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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	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.

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или 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





1.2.1   Планируемые личностные результаты в ходе реализации учебной дисциплины.
	Код
личностных
результатов
	Личностные результаты реализации программы воспитания

	ЛР 1

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.

	 ЛР 2

	 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном  самоуправления в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций

	 
 ЛР3 

	 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России.
Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур,
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением.
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное
поведение окружающих

	ЛР4  

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

	 ЛР5 

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

	ЛР 6 

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

	 ЛР 7 


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

	 
ЛР 8 

	 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства

	ЛР 9 

	 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях

	ЛР 10 

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой
безопасности, в том числе цифровой

	ЛР11  

	 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры

	ЛР12  

	 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания

	ЛР13 

	 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и
коммунального хозяйства/гостиничного дела

	ЛР  14

	 Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими
людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и
сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности

	ЛР 15 

	  Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности

	ЛР16  

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

	ЛР 22
	Демонстрирующий навыки позитивной социально-культурной деятельности по развитию молодежного самоуправления (молодежные правительства, парламенты, студенческие советы, трудовые коллективы и др.), качества гармонично развитого молодого человека, его профессиональных и творческих достижений

	ЛР 24 
	Стремящийся к саморазвитию и самосовершенствованию, мотивированный к обучению, принимающий активное участие в социально-значимой деятельности на местном и региональном уровнях

	ЛР 25 
	Способный к трудовой профессиональной деятельности как к возможности участия в решении личных, региональных, общественных, государственных, общенациональных проблем.

	ЛР 26 
	Способный к самостоятельному решению вопросов трудоустройства согласно полученному профессиональному образованию

	ЛР 27 
	Социально адаптированный к условиям современного рынка труда и
экономического состояния общества.































    СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	68 (32 из вариативная часть)

	Самостоятельная работа

	34

	Объем образовательной программы 
	36 (32)

	в том числе:

	теоретическое обучение
	18 (28)

	лабораторные занятия
	16 (4)

	практические занятия
	-

	Контрольные работы           
	2



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

	Основы товароведения продовольственных товаров в т.ч. из вариативной части
	
	

	Тема 1. 
Химический состав пищевых продуктов
	Содержание учебного материала 
	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. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, 
2. Пищевые вещества жиры, белки, витамины, ферменты. 
3. Состав пищевых веществ, значение в питании.
4.  Энергетическая ценность пищевых продуктов.

	4 (из них 2 часа из вариативной части)
	

	Тема 2.
Классификация продовольственных товаров

	Содержание учебного материала 
	11
	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.
3.Хранение пищевых продуктов.
4..Стандартизация пищевых продуктов
5.Естественная убыль пищевых продуктов
6.Штрих- код
	6





	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
1. Составление опорного конспекта  Химические методы консервирования.
2. Составление опорного конспекта  Лабораторный метод исследования качества пищевых прдуктов
3. Составление таблицы Компонентные знаки, предназначенные для информации о пищевых добавках.
4. Создание  компьютерной презентации Виды товарных знаков.
5. Составление опорного конспекта Правила считывания штриховых кодов.

	




5
	

	Тема 3.
Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	Содержание учебного материала 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, химический состав и пищевая ценность свежих овощей: клубнеплодов, корнеплодов. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, химический состав и пищевая ценность свежих овощей: капустных, луковых. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения
3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, химический состав и пищевая ценность свежих овощей: десертных   пряных, тыквенных, томатных. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
4. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, химический состав и пищевая ценность бобовых, зерновых. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
5. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, химический состав и пищевая ценность свежих плодов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
6. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, химический состав и пищевая ценность свежих плодов: ягод, орехов, грибов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
7. Продукты переработки, в том числе региональных овощей, плодов и грибов: квашение, соление, сушка. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
 8. Консервы овощные и плодово- ягодные. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
	17
	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


	
	
	12 (из них 8 часа из вариативной части)
	

	
	    Тематика лабораторных работ
1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту. 
2. Изучение хозяйственно- ботанических сортов капустных и оценка качества по стандарту.
3. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стандарту.
4.Оценка качества свежих плодов.
	4(из них 2 часа из вариативной части)





	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

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
1.Составление опорного конспекта  Ассортимент, кулинарное назначение, понятие, сорта салатно- шпинатных.
2.Составление  таблицы. Химический состав и    пищевая ценность субтропических  тропических плодов.
3.Составление  таблицы Химический состав и пищевая состав и пищевая ценность экзотических плодов.
4.Составление  таблицы Упаковка и хранение сушеных плодов.
5.Создание  компьютерной презентации  Быстрозамороженные овощи, плоды и кулинарные изделия.. 
	5
	

	Тема 4
Товароведная характеристика зерновых товаров
	Содержание учебного материала 
	10
	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, химический состав и пищевая ценность круп. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки, химический состав и пищевая ценность муки, макаронных изделий.     Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки, химический состав и пищевая ценность хлеба.  Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
4. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки, химический состав и пищевая ценность хлебобулочных изделий. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
	6 (из них 2 часа из вариативной части)





	

	
	Тематика лабораторных работ.
1.Ознакомление с ассортиментом  круп.
2.Ознакомление с ассортиментом  макаронных изделий.
	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

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа над учебно- исследовательским  проект Ассортимент , товароведная характеристика  новых  видов  круп. 
3. Создание  компьютерной презентации Хлебобулочные изделия с повышенным содержанием йода.
4.Создание  компьютерной презентации Хлебобулочные изделия с добавлением лецитина. 
	4
	

	Тема 5.
Товароведная характеристика молочных товаров
	Содержание учебного материала 
	8
	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 молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
2.Ассортимент, характеристика, значение в питании кисломолочных продуктов Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
	4
	

	
	Тематика лабораторных работ
1 Оценка качества молочных продуктов по стандарту.
 2. Оценка качества кисломолочных продуктов по стандарту.
	2

	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа над учебно- исследовательским  проект Ассортимент национальных кисломолочных продуктов 
2.Состовление словесно – графической  схемы Ассортимент сыров.  
	4
	

	Контрольная работа
	
	1
	

	Тема 6
Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	Содержание учебного материала 
	13
	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.Основные семейства промысловых рыб
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству в питании рыбы. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения
3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству в питании рыбных продуктов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
4.Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству в питании нерыбных пищевых морепродуктов и икры. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
5. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству в питании рыбных консервов и пресервов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
	9(из них 5 часа из вариативной части)






	

	
	Тематика лабораторных работ
1.Семейства и вида рыб. Оценка качества  свежей рыбы  
  2.Оценка качества  мороженой рыбы  по стандарту.
3.  Оценка качества соленой рыбы  по стандарту.
 4. Изучение рыбных консервов.
	
4(из них 2 часа из вариативной части)

	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

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
1. Создание  компьютерной презентации  Ассортимент, характеристика региональных видов рыбы.
2.Составление опорного конспекта Ассортимент  балычных изделий.
3.Составление  таблицы Маркировка банок с икрой.
	4
	

	Тема 7. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов
	Содержание учебного материала 
	16
	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, пищевая ценность мяса. Классификация мяса.
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение, пищевая ценность мясных полуфабрикатов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение, пищевая ценность субпродуктов. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
 4.Классификация мяса птицы. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение, пищевая ценность мяса птицы Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
5. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение, пищевая ценность колбасных изделий.
6. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение, пищевая ценность мясокопченостей и мясных консервов.
	10 (из них 6 часа из вариативной части)
	

	
	Тематика лабораторных работ
1.Органалептическая  оценка мяса.
2.Органалептическая оценка качества вареных колбас.
3.Органалептическая оценка качества мясных копченостей.
 4.Изучение мясных консервов по натуральным образцам.
	4 (из них 2 часа из вариативной части)
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
1. Составление опорного конспекта
2. Характеристика значение в питании региональных полуфабрикатов.
3. Составление опорного конспекта Характеристика значение в питании региональных полуфабрикатов.
4. Составление опорного конспекта Характеристика значение в питании региональных полуфабрикатов.
5. Составление опорного конспекта Характеристика, значение в питании  региональной дичи.
6. Составление опорного конспектаХарактеристика, значение в питании  региональной дичи.
7. Составление опорного конспекта Характеристика, значение в питании  региональной дичи.
	6
	

	Тема 8.
Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	Содержание учебного материала 
	11
	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, классификация яиц. Условия, сроки хранения
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение  яичных продуктов. Условия, сроки хранения
3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение  растительных масел. Условия, сроки хранения
4. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение  коровьего масла Химический состав и пищевая ценность Условия, сроки хранения
5. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение  животных топленых жиров и маргарина. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения Химический состав и пищевая ценность

	7 (из них 3 часа из вариативной части)
	

	
	Тематика лабораторных работ
    1.Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям.
  2.Оценка качества пищевых жиров по стандарту.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
1.Составление опорного конспекта Строение яйца.
2.Создание  компьютерной презентации  Ассортимент, характеристика, значение в питании, производство майонеза.
3.Составление опорного конспекта Способы очистки растительных масел.
	4
	

	Тема 9.
Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров
	Содержание учебного материала
1 Крахмал. Сахар. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
2.Виды кондитерских изделий. Повидло, джем, варенье, цукаты. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
3.Виды кондитерских изделий. Какао- порошок., шоколад. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения.
4.Вкусовые продукты. Чай, кофе, кофейных напитков. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
5.Вкусовые продукты: пряности, приправы Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
6.Вкусовые продукты: соль, пищевые кислоты, пищевые добавки. Кулинарное назначение, Условия и сроки хранения
7. Контрольная работа №2
	11


9(из них 4 часа из вариативной части)
	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

	
	Тематика лабораторных работ
1.Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту.
2.Ассортимент органолептические показатели приправы.
	2


	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
1.Создание  компьютерной презентации  Ассортимент, характеристика шоколада.
2.Создание  компьютерной презентации  Ассортимент, характеристика приправ.
	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

	Всего:
	102
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»,
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП
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. 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 
1.2.1. Печатные издания
Основные источники 
Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров, 2019 г.
Дополнительные источники 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  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.
1.2.2. 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-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=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/journalswww - 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. № 27 http://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/



1.2.3. Дополнительные источники

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 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, 2004. – 816 с.
3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: рабочая тетрадь - М.: Академия, 2010
4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. – М.:  Дашков и Кº,  2009. – 592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 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, 2006. – 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, 2002. – 236 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	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, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)
Промежуточная аттестация
в форме экзамена
устных ответов с использованием билетов ( охватываюших весь курс)



	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 продукто

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
Точность оценки
Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
Рациональность действий  и т.д.

	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы
- экспертная оценка демонстрируемых умений, в выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий ,в форме задач, на экзамене. Представленных в экзаменационных билетах.







