АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.10 Товароведение продовольственных товаров
Семестр: 3
Количество часов: 121
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» предназначена для формирования профессиональных знаний и умений, необходимых для работы с продовольственными товарами и достаточных для профессиональной деятельности студентов.
Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи:

- овладеть знаниями, формирующими потребительские свойства  продовольственных товаров;

- приобрести умения характеризовать пищевую ценность отдельных видов и выбирать способы технологического использования с максимальным сохранением потребительских свойств;

- изучить товароведную характеристику однородных групп продовольственных товаров;

- приобрести умения распознавать отдельные виды товаров входящих в групповой ассортимент, оценивать качество, создавать необходимые условия и режимы хранения в предприятиях общественного питания.

Содержание дисциплины: 
Основные виды зерновых культур, их характеристика. 

Крупа. Потребительские свойства. Характеристика видов крупы, оценка качества, дефекты, условия и режим хранения. Использование в кулинарии.

Мука. Потребительские свойства. Характеристика видов муки, оценка качества, дефекты, условия и режим хранения. Использование в кулинарии.

Хлебобулочные изделия. Потребительские свойства. Характеристика видов хлебобулочных изделий, оценка качества, дефекты, условия и режим хранения. 

Макаронные изделия. Потребительские свойства. Характеристика видов макаронных изделий, оценка качества, дефекты, условия и режим хранения. Использование в кулинарии. 

Свежие овощи. Потребительские свойства свежих овощей, характеристика видов, идентификационные признаки ботанических сортов. Оценка качества, градация продукции по качеству. Дефекты, болезни и вредители свежих плодов и овощей. Особенности хранения. Использование в кулинарии.

Свежие плоды. Потребительские свойства свежих плодов, характеристика видов, идентификационные признаки ботанических сортов. Оценка качества, градация продукции по качеству. Дефекты, болезни и вредители свежих плодов и овощей. Особенности хранения. Использование в кулинарии.

Переработанные плоды и овощи. Потребительские свойства. Характеристика переработанных плодов и овощей: плодоовощные консервы, квашеные, соленые, моченые, сушеные, замороженные. Оценка качества, дефекты. Использование в кулинарии.

Грибы и продукты их переработки. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества. Использование в кулинарии. 

Сахар. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, особенности хранения, использование в кулинарии.

Крахмал. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, особенности хранения, использование в кулинарии.

Мед. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, особенности хранения. Использование в кулинарии.

Сахаристые кондитерские изделия. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Шоколад. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Какао продукты. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Мучные кондитерские изделия. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. 

Чай и чайные напитки. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. 

Кофе и кофейные напитки. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Водка, ликероводочные изделия. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Коньяк. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Виноградные вина. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Винная карта: понятие, назначение.

Пиво. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Слабоалкогольные напитки. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Безалкогольные напитки. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Пряности. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Приправы. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии. 

Молоко питьевое, сливки питьевые. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Кисломолочные товары. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Сыры. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Молочные консервы. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии. 

Мясо убойных животных. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, категории упитанности, правила клеймения. Кулинарное назначение отрубов.

Мясные субпродукты. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, использование в кулинарии.

Мясо птицы. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Колбасные изделия. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Мясные товары. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Мясные консервы. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. 

Живая товарная рыба. Характеристика промысловых семейств. Потребительские свойства, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Рыба охлажденная. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Кулинарное использование.

Рыба мороженая. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Рыба копченая, соленая, вяленая, сушеная. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Балычные изделия. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Рыбные консервы, пресервы. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Икорные товары. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения.

Нерыбные водные продукты. Потребительские свойства, характеристика видов, способы, переработки, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии. 

Животные топленые жиры. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Растительные масла. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Масло коровье. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Маргарин. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Модифицированные пищевые жиры. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии. 

Яйцо. Строение, потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Сухие яичные товары. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

Замороженные яичные товары. Потребительские свойства, характеристика видов, оценка качества, дефекты, режим и условия хранения. Использование в кулинарии.

 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
ОК 1: понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (знать потребительские свойства продовольственных товаров; уметь определять потребительские свойства продовольственных товаров; иметь навыки работы с товарами разного назначения);

ОК 2: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (знать товароведную характеристику однородных групп товаров; уметь планировать ход оценки качества товаров, режимы и способы хранения; иметь навыки работы с нормативно-технической документацией);

ОК 3: принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность (знать количественные и качественные характеристики товаров; уметь диагностировать дефекты; иметь навыки проведения контроля качества товаров);

ОК 4: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития (знать перечень нормативных документов, необходимых в профессиональной деятельности; уметь получать информацию из нормативных документов; владеть навыками работы с действующей нормативно-правовой базой);

ОК 5: использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности (знать программное обеспечение профессиональной информации в Интернете; уметь искать необходимую информацию; иметь навыки поиска информации в Интернете);

ОК 6: работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями (знать правила работы в команде; уметь планировать работу в бригаде (команде));

ОК 8: самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации (знать основные направления профессиональной деятельности; уметь практически применять полученную профессиональную информацию, обрабатывать и анализировать информацию).

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

ПК 1.1: организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать основные виды мяса убойных животных; уметь оценивать качество мяса; иметь навыки оценки качества);

ПК 1.2: организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать основные промысловые семейства рыб, идентификационные признаки видов; уметь оценивать качество рыбы; иметь навыки оценки качества);

ПК 1.3: организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции (знать идентификационные признаки видов домашней птицы; уметь оценивать качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 2.1: организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок (знать товароведную характеристику сырья и пищевых продуктов, входящих в состав канапе, легких и сложных холодных закусок; уметь оценивать их качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 2.2: организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы (знать товароведную характеристику рыбы, мяса убойных животных и мяса сельскохозяйственной (домашней птицы); уметь оценивать качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 2.3: организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов (знать товароведную характеристику сырья и пищевых продуктов, входящих в состав холодных соусов; уметь оценивать их качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 4.1: организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба (знать товароведную характеристику хлебобулочных изделий; уметь оценивать их качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 4.2: организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов (знать товароведную характеристику мучных кондитерских изделий; уметь оценивать их качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 4.3: организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий (знать товароведную характеристику мелкоштучных кондитерских изделий; уметь оценивать их качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 4.4: организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении (знать товароведную характеристику сложных отделочных полуфабрикатов; уметь оценивать их качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 5.1: организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов (знать товароведную характеристику сырья для приготовления сложных холодных десертов; уметь оценивать его качество; иметь навыки оценки качества);

ПК 5.2: организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов (знать товароведную характеристику сырья для приготовления сложных горячих десертов; уметь оценивать его качество; иметь навыки оценки качества).

Образовательные технологии: 
Лекционные аудитории, оснащенные мультимедийным оборудованием, аудитории для проведения практических и лабораторных занятий, компьютерные классы.
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