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1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины
 ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров.



1.1.Областьпримененияпримернойпрограммы

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныявляетсячастьюосновной образовательнойпрограммывсоответствиисФГОССПО43.01.09попрофессииПовар, кондитер,относящейсякукрупненнойгруппепрофессий,специальностей43.00.00Сервис и туризм

1.2.Местодисциплинывструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммы:дисциплинаотноситсякобщепрофессиональномуциклу,связанас освоениемпрофессиональныхкомпетенцийповсемпрофессиональныммодулям, входящимвпрофессию,сдисциплинамиОП.02.Основы товароведенияпродовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.


1.3.Цельипланируемыерезультатыосвоениядисциплины:

Врезультате освоения дисциплины обучающийся долженуметь:

Проводитьорганолептическуюоценкукачестваибезопасностипродовольственных продуктов и сырья;
Оцениватьусловияиорганизовыватьхранениепродуктовизапасовсучетом требованийсистемы анализа, оценки иуправленияопасными факторами (ХАССП);
Оформлятьучетно-отчетную документацию порасходуи хранению продуктов; осуществлять контроль хранения ирасходапродуктов

Врезультате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

Ассортимент,товароведныехарактеристики,требованияккачеству,упаковке, транспортированиюиреализации,условияисрокихраненияосновныхгрупп продовольственныхтоваров;
Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; методы контролякачества, безопасности пищевого сырья, продуктов;
Современныеспособыобеспеченияправильнойсохранностизапасовирасхода продуктов;
Виды складских помещений и требования кним; правилаоформлениязаказанапродуктысоскладаиприемапродуктов,поступающихсо складаи от поставщиков.











Врезультате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:



	Общиеипрофессиональныекомпетенции
	Дескрипторыфорсированности(действия)
	

Уметь
	

Знать

	ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительнок различным
	Распознавание сложных проблемных ситуацийв различных контекстах. Проведение
	Распознавать задачу и/или проблемув профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачуи/или
	Актуальный профессиональныйи социальныйконтекст, в котором приходится работатьи жить. Основныеисточники информации и



	контекстам.
	анализа сложных ситуацийпри решении задач профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи. Определение потребностив информации. Осуществление эффективного поиска.Выделение всех возможных
источниковнужных ресурсов,в том численеочевидных. Разработка детального плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериевоценкии рекомендаций по улучшению плана.
	проблемуи выделять её составныечасти. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачии/или проблемы. Составить план действия.Определять необходимые ресурсы.
Владетьактуальными методами работы в профессиональной и смежныхсферах. Реализовать составленный план. Оцениватьрезультат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	ресурсы для решения задачи проблем в профессиональном и/или социальном контексте.Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежныхобластях. Методы работы в профессиональной и смежныхсферах. Структураплана для решения задач. Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнениязадач профессиональной деятельности.
	Планирование информационного поискаизширокого набораисточников, необходимого	для выполнения профессиональных задач
Проведениеанализа полученной информации, выделяет	в	ней главные аспекты. Структурировать отобранную информацию в соответствиис параметрамипоиска; Интерпретация полученной
	Определять задачи поиска информации Определять необходимые источники информации Планировать процесс поиска Структурировать получаемую информацию Выделять наиболее значимоев перечне информации Оценивать практическую значимость результатов поиска Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемыхв профессиональной деятельности Приемы структурирования информацииФормат оформления результатов поиска информации



	
	информации	в контексте профессиональной деятельности
	
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностноеразвитие.
	Использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии (специальности) Применение современной научной профессиональной терминологии Определение траектории профессионального развитияи самообразования
	Определять актуальность нормативно-правовой документациив профессиональной деятельности Выстраивать траектории профессионального и личностногоразвития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации Современная научная и профессиональная терминология Возможные траектории профессионального развитияи самообразования

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Участие вделовом общениидля эффективного решения деловых задачПланирование профессиональной деятельность
	Организовывать работуколлективаи команды Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психологияличности Основы проектной деятельности

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникациюна государственном языке сучетом особенностей социальногои культурного контекста.
	Грамотноустно и письменноизлагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке
Проявление толерантность в рабочемколлективе
	Излагать свои мысли на государственном языке
Оформлять документы
	Особенности социальногои культурного контекста
Правила оформления документов.

	ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе
общечеловеческих ценностей.
	Понимать значимость своей профессии (специальности) Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей.
	Описывать значимость своей профессии Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07. Содействовать сохранению
	Соблюдениеправил экологической безопасности при
	Соблюдатьнормы экологической безопасности
	Правила экологической безопасности при



	окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действоватьв чрезвычайных ситуациях.
	ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочемместе
	Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	ведении профессиональной деятельности Основныересурсы задействованные в профессиональной деятельностиПутиобеспечения
ресурсосбережения.

	ОК 09. Использовать информационные технологиив профессиональной деятельности.
	Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Применять средства информационных технологийдля решения профессиональных задач
Использовать современное программное обеспечение
	Современныесредстваиустройства информатизации Порядок их примененияи программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Применение в профессиональной деятельности инструкцийна государственном и иностранном языке. Ведение общенияна профессиональные темы
	Понимать	общий смысл                четко произнесенных высказываний        на известные          темы (профессиональныеи бытовые),
пониматьтекстына базовые профессиональные темы
участвовать	в диалогах                 на знакомыеобщиеи профессиональные темы
строить	простые высказыванияосебе и           о           своей профессиональной деятельности
краткообосновывать и	объяснить	свои действия(текущиеи планируемые)
писать	простые связные    сообщения на	знакомые	или интересующие профессиональные темы
	правила	построения простыхисложных предложений	на профессиональные темы
основные общеупотребительныеглаголы(бытоваяи профессиональная лексика)
лексическийминимум, относящийся	к описаниюпредметов, средствипроцессов профессиональной деятельности особенности произношенияправила            чтения текстов профессиональной направленности

	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
	
	Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствиис инструкциями и
	Ассортимент, требования ккачеству,условия и сроки хранениясырья и продуктов.



	
	
	регламентами, стандартамичистоты, соблюдением товарного соседства.
Проверять органолептическим способом	качество, безопасностьсырья, продуктов.
Распознавать недоброкачественны е продукты.

Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья.
Соблюдать условия, сроки хранения, товарное соседство пищевых продуктов при складировании, хранении.
	Виды,назначение иправила эксплуатации приборов дляэкспрессоценки качестваи безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов..
Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов.
Регламенты, стандарты, в томчисле системаанализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП (НАССР)), касающиеся хранения особо скоропортящихся продуктов



2.СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

2.1.Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы

	

Видучебнойработы
	Объемчасов

	Общая
	36

	Самостоятельнаяработа(неболее20%)
В том числе:
Подготовка конспекта
Подготовка сообщения (доклада, презентации)
	1

	Обязательнаяучебнаянагрузка
	35

	в том числе:

	Лекции, уроки
	19

	Лабораторныезанятия, практические занятия, семинары
	16

	Промежуточнаяаттестацияпроводитсявформедифференцированного зачета



2.2.ТематическийпланисодержаниеучебнойдисциплиныОП.02. «Основы товароведения продовольственных товаров»




	Наименованиеразделовитем
	Содержаниеучебногоматериалаиформыорганизациидеятельностиобучающихся
	Уровеньосвоения
	Объемчасов
	Осваиваемыеэлементыкомпетенций

	Раздел1. Основы товароведения продовольственныхтоваров
	
	8
	

	Тема1.Химическийсостав
пищевыхпродуктов
	Содержаниеучебногоматериала
	
	2
2
	

	
	1.Цели,задачи,сущность,структурадисциплины. Основные	понятия        и	термины	товароведения продовольственных         товаров.	Состояние	рынка продовольственныхтоваров.Региональныевидысырьяи пищевых продуктов. Пищевыевещества: вода, минеральныевещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. Состав пищевыхвеществ, значение впитании. Энергетическая ценность пищевых продуктов
	1,2


	2






	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	Тематикалабораторныхработ:
	
	4
	

	
	
1.Энергетическая ценность (калорийность) пищевых продуктов. Качество пищевых продуктов и методы его определения.

2.Основы хранения и консервирования пищевых продуктов

	
	2

2








	

	Тема2.Классификацияпродовольственныхтоваров
	Содержаниеучебногоматериала
1.Классификацияпродовольственных товаров.Качество и безопасность продовольственныхтоваров.
	Уровеньосвоения
1,2

	2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	Раздел2. Общие сведения о пищевых продуктах их переработки
	
	
	27
	

	Тема3.
Товароведнаяхарактеристикаовощей,плодов,грибовипродуктовихпереработки
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	


2


	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортимент ихарактеристика, значение в питании, общие требованияк качествусвежиховощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. Условия исрокихранениясвежиховощей,плодов, грибов и продуктов их переработки
	1,2

	
	



	
	Тематикалабораторныхработ
	
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1. . Хим. состав и пищевая ценность плодов, овощей и грибов, характеристика овощей, характеристика плодов, характеристика грибов.

	2
	

	
	Самостоятельнаяработаобучающихся
Работа надучебнымматериалом, ответы наконтрольные вопросы; изучение нормативныхматериалов; решение задачиупражненийпо образцу; решение ситуационных производственных(профессиональных задач); подготовка сообщений
	
1
	

	Тема4.
Товароведнаяхарактеристиказерновыхтоваров
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	

2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортимент ихарактеристика,значение в питании, общие требованияк качествузерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронныхизделий, хлеба и хлебобулочныхизделий.Кулинарное назначение зерновыхтоваров. Условия исрокихранения зерновыхтоваров.
	1,2
	
	

	
	Тематикалабораторныхработ
	
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ознакомление с ассортиментом круп имакаронныхизделий иоценка качествапо стандарту
	2
	

	Тема5.Товароведнаяхарактеристикамолочныхтоваров
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	
2

	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортиментихарактеристика, значениев питании,общие требованияккачествумолокаи	молочныхпродуктов. Кулинарное назначение молочныхтоваров. Условия исрокихранения молочных товаров
	1,2

	
	

	
	Тематикалабораторныхработ
	
	

	
	1.Оценка качествамолока, сливок, сыров по стандарту.
	2
	



	Тема6.
Товароведнаяхарактеристикарыбы,рыбныхпродуктов
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	

2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортимент ихарактеристика, значение в питании, общие требования ккачествурыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. Условия исрокихранения рыбы и рыбных продуктов
	1,2
	
	

	
	Тематикалабораторныхработ
	4
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Оценка качестварыбы по органолептическим показателям.
 2. Оценка качестварыбных консервовпо органолептическим показателям тары, содержимого и герметичности.Расшифровка маркировки,указаннойна упаковке.
	2

2
	

	Тема7.Товароведнаяхарактеристикамясаимясныхпродуктов
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	
2



	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортиментихарактеристика,значениевпитании, общиетребованияккачеству,кулинарноеназначение мясаи мясныхпродуктов. Условия, срокихранения мясаимясныхпродуктов
	1,2
	
	

	Тема8.Товароведнаяхарактеристика, яичныхпродуктов,пищевыхжиров
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	

1


2










	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортимент ихарактеристика, значение в питании, общие требования ккачеству,кулинарное назначение яичных продуктов
	1,2
	
	

	
	2.Ассортимент ихарактеристика, значение в питании, общие требования ккачествупищевыхжиров, кулинарное назначение. Условия, срокихранения яичныхпродуктов, пищевых жиров
	1,2
	
	



	
	Тематикалабораторныхработ
	
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Определение вида икатегории яиц поорганолептическим показателям. Ознакомление сдефектами яиц. Установлениедопустимыхи недопустимыхдефектов. Ознакомление с ассортиментом и оценка качествапищевого жира по стандарту
	2
	

	Тема9.Товароведнаяхарактеристикакондитерскихивкусовыхтоваров
	Содержаниеучебногоматериала
	Уровеньосвоения
	

2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Ассортиментихарактеристика,значениевпитании, общие	требования	к	качествукондитерских	и вкусовыхтоваров. Кулинарное назначение.
Условия исрокихранения. Ознакомление с ассортиментом пряностейи оценка качествапо стандарту
	2,3
	
	

	Всего:
	36
	



3.ПРИМЕРНЫЕУСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫ

3.1.Материально-техническоеобеспечение

Реализацияпрограммыпредполагаетналичиелаборатории:«Товароведенияпродовольственныхтоваров»
Оборудованиеучебногокабинетаирабочихместкабинета:доскаучебная;
Рабочееместодляпреподавателя;
Рабочиеместапоколичествуобучающихся;
Шкафыдляхранениямуляжей(инвентаря),раздаточногодидактическогоматериалаидр.;
Производственныйстол;весыэлектронные;овоскоп;
Прибордляопределенияналичиянитратов;калориметр;
Линейки;ножи.

Техническиесредстваобучения:компьютер;
Средствааудиовизуализации;наглядныепособия(натуральныеобразцы,муляжи,плакаты,DVDфильмы,мультимедийныепособия).


3.2.Информационноеобеспечениеобучения

Переченьиспользуемыхучебныхизданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы

1.РоссийскаяФедерация.Законы.	Окачествеибезопасностипищевыхпродуктов [Электронныйресурс]:федер.закон:[принятГос.Думой1дек.1999г.:одобр.Советом Федерации23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2.	РоссийскаяФедерация.Постановления.Правилаоказанияуслугобщественногопитания [Электронныйресурс]:постановлениеПравительстваРФ:[Утв.15авг.1997г.№1036:в ред. от 10 мая 2007 №276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3.	ГОСТ31984-2012Услугиобщественногопитания.Общиетребования.-Введ.2015-01-01. -М.: Стандартинформ,2014.-III, 8с.
4.	ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.-Введ.2015 01-01. -М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
5.	СанПиН2.3.2.1324-03Гигиенические требованияксрокамгодностииусловиямхранения пищевыхпродуктов[Электронныйресурс]:постановлениеГлавногогосударственного санитарного	врача	РФ	от	22	мая	2003	г.	№	98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6.	СанПиН2.3.2.1078-01	Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценности пищевыхпродуктов[Электронныйресурс]:постановлениеГлавногогосударственного санитарного	врача         РФ	от	20	августа	2002	г.	№	27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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7.	СанПиН2.3.6.1079-01Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациям общественногопитания,изготовлениюиоборотоспособностивнихпищевыхпродуктови продовольственного	сырья	[Электронный	ресурс]:	постановление	Главного государственногосанитарноговрачаРФот08ноября2001г.№31[вредакцииСП2.3.6. 2867-11	«Изменения	и       дополнения»       №	4»].       –	Режим       доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
8.	Профессиональныйстандарт«Повар».ПриказМинистерстватрудаисоциальнойзащиты РФ от08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России29.09.2015 №39023


Основная

1.	МатюхинаЗ.П.Товароведениепищевыхпродуктов:учебникдлянач.проф.образования/ З.П.Матюхина. -М.: Академия, 2013.– 336 с., [16]с. цв.ил.


Дополнительныеисточники

1.	Криштафович	В.И.	Товароведение	и	экспертиза	продовольственных	товаров: лабораторныйпрактикум:учебникдлявысш.учеб.заведений/В.И.Криштафович.–М.: Дашков и Кº,2009.– 592 с.
2.	Химическийсоставроссийскихпищевыхпродуктов:справочник/Подред.И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна.– М.: ДеЛипринт,2002. – 236 с.
3.	ЗемедлинаЕ.А.Товароведениеиэкспертизатоваров:учеб.пособиедлясред.спец.учеб. заведений/ Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005.– 156 с.
4.	Карташова	Л.В.	Товароведение	продовольственных	товаров	растительного происхождения:учебникдлясред.проф.образования/Л.В.Карташова,М.А.Николаева, Е.Н. Печникова. – М.:Деловая литература, 2004.– 816 с.
5.	НиколаеваМ.А.Теоретическиеосновытовароведения:учебникдлявысш.учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с.
6.	РодинаТ.Г.Сенсорныйанализпродовольственныхтоваров:учебникдлявысш. учеб.заведений/ Т.Г. Родина.– 2-е изд.,испр. – М.: Академия, 2006.– 208 с.
7.	КачуринаТ.А.,ЛаушкинаТ.А.«Товароведениепищевыхпродуктов.»:рабочаятетрадь-М.: Академия, 2010
8.	Пищевая промышленность [журнал ООО«Издательство«Пищевая промышленность»]. 9.	Товаровед продовольственныхтоваров[Гильдия издателей периодической печати].



Интернет-ресурсы

1.http://www.foodprom.ru/journalswww- издательство - пищевая промышленность

2.http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html- товароведение и экспертиза качествапродовольственныхтоваров
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3.3.Организацияобразовательногопроцесса

СдисциплиныОсновытовароведенияпродовольственныхтоваровначинаетсяосвоениепрофессииПовар,кондитер.

Реализацияпрограммыдисциплиныпредусматриваетвыполнениеобучающимися заданийдлялабораторныхзанятий,внеаудиторной(самостоятельной)работыс использованиемперсональногокомпьютераслицензионнымпрограммнымобеспечением и с подключением кинформационно-телекоммуникационнойсети«Интернет».
По	дисциплине	предусмотрена	внеаудиторная	самостоятельная	работа, направленнаяназакреплениезнаний,освоениеумений,формированиеобщихи профессиональныхкомпетенцийобучающихся.Внеаудиторная(самостоятельная)работа должна    сопровождаться    методическим    обеспечением    и    обоснованием    времени, затрачиваемогонаеёвыполнение.Впроцессевнеаудиторной(самостоятельной)работы предусматриваетсяработанадучебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы; изучениенормативныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решение ситуационныхпроизводственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений. обеспечиваетсяучебно-методической документацией по всемразделам программы.
Реализация	программы	дисциплины	обеспечивается	доступом	каждого обучающегосякбиблиотечнымфондам,укомплектованным печатными изданиями и(или) электроннымиизданиямипокаждойдисциплинеобщепрофессиональногоциклаипо каждомупрофессиональному модулюпрофессиональногоциклаизрасчетаоднопечатное изданиеи(или)электронноеизданиепокаждойдисциплине,модулюнаодного обучающегося.Библиотечныйфонддолженбытьукомплектованпечатнымиизданиямии (или)электроннымиизданиямиосновнойидополнительнойучебнойлитературы, вышедшими за последние 5 лет.
В	случае	наличия	электронной	информационно-образовательной	среды допускается	замена	печатного	библиотечного	фонда	предоставлением     права одновременногодоступанеменее25%обучающихсякэлектронно-библиотечнойсистеме (электронной библиотеке).
Обучающиесясограниченнымивозможностямиздоровьяиинвалидыдолжны бытьобеспеченыпечатнымии(или)электроннымиобразовательнымиресурсами, адаптированными кограничениям их здоровья.
Текущийконтрользнанийиуменийможноосуществлятьв форме различныхвидов опросовназанятияхивовремяинструктажапередлабораторнымиипрактическими занятиями,контрольныхработ,различныхформтестовогоконтроляидр.Текущий 16

контрольосвоенныхуменийосуществляетсяввидеэкспертнойоценкирезультатов

выполнениялабораторных,практическихзанятийизаданийпо	внеаудиторной (самостоятельной) работе.
Промежуточнаяаттестацияобучающихсяосуществляетсяврамкахосвоения общепрофессиональногоциклавсоответствиисразработаннымиобразовательной организацией	фондами	оценочных	средств,	позволяющими	оценить	достижение запланированныхпоотдельнымдисциплинамрезультатовобучения.Завершается освоение	программы     в	рамках     промежуточной	аттестации	экзаменом	или дифференцированнымзачётом,включающемкакоценкутеоретическихзнаний,таки практическихумений.
Приреализациипрограммыдисциплинымогутпроводитьсяконсультациидля обучающихся.	Формы	проведения	консультаций	(групповые,	индивидуальные, письменные,устные) определяются образовательнойорганизацией.
Приреализацииобразовательнойпрограммыобразовательнаяорганизациявправе применятьэлектронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
Приобучениилицсограниченнымивозможностямиздоровьяэлектронное обучениеидистанционныеобразовательныетехнологиидолжныпредусматривать возможность приема-передачи информациив доступныхдля нихформах.
3.4.Кадровоеобеспечениеобразовательногопроцесса

Реализация	образовательной	программы	обеспечивается	руководящими	и педагогическими    работниками	образовательной    организации,    а    также	лицами, привлекаемымикреализацииобразовательнойпрограммынаусловияхгражданско-правовогодоговора,втомчислеизчисларуководителейиработниковорганизаций, деятельность	которыхсвязанаснаправленностью	реализуемой    образовательной программы (имеющих стаж работы вданнойпрофессиональнойобласти не менее3 лет).
Квалификацияпедагогическихработниковобразовательнойорганизациидолжна отвечатьквалификационнымтребованиям,указаннымвпрофессиональныхстандартах «Повар»,«Педагогпрофессиональногообучения,профессиональногообразованияи дополнительного профессионального образования».
Педагогические	работники	получают	дополнительное	профессиональное образованиепопрограммамповышенияквалификации,втомчислевформестажировкив организациях,	направление	деятельности       которых	соответствует	области профессиональнойдеятельности,указаннойвпункте1.5ФГОССПОпопрофессии


17

43.01.09Повар,кондитер,нереже1разав3годасучетомрасширенияспектра

профессиональных компетенций.

Доляпедагогическихработников(вприведенныхкцелочисленнымзначениям ставок),обеспечивающихосвоениеобучающимися профессиональныхмодулей,имеющих опытдеятельностинеменее3летворганизациях,направлениедеятельностикоторых соответствуетобластипрофессиональнойдеятельности,указаннойвпункте1.5ФГОС СПОпопрофессии43.01.09Повар,кондитер,вобщемчислепедагогическихработников, реализующихобразовательную программу, должна быть не менее25 процентов.
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1.КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

	Результатыобучения
	Критерииоценки
	Формыиметодыоценки

	ассортимент,товароведныехарактеристики, требования	к	качеству,	упаковке, транспортированиюиреализации,условияисроки хранения    основных    групп	продовольственных товаров;
видысопроводительнойдокументациина различныегруппы продуктов;
методы	контроля	качества,	безопасности пищевого сырья, продуктов;
современные	способы	обеспечения правильной	сохранности	запасов     и	расхода продуктов;
видыскладскихпомещенийитребованияк ним;
правила оформления заказа на продукты со складаи приемапродуктов, поступающихсо складаиот
поставщиков
	

Полнотаответов,точностьформулировок,неменее70%правильныхответов.
Неменее75%правильныхответов.

Актуальностьтемы,адекватностьрезультатовпоставленнымцелям,
полнотаответов,точностьформулировок,адекватностьпримененияпрофессиональнойтерминологии


Полнотаответов,точностьформулировок,неменее70%правильныхответов.

Неменее75%правильныхответов
	Текущийконтрольприпровдении:
-письменного/устногоопроса;

-тестирования;

-оценкирезультатоввнеаудиторной(самостоятельной)работы(докладов,рефератов,теоретическойчастипроектов,учебныхисследованийит.д.)


Промежуточнаяаттестация
вформедифференцированногозачета/экзаменапоМДКввиде:
-письменных/устныхответов,-тестирования.

	проводить	органолептическую	оценку качества	и	безопасности	продовольственных продуктов и сырья;
оценивать	условия	и	организовывать хранениепродуктовизапасовсучетомтребований системыанализа,оценкииуправленияопасными факторами (ХАССП);
оформлятьучетно-отчетнуюдокументацию по расходуи хранениюпродуктов;
	
Правильность,полнотавыполнениязаданий,точностьформулировок,точностьрасчетов,соответствиетребованиям




-Адекватность,оптимальностьвыбора
	Текущийконтроль:
-защитаотчетовпопрактическим/лабораторнымзанятиям;
-оценказаданийдлявнеаудиторной(самостоятельной)работы


-экспертнаяоценкадемонстрируемыхумений,выполняемыхдействийвпроцессе



19



	Осуществлять контроль хранения ирасхода продуктов
	способовдействий,методов,техник,последовательностейдействийит.д.-Точностьоценки
-Соответствиетребованияминструкций,регламентов
-Рациональностьдействийит.д.


-Адекватность,оптимальностьвыбораспособовдействий,методов,техник,последовательностейдействийит.д.
-Точностьоценки
-Соответствиетребованияминструкций,регламентов
-Рациональностьдействийит.д.Правильноевыполнениезаданийвполном
объеме
	практических/лабораторныхзанятий





Промежуточнаяаттестация:-экспертнаяоценкавыполнения
практическихзаданийназачете/экзамене
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