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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  относится к общепрофессиональному циклу. Учебная дисциплина имеет практическую направленность и межпредметные   связи   с дисциплинами ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; и ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих и профессиональных компетенций, а также личностных результатов: ОК 01 - ОК 07, ОК 09, ОК 10, 
ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5,  ЛР 2, ЛР 4,  ЛР 7, ЛР 10, ЛР 13-ЛР 18
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания:

	Код ОК, ПК
	Умения
	Знания

	ОК 01
	Распознавать задачу и проблему в профессиональном и социальном контексте.

Анализировать задачу и проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК.02


	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники
информации

Планировать процесс поиска.
Структурировать получаемую информацию.
Выделять наиболее значимое в перечне информации.
Оценивать практическую значимость результатов поиска.
Оформлять результаты поиска.
	Номенклатура информационных источников применяемых в
профессиональной деятельности.
Приемы структурирования информации.
Формат оформления результатов поиска информации.


	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
Выстраивать траектории профессионального и личностного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации.
Современная научная и профессиональная терминология.
Возможные траектории профессионального развития  и самообразования.

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива.
Психология личности.
Основы проектной деятельности.

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке.
Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.
Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии.
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии.
	Сущность гражданско-патриотической позиции.
Общечеловеческие ценности.
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности.
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности.
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
Использовать современное программное обеспечение.
	Современные средства и устройства информатизации.
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы. Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые). Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения.
Правила чтения текстов профессиональной направленности

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


	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.
	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.


	Код ЛР
	Умения
	Знания

	ЛР 2
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	-принципы честности, порядочности, открытости;

-систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 4
	- уважать труд других людей;

-осознавать ценность своего труда;

- проявлять трудовую активности;

- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;

- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	-ценность труда в современном мире;
-роль труда в экономике

-трудовые правоотношения;

- трудового права;
-обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 7
	-проявлять мировоззренческие установки на готовность молодых людей к работе на благо Отечества
	- личностные ценности;

- нормы морали;

-систему ценностных ориентиров человека;
-виды общественной деятельности

	ЛР 10
	- проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;

- демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

-ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению
	-приоритетные направления защиты окружающей среды; 

-инструменты цифровой безопасности;

-меры защиты конфиденциальности, целостности и доступности информации от вирусных атак и несанкционированного вмешательства

	ЛР 13
	-проявлять высокопрофессиональную трудовую активность;

- выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения профессиональных задач;

-использовать современное программное  обеспечение
	-виды профессиональной деятельности;
- технологии производства поварской и кондитерской продукции;

- компьютерные технологии  и современное программное обеспечение 

	ЛР14
	- проявлять готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готовность к профессиональному развитию
	 -этические нормы общения при           взаимодействии с  коллегами  и                        руководителями;

-навыки межличностного делового общения

	ЛР15
	-выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;

 -проявлять себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	-приемы и варианты взаимозаменяемости технологических процессов в профессиональной деятельности; 
-правила  составления алгоритмов;

-правила составления резюме

	ЛР16
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;

-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	-сферы  профессиональной деятельности;

--правила выполнения производственных задач;



	ЛР 17
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	-приемы  анализа производственных ситуаций;

-цели и задачи профессиональной деятельности повара, кондитера

	ЛР 18
	-использовать современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;

-участвовать в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	-современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности


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

	Виды учебной работы
	Объем часов

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	
	

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	18

	лабораторные работы
	14

	  аудиторная самостоятельная работа 
	4

	  Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 
	

	
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций и личностных результатов

	Тема 1. 

Химический состав пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1.  Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. 

2. Состав пищевых веществ, значение в питании.
	1
	

	
	3.  Энергетическая ценность пищевых продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы-таблицы по химическому составу продуктов.
	1
	

	Тема 2.

Классификация продовольственных товаров


	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1.  Классификация продовольственных товаров. 
	1
	

	
	2. Качество и безопасность продовольственных товаров.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Заполнение таблицы по классификации продовольственных товаров. 
Создание презентации «Классификация продовольственных товаров»
	1
	

	Тема 3.

Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	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
	

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

	
	Лабораторная работа № 1. 
Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стандарту.
	2
	

	Тема 4.
Товароведная характеристика зерновых товаров
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	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
	

	
	2. Условия и сроки хранения зерновых товаров
	
	

	
	Лабораторная работа № 2. 
Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту
	2
	

	Тема 5.
	Содержание учебного материала
	4
	

	Товароведная характеристика
молочных товаров
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров
	2
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	2. Условия и сроки хранения молочных товаров
	
	

	
	Лабораторная работа № 3. 
Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.
	2
	

	Тема 6.
Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов
	3
	

	
	2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Решение ситуационных производственных задач. Web-квест. Составление схемы-таблицы рыбных продуктов и рыбы.
	1
	

	
	Лабораторная работа № 4. 
1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке.
	2
	

	Тема 7.

Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов 
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 
	2
	

	
	2. Условия,  сроки хранения мяса и мясных продуктов
	
	

	
	Лабораторная работа № 5. 
Органолептическая оценка качества мяса
	2
	

	Тема 8.

Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение  яичных продуктов
	2
	

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

	
	3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров
	
	

	
	Лабораторная работа № 6. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту
	2
	

	Тема 9.

Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01-ОК07,ОК 09, ОК10,  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, ЛР2, ЛР4, ЛР7, ЛР10, 

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение.
	3
	

	
	2. Условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	1
	

	
	Решение ситуационных производственных задач. Составить схему-коллаж «солнечная система».  Блеф-ринг. Кейс-метод.  
	
	ЛР13-ЛР18

	
	Лабораторная работа № 7. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту
	2
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение
Учебный кабинет товароведения продовольственных товаров:            

- рабочее место преподавателя;                                          

- рабочие места обучающихся; 
- компьютер;

  - шкафы для хранения муляжей (инвентаря); 
 - компьютер;       

  - средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; 
  - наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы,     

     мультимедийными пособиями).
3.2. Информационное обеспечение обучения
Печатные издания:

1.Абоимова, Н. А. Организация и технология розничной торговли: учебник для нач. проф. образования.- М.: Академия, 2020.- 256 с. 
Дополнительные источники:

1. Голубкина, Т.С. Розничная торговля продовольственными товарами. Товароведение и технология: учебник.-2-е изд. перероб.М.: Академия, 2011.-544 с. 
2.  Муравина, И. В. Основы товароведения : учеб. пособие для нач. проф. образования. - 3-е изд., стер. - М. : Академия, 2010. - 224 с. 
3. Никифорова, Н. С. Справочник по товароведению продовольственных товаров: т.1. учебное пособие для нач. проф. образования.- М. : Академия, 2008. -384 с. 
4. Чепурной, И. П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров : учебник. - 4-е изд. - М. : «Дашков и К0», 2008. - 460 с. 
Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования.- М.: Академия, 2008.- 304 с. 
5. Дубцов, Г. Г. Товароведение пищевых продуктов : учебник для сред. проф. образования. - 5-е изд., испр. - М. : Издательский центр «Академия», 2008. - 264 с. 
6. Рубцова, Л. И. Продавец: учебное пособие для нач. проф. образования - 7-е изд., перер. и доп.- Ростов н/Д.: Феникс, 2009.- 471 с. 
7. Герасимова, В. А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учебник.- М.: Просвещение, 2005.- 356 с. 
Электронные издания (электронные ресурсы):

1. 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,  http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство-пищевая промышленность http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров

2. 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/
3. 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/
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы 
оценки

	Знание:

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.
	Полнота ответов, точность формулировок.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Письменный опрос;
устный опрос;

тестирование
оценка выполнения  лабораторно-практических работ; 
дифференцированный зачёт.

	Умение:

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.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий. 

Точность оценки

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
Рациональность действий.
	Письменный опрос;
устный опрос;

тестирование
оценка выполнения  лабораторных и практических работ; дифференцированный зачёт.
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