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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	     1.1. Область применения программы учебной дисциплины
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.2 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины

Код ПК,

ОК

Умения

Знания

ПК 1.2

ПК 2.4

ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 2.7

ОК 01

ОК 02

ОК 10

- органолептически оценивать качество продуктов 
- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для приготовления горячих блюд и гарниров
- классификацию продовольственных товаров;

- требования к качеству продовольственных товаров

- требования и основные критерии оценки качества продуктов для приготовления горячих блюд и гарниров
- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных горячих блюд;

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной нагрузки 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе:
90
Обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
72
- лекции
36
В том числе в форме практической подготовки

36
- лабораторные работы
36
В том числе в форме практической подготовки

36
Самостоятельная (внеаудиторная) работа
12
Промежуточная аттестация
Дифференцированный зачет ,экзамен
6

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	Тема 1. Зерномучные товары
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки. Кулинарное назначение (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 2.4

ПК 2.5

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества зерномучных товаров(практическая подготовка)
	4
	

	Тема 2. Свежие и переработанные плоды и овощи. Грибы
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 1.2

ПК 2.4

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества свежих и переработанных плодов и овощей, грибов(практическая подготовка)
	4
	

	Тема 3. Кондитерские изделия
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10



	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества кондитерских изделий (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 4.
Вкусовые товары.
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 2.4

ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 2.7

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества вкусовых товаров (практическая подготовка)
	4
	

	
	Самостоятельная работа: Составление карты вин. Составление чайной карты
	8
	


	Тема 5. Молоко и молочная продукция
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 2.5

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества молока и молочной продукции (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 6. Мясо и мясная продукция
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 1.2

ПК 2.6

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества мяса и мясной продукции (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 7. Рыба и рыбные товары
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 1.2

ПК 2.6

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества рыбы и рыбных товаров (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 8. Масложировая продукция
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 2.6

ПК 2.7

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка качества масложировой продукции (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 9. Мясо птицы. Яйцо
	Содержание учебного материала. Классификация, характеристика видов, требования к качеству. Нормативно технические документы в области органолептической оценки качества. Органолептические показатели качества, методы оценки Кулинарное назначение. (практическая подготовка)
	4
	ОК 01,02,10

ПК 2.5

	
	Тематика лабораторного занятия. Органолептическая оценка мяса птицы, яиц (практическая подготовка)
	4
	

	Консультации 
	4
	

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачёт, экзамен

6
	

	Всего:
	90
	


	

	


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.1. Материально-техническое обеспечение



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Университет располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2. Информационное обеспечение обучения



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основная учебная литература
1. Калачев С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы : учебник для СПО / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2019. — 479 с. — (Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9322-6. – Режим доступа: https://biblio-online.ru/book/teoreticheskie-osnovy-tovarovedeniya-i-ekspertizy-426587

2. Моисеенко Н.С. Основы товароведения : учебник для учреждений СПО / Н.С.Моисеенко. - М. : КноРус, 2018. - 413с. : ил. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр.:с.413. - ISBN 978-5-406-02317-4.

Дополнительная учебная литература
3. Криштафович, В.И. Теоретические основы товароведения : учебник для учреждений СПО / В.И. Криштафович, Д. В. Криштафович. - М. : КноРус, 2018. - 160с. : ил. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр.:с.159-160. - ISBN 978-5-406-06452-8.
Современные  профессиональные базы данных и

информационные ресурсы сети Интернет
· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

· лектронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.

· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
· Всероссийского научно-исследовательского института классификации, терминологии и информации по стандартизации и качеству (ВНИИКИ) на основе федерального фонда стандартов (http://www.vniiki.ru)

· Федеральное агентство по техническому регулированию http://www.gost.ru.
Перечень лицензионного программного обеспечения

и информационных справочных систем

· Microsoft Windows

· Microsoft Word
· Microsoft PowerPoint
· Microsoft Office 365

· Антивирус Касперского

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

· Справочно-правовая система «Гарант»
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения
Критерии оценки
Формы и методы оценки
Знание:

- классификацию продовольственных товаров;

- требования к качеству продовольственных товаров

- требования и основные критерии оценки качества продуктов для приготовления горячих блюд и гарниров

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных горячих блюд;

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% 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 (вопросы собеседования);

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 

- устных ответов
Умения:

- органолептически оценивать качество продуктов; 

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для приготовления горячих блюд и гарниров 

Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по лабораторным занятиям;

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 



	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



