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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы товароведения продовольственных товаров
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной программы профессиональной подготовки по профессии  16675 Повар.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- ассортимент и характеристику основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья;

- условия хранения, упаковки, транспортирование и реализация различных видов продовольственных товаров.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 154 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  102 часа;

самостоятельной работы обучающегося 38 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	154

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	102

	в том числе:
	

	        практические занятия
	38

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	52

	в том числе:
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	52

	Итоговая аттестация Экзамен


	Раздел  1.  Основы товароведения продовольственных товаров
	
	102

	Тема 1.1 Общие сведения о пищевых продуктах
	Содержание
	2


	
	1. Качества продовольственных товаров  и методы его определения
	1

	
	2.Методы определения качества товаров.
	1

	Тема 1.2 Плодоовощные товары
	Содержание
	6

	
	1.Свежие овощи
	1

	
	2.Свежие плоды
	1

	
	3.Свежие грибы
	1

	
	4.Продукты переработки овощей, плодов, грибов
	1

	
	5.Требования к качеству плодоовощных товаров
	1

	
	6.Упаковка и хранение
	1

	Тема1.3 Мясные товары
	Содержание
	9

	
	1. Мясо убойных животных
	1

	
	2. Мясные полуфабрикаты
	1

	
	3.Субпродукты
	1

	
	4. Мясо птицы
	1

	
	5.Колбасные изделия
	1

	
	6.Мясокопчености
	1

	
	7.Мясные консервы
	1

	
	8. Требования к качеству мясных товаров
	1

	
	9. Упаковка и хранение
	

	Тема 1.4 Рыбные товары
	Содержание
	11

	
	1. Живая и охлажденная рыба
	1

	
	2.Замороженная рыба
	1

	
	3.Соленая рыба
	1

	
	4.Вяленая и сушеная рыба
	1

	
	5.Копченая рыба
	1

	
	6. Балычные изделия
	1

	
	7.Рыбные консервы и пресервы
	1

	
	8.Икра
	1

	
	9.Нерыбные продукты моря
	1

	
	10.Требования к качеству рыбных товаров
	1

	
	11.Упаковка и хранение
	

	Тема 1.5 Молочные товары


	Содержание
	5

	
	1. Молоко коровье, молоко сухое, молоко сгущенное
	1

	
	2.Кисломолочные продукты
	1

	
	3.Сыры 
	1

	
	4.Требования к качеству молочных товаров 
	1

	
	5.Упаковка и хранение
	1

	Тема 1.6 Яичные товары
	Содержание
	4

	
	1. Яйца куриные
	1

	
	2. Яйцепродукты
	1

	
	3.Требования к качеству молочных товаров 
	1

	
	4.Упаковка и хранение
	1

	Тема 1.7 Пищевые жиры
	Содержание
	6

	
	1. Растительные масла
	1

	
	2. Масло коровье
	1

	
	3.Животные топленые жиры
	1

	
	4.Маргарин  и улинарные жиры
	1

	
	5.Требования к качеству молочных товаров 
	1

	
	6.Упаковка и хранение
	1

	Тема 1.8 Зерномучные товары


	Содержание
	6

	
	1. Крупа
2. Мука
3.Макаронные изделия

4.Хлеб и хлебобулочные изделия

5.Требования к качеству молочных товаров 

6.Упаковка и хранение
	1

	
	
	1

	
	
	1

	
	
	1

	
	
	1

	
	
	1

	Тема 1.9 Крахмал, сахар, кондитерские изделия.
	Содержание
	6

	
	1.Крахмал, сахар
	1

	
	2.Кондитерские изделия
	1

	
	3.Повидло, джем, варенье, цукаты
	1

	
	4.Какао порошок
	1

	
	5.Требования к качеству молочных товаров 
	1

	
	6.Упаковка и хранение
	1

	Тема 1.10 Вкусовые товары и хлебопекарные дрожжи, химические разрыхлители и красители
	Содержание
	7

	
	1.Чай, кофе и кофейные напитки
	1

	
	2.Пряности и приправы
	1

	
	3.Алкогольные напитки и безалкогольные напитки
	1

	
	4.Хлебный квас и напитки из хлебного сырья
	1

	
	5. Хлебопекарные дрожжи, химические разрыхлители
	1

	
	6.Желирующие вещества 
	1

	
	7.Пищевые красители
	1

	
	Контрольная работа по разделу: «Основы товароведения пищевых продуктов»
	1

	
	Лабораторная работа

1«Определение качества пищевых продуктов»

2«Определение качества не пищевых продуктов»
	38
19
19

	
	Экзамен

	1



	
	Самостоятельна работа тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1.Составление таблицы: «Нормы физиологических потребностей для детей и подростков( вдень)», Виды диет
         2.Ответить на вопросы: 

А) Какими способами витаминизируют пищу на предприятиях общественного питания?

Б) Какая пища называется усвоенной? 

В) Виды диет? 

Г) Что такое обмен веществ? 

Д) Чем  питание детей отличается от питания взрослых?

Е)  Перечислите  требования к качеству консервов?

3.Написание реферата

·  «Обмен веществ и энергии в организме человека»; 

· «Лечебное питание»; 

· «Особенности питания детей и подростков»; 

· «Качество пищевых продуктов и методы его определения»; 

·  «Основы хранения и консервирования продуктов ».

4.Определение качества пищевых продуктов:

*    Дать характеристику макаронным изделиям, используемых на вашем предприятии: указать их тип, вид, размеры и кулинарное назначение.

* Дать характеристику крупам, используемых на вашем предприятии: указать их тип, вид, размеры и кулинарное назначение.

*      Определить на практике вид образца мяса по термическому состоянию и дайте оценку его качества

*       Определить на практике вид образца рыбы по термическому состоянию и дайте оценку его качества.
5.Работа с учебной литературой

Всего
	52
10
10
10
11
11
        154



3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Физиология питания» 

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- учебная литература.

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. З.П.Матюхина «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии», Москва 2016год

2. А.Н.Мартинчик, А.А.Коралев, Л.С.Трофименко «Физиология питания, санитария и гигиена», Москва 2016 год

Дополнительные источники:

1. З.П.Матюхина, З.П. Коралькова «Товароведение пищевых продуктов», Москва 2017 год

2. Г.Г. Дубцов «Товароведение пищевых продуктов», Москва 2017 год

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной 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 

	1
	2

	Умения: 

	

	проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	Лабораторная работа, тестирование

	рассчитывать энергетическую ценность блюд
	Практическая работа

	составлять рационы питания
	Практическая работа

	Знания:
	

	роль пищи в организме человека;

основные процессы обмена веществ в организме; суточный расход энергии;

энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

роль минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;


	Контрольная работа, практическая работа, индивидуальная работа

	физико-химические изменения пищи, влияющие на нее факторы;

понятие рациона;

суточную норму потребности человека в питательных веществах; нормы и принципы рационального сбалансированного питания; методику составления рационов;
	Тестирование, индивидуальные задания, практическая работа

	ассортимент и характеристику основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству сырья; условия хранения, упаковки, транспортирование и реализация различных видов продовольственных товаров.


	Контрольная работа, тестирование, индивидуальные задания
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