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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 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 обязательной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии Контролер - кассир
Учебная дисциплина ОП.15. Товароведение продовольственных товаров обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии Контролер - кассир 
 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.

ПК 2.2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.

ПК 2.3. Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.

ПК 2.4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.

ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.

ПК 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей.

ПК 2.7. Изучать спрос покупателей.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 1 – 7
ПК 2.1 - 2.7

	идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых, плодово-овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);
 устанавливать градации качества пищевых продуктов; оценивать качество по органолептическим показателям;
 распознавать дефекты пищевых продуктов;
 создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;
 рассчитывать энергетическую ценность продуктов;
 производить подготовку измерительного, механического, технологического контрольно-кассового оборудования; 
использовать в технологическом процессе измерительное, механическое, технологическое контрольно-кассовое оборудование
	классификацию групп, подгрупп и видов продовольственных товаров; 
особенности пищевой ценности пищевых продуктов; 
ассортимент и товароведные характеристики основных групп продовольственных товаров; 
показатели качества различных групп продовольственных товаров; 
дефекты продуктов; 
особенности маркировки, упаковки и хранения отдельных групп продовольственных товаров; классификацию, назначение отдельных видов торгового оборудования; технические требования, предъявляемые к торговому оборудованию; 
устройство и принципы работы оборудования; 
типовые правила эксплуатации оборудования;
 нормативно-технологическую документацию по техническому обслуживанию оборудования; 
Закон о защите прав потребителей; правила охраны труда.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	112

	в том числе:

	теоретическое обучение
	40

	практические занятия 
	36

	контрольная работа 
	14

	Самостоятельная работа
	30

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	1 семестр


Во всех ячейках со звездочкой (*) (в случае её наличия) следует указать объем часов.

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины                                                                                                                                                              ОП.15. Товароведение продовольственных товаров
	
Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
	Объем в часах
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	ОП.15. Товароведение продовольственных товаров
	
	90
	

	Раздел 1. Товароведение продовольственных товаров 

	
	90
	

	Тема 1.1. Введение в товароведение  
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 1 – 7

ПК 2.1 - 2.7

	
	Введение в товароведение. Классификация продовольственных товаров. Пищевая ценность продуктов. Консервирование пищевых продуктов.   Химический состав, пищевая ценность продуктов.

Ассортимент и товароведные характеристики основных групп продовольственных товаров Показатели качества различных групп  продовольственных товаров, дефекты продуктов.               

Стандартизация продовольственных товаров. Маркировка товаров
	10
	

	
	Контрольная работа «Основы товароведения».
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Таблица «Минеральные вещества».

Таблица «Компонентные знаки, маркировки товаров (коды стран)».
	2
	

	Тема 1.2. Зерно и зерномучные товары 
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 1 – ОК 7

ПК 2.1 – 2.7

	
	Зерновые культуры. Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Классификация, ассортимент хлеба,  хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий. 
	4
	

	
	Практическое занятие № 1  «Мука. Макаронные изделия». 
Практическое занятие № 2  «Хлеб и хлебобулочные изделия». 
Практическое занятие № 3  «Пищевые  концентраты».
Контрольная работа  « Зерно и зерномучные  товары»
	8
	

	
	Самостоятельная работа

Составить кроссворд  «Крупа, мука».

Сообщение «Способы повышения пищевой ценности макаронных изделий».

Конспект « Технология производства хлеба».
Сообщение «Диетические и национальные хлебобулочные изделия»
	4
	

	Тема1.3. Плодовоовощные товары 
	Содержание учебного материала


	10
	ОК 1 – ОК 7

 ПК 2.1 – 2.7

	
	 Классификация, ассортимент свежих плодов. Классификация групп, подгрупп и видов свежих овощей. Переработанные плодовоовощные товары
	6
	

	
	Практическое занятие № 4  «Клубнеплоды и корнеплоды»
Контрольная работа «Плодовоовощные товары» 
	4
	

	
	Самостоятельная работа

Презентация «Корнеплоды».
Составление теста «Плодоовощные товары».
	4
	

	Тема 1.4. «Кондитерские

товары» 
	Содержание учебного материала


	12
	ОК 1- ОК 7 

ПК 2.1 – 2.7

	
	Фруктово-ягодные кондитерские изделия.

Шоколад и какао-порошок.

Карамель, ирис, драже. Халва и восточные сладости.

Лечебные и диетические изделия.
	6
	

	
	Практическое занятие № 5  «Конфеты».
Практическое занятие № 6  «Печенье, пряники, вафли»
Контрольная работа  «Кондитерские  товары»
	6
	

	
	Самостоятельная работа

Сообщение «Виды и сорта варенья, повидла и джема».
Сообщение «Подразделение какао-порошка по способу обработки на группы».

Составить кроссворд «Кондитерские изделия».
	4
	

	Тема 1.5. Вкусовые товары

	Содержание учебного материала


	10
	ОК 1- ОК 7

ПК 2.1 – 2.7

	
	Практическое занятие № 7  «Пряности, приправы и соусы». 
Практическое занятие № 8  «Чай, кофе».

Практическое занятие № 9  «Виноградные вина, коньяки и бренди».
 Практическое занятие № 10  «Безалкогольные напитки».                                                                   

Контрольная работа  « Вкусовые  товары». 
	10
	

	
	Самостоятельная работа

Составить кроссворд «Пряности и приправы».
Таблица «Классификация виноградных вин».
	4
	

	Тема 1.6. Молоко и молочные продукты 
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 1- ОК 7

ПК 2.1 – 2.7

	
	Молоко.Сливки, молочные консервы, мороженое. 

Коровье масло. Пищевые жиры.  

Сыры: твёрдые, полутвердые, рассольные.
	4
	

	
	Практическое занятие № 11  «Диетические и кисломолочные продукты».
Практическое занятие № 12    « Сыры».
Контрольная работа      « Молоко и молочные продукты ».                                                                    
	6
	

	
	Самостоятельная работа

Презентация «Классификация мороженного».
Сообщение «Ассортимент сливочного масла с вкусовыми добавками».
	4
	

	 Тема 1.7. Яйца и яичные товары 
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1- ОК 7

ПК 2.1 – 2.7

	
	Практическое занятие № 13    «Яйца и яичные продукты».                                                               
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Сообщение «Жировой продукт- спред».
	2
	

	Тема 1.8. Мясо и мясные товары 
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 1- ОК 7 

ПК 2.1 – 2.7

	
	Химический состав, классификация и маркировка мяса.Оценка качества мяса.

Субпродукты. Полуфабрикаты. Копченые продукты из свинины, говядины и баранины. Мясные консервы.

Мясо домашней птицы. Мясо дичи, мясо кроликов.
	6
	

	
	Практическое занятие № 14     «Колбасные изделия».
Контрольная работа      «Мясо и мясные товары»
	4
	

	
	Самостоятельная работа

Сообщение «Формы клейма по степени упитанности свинины».

Заполнение схемы «Разделка туш».

Сообщение «Документация необходимая при приемке товаров».
	4
	

	Тема 1.9. Рыба и рыбные товары 
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 1- ОК 7

ПК 2.1 – 2.7

	
	Строение тела и химический состав рыбы. Классификация   промысловых рыб. Виды разделки рыбы. Живая рыба. Мороженая рыба.

Соленая и копченая рыба. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.  

Рыбные консервы и пресервы. Икорные товары. Морепродукты.
	8
	

	
	Практическое занятие № 15 

  «Рыбные консервы и пресервы».  
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Выполнение рисунка «Строение тела рыбы».

Выполнение рисунка «Способы разделки рыб перед посолом».

Таблица «Виды икры».
	2
	

	
	Дифференцированный зачет  
	2
	

	
	ВСЕГО
	90/120
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «405 Организации и технологии розничной торговли; Санитарии и гигиены; Социально – экономических дисциплин», оснащенный оборудованием:
 посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, аудиовизуальные компьютерные мультимедийные презентации,  нормативно-техническая документация (ГОСТы, СанПИН 2.4.7./1.1.1286-03,Правила торговли, Закон «О защите прав потребителей»), раздаточный материал, техническими средствами обучения: компьютер с лицензионными программами, мультимедиапроектор; экран.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые  для использования в образовательном процессе 
3.2.1. Печатные издания

1. Арустамов Э.А. Техническое оснащение торговых организаций: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования/ Э.А.Арустамов.- 2-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 208с.

2.Гранаткина Н.В Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: учеб. пособие для нач. образования – 6-е., испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 249с. (ускоренная форма подготовки);

3.Казанцева Н.С. Товароведение продовольственных товаров: Учебник. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко». -2016. – 400с.

4.  Николаева М.А., Теоретические основы товароведения. – М.: Норма 2015– 448с.

5. Косарева Г.С. Продажа продовольственных товаров:учебник для студ. учреждений сред.проф. образования/Г.С.Косарева.-М.: Издательский центр «Академия»,2017.-288с.

6. Новикова А.М., Голубкина Т.С., Товароведение и организация торговли продовольственными товарами. Изд. «Академия», 2015 – 480с.

7. Розничная торговля продовольственными товарами. Товароведение и технология: учебник для начального проф. Образования/ Т.С.  Голубкина, Н.С.Никифорова, А.М.Новикова, С.А.Прокофьева С.А. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 544с.

      3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы)
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум / - 3-е изд.-М.: Издательско – торговая корпорация «Дашков и К», 2013.-592с.

2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач.проф.образования – 2-е изд., доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2012.-336с.

3. Муравина И.В. Основы товароведения: учебное пособие для начального профессионального образования/ – М.: Издательский центр «Академия», 2012. - 224с.

4. Лифиц И.М. Стандартизация, метрология и сертификация.

5. Никифорова Н.С., Товароведение продовольственных товаров. Практикум: учебное пособие для нач. проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2012 – 144с.

6. Никифорова Н.С., Товароведение продовольственных товаров. Рабочая тетрадь. Москва «Академия» 2012.

7. Никифорова Н.С., Прокопьева С.А. Товароведение продовольственных товаров. Рабочая тетрадь: учебное пособие для нач. и проф. образования – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012 – 96с.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Умения:
	
	

	Идентифицировать различные группы, подгруппы и виды   продовольственных товаров (зерновых, плодово-овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);


	Устанавливать соответствие товара по образцу; соответствие товара наименованию, указанному в маркировке и в сопроводительном документе, и показателям качества, обеспечивающим его функциональное использование и безопасность
	Оценка выполнения практических заданий

	Устанавливать градации качества пищевых продуктов


	Сравнивает действительные и стандартные значения показателей качества продовольственных товаров и устанавливает градации качества пищевых продуктов
	Оценка выполнения практических заданий

	Оценивать качество по органолептическим показателям;


	Определяет качество товара органолептическим методом в соответствии с требованиями стандартов
	Оценка выполнения практических заданий

	Распознавать  дефекты пищевых продуктов
	Определяет и распознает  дефекты пищевых продуктов.
	Оценка выполнения практических заданий

	Создавать оптимальные условия хранения продовольственных     товаров
	Оценивает условия хранения продовольственных товаров
	Оценка выполнения практических заданий

	Рассчитывать энергетическую ценность продуктов
	Производит расчет энергетической ценности продуктов
	Оценка выполнения практических заданий

	Производить подготовку измерительного, механического, технологического  контрольно-кассового оборудования
	Способность и готовность осуществлять подготовку весоизмерительного, механического, технологического и контрольно-кассового оборудования торгового  предприятия с соблюдением техники безопасности
	Оценка выполнения практических заданий

	Использовать в технологическом процессе измерительное, механическое, технологическое контрольно-кассовое оборудование
	Способность и готовность использовать в торгово-технологическом процессе весоизмерительное, механическое, контрольно-кассовое оборудование.
	Оценка выполнения практических заданий

	Знания:
	
	

	классификацию групп, подгрупп и видов продовольственных товаров; 


	Классифицирует продовольственные товары по группам, называет виды продовольственных товаров
	Текущий контроль в форме тестов и контрольных работ

	особенности пищевой ценности пищевых продуктов
	Называет особенности пищевой ценности продуктов
	Текущий контроль в форме тестов и контрольных работ

	ассортимент и товароведные характеристики основных групп продовольственных товаров
	Перечисляет ассортимент и дает товароведную характеристику продовольственным товарам
	Устный опрос

	показатели качества различных групп продовольственных товаров
	Называет показатели качества продовольственных товаров
	Текущий контроль в форме тестов и контрольных работ

	дефекты продуктов
	Перечисляет виды дефектов продуктов
	Текущий контроль в форме тестов и контрольных работ

	особенности маркировки, упаковки и хранения отдельных групп продовольственных товаров
	Называет особенности маркировки, упаковки и хранения продовольственных товаров
	Текущий контроль в форме тестов и контрольных работ

	классификацию, назначение отдельных видов торгового оборудования
	Называет классификацию и определяет назначение торгового оборудования 
	Устный опрос

	Закон о защите прав потребителей
	Ориентируется и использует Закон о защите прав потребителей при решении профессиональных задач
	Решение ситуативных задач

	правила охраны труда.
	Перечисляет  правила охраны труда
	Устный опрос
Выполнение практических заданий


� Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных для освоения которых необходимо освоение данной дисциплины.
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