетворяемые мясными товарами. Значение в питании. 
Дефекты мяса и продуктов его переработки. Условия хранения мяса.

	
	2

	
	Лабораторная работа 
Оценка мяса по органолептическим показателям
Оценка качества мясных консервов по органолептическим показателям
Определение дефектов мяса по органолептическим показателям
	
2
2
2
	

	
	Самостоятельная работа
Подготовить презентацию: «Домашняя дичь»
	4
	

	Тема 2.9
Рыбные товары

	Содержание учебного материала
	
1


	

	
	
	 Классификация рыбы на промысловые семейства, по термическому состоянию разделке и др. признакам. 
 Оценка качества рыбных товаров.   Хранение рыбных товаров: условия и сроки. 
	
	2

	
	Лабораторная работа 
Оценка качества рыбы по органолептическим показателям
Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям 

	
2
2

	

	
	Самостоятельная работа
Проработка конспектов занятий, изучение основной и дополнительной литературы
Подготовка к лабораторной работе
Использование интернет ресурсов
Работа с нормативной документацией
	
4
	

	Тема 2.10
Пищевые концентраты

	Содержание учебного материала
	
1

1



	

	
	Пищевые концентраты: понятие, назначение. Отличительные особенности от других групп продовольственных товаров.         
 Химический состав и пищевая ценность концентратов из круп, плодов, овощей, муки, молока мяса по составу, пищевой ценности, использованию. 
	
	2

	
	Самостоятельная работа

Подготовить презентацию: «Роль пищевых концентратов в жизни человека»
	

2

	

	Всего:
	123
	




Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:	
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета
Оборудование рабочих мест:
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия;
- комплект плакатов;

Технические средства обучения:
- компьютер преподавателя;
- мультимедийное оборудование,
- принтер
- калькуляторы.













3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:

Федеральные законы
1. "О техническом регулировании" 184-ФЗ от 27.12.2002
2. "Об обеспечении единства измерений" - М 27.04.93 № 4871-1 -Российская газета, 09.06.93
3. "О защите прав потребителей" в ред. от 07.02.92 № 2300-1 сдополнениями и изменениями от 09.01.96 ФЗ-2 и от 17.12.99 ФЗ-212
4. "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" —ФЗ-52, 30 марта 1999
5. "О качестве и безопасности пищевых продуктов" - ФЗ-29 от 02.01.2000

Основная учебная литература

1. Драмшева С. Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров: Учебник для средних специальных заведений - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018 - 188 с.
2. Дубцов Г. Г. Товароведение пищевых продуктов: Учеб.для студ. учреждений сред. спец. проф. образования. - М.: Мастерство: Высшая школа, 2019. - 264 с.
3. Тимофеева В. А. Товароведение продовольственных товаров / В. А. Тимофеева. Учебник. Изд-е 5-е, доп. И перер. - Ростов н/Д: Феникс, 2019. - 416 с. (СПО)

Дополнительная учебная литература

1. Отосинова В. Н. Практические работы по товароведению продовольственных товаров / Серия «Учебники и учебные пособия». - Ростов н/Д:, Феникс, 2008 -288с.
2. Карташова Л. В. Сборник ситуационных задач и деловых игр по товароведению продовольственных товаров. Под ред. Профессора М. А. Николаевой: Учебное пособие для ссузов - М.: Издательский Дом «Деловая литература», 2009-320 с.
3. Матюхина 3. П., Королькова Э. П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб.для нач. проф. образования. - 2-е изд., стереотип. - М.: ИРПО; Изд. Центр «Академия», 2009 - 272 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

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

	Умения:
	

	распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; 
	Оценка результатов практической работы,  экзамена

	определять качество сырья и готовой продукции;
	Оценка результатов практической работы,  экзамена

	осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 
	Оценка результатов практической работы,  экзамена

	пользоваться нормативной документацией
	Оценка результатов практической работы,  экзамена

	Знания:
	

	вопросы рационального питания; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	нормативную документацию; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием различных факторов;
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	требования к качеству продуктов; условия и сроки хранения сырья; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	кулинарные свойства пищевых продуктов; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в  производстве, использовании и потреблении;
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	требования к качеству продуктов; условия и сроки хранения сырья; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	кулинарные свойства пищевых продуктов; 
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена

	использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в  производстве, использовании и потреблении
	Оценка контрольной работы, контрольного тестирования, экзамена



















