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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 05 Основы товароведения продовольственных товаров
1.1 Область применения программы
 Рабочая программа учебной дисциплины является частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при профессиональной подготовке рабочих с ограниченными возможностями здоровья  (имеющих умственные отклонения в развитии) по другим профессиям
1.2 Место учебной дисциплины в структуре адаптационной образовательной программы: дисциплина входит в адаптационный цикл рабочего учебного плана по профессии  13249           Кухонный рабочий
1.3 Цели и задачи учебной дисциплины — требования к результатам освоения дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины ОП 05 «Основы  товароведения  продовольственных  товаров» студент должен:
знать/понимать
· Зерномучные  и хлебные  продукты;
· Плоды, овощи  и  продукты  их  переработки;
Вкусовые  продукты;
Молочные  продукты;
Пищевые  жиры;
Мясо и мясные  продукты;
Яйцо и яичные продукты;
Рыба и рыбные продукты;
Дрожжи и  химические  разрыхлители;

уметь
· Различать крупы,  сорта  муки;
Различать ассортимент хлебных изделий;
Различать семечковые плоды, косточковые  плоды,  ассортимент  ягод;
Различать колбасные  и  рыбные  изделия ;                                                     Различать ассортимент  молока и молочной продукции;
Различать яичные  продукты.                                                                        1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины - 68 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68


	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	22

	в том числе:
	

	практические занятия
	45

	Дифферинцированный зачет
	1





2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины  
 ОП 05 Основы товароведения продовольственных  товаров.
                                     Наименование дисциплины
			
	 
	
Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, обучающихся 
	
Объем часов
	
Уровень освоения

	
	Тема1.1.   Зерно и продукты его переработки                    
	
	

	1
	2
	
	4

	Раздел 1. 
 Зерно и продукты  его  переработки

	Содержание учебного материала
	2
2
	1
1

	
	 Крупы,  мука,  макаронные изделия, хлебные изделия.
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	2

	
	Лп/р №1 «Крупы»           
	2
	2

	
	Лп/р №2 Мука, макаронные изделия, хлебные изделия.»
	2
	2

	Раздел. 2  
Плоды,  овощи и продукты  их переработки .
	Содержание учебного материала
	2
2
	1
1

	
	Свежие  плоды и ягоды,  клубнеплоды,  корнеплоды,  капустные,  луковые,  тыквенные  овощи.
	
	

	
	 Лабораторно-практические занятия
	4
	2

	
	Лп/р №3 «Свежие  плоды и ягоды».
Лп/р №4 «Клубнеплоды,  корнеплоды,  капустные,  луковые,  тыквенные  овощи»
	2
2
 
	2
2
 

	Раздел. 3  
Вкусовые  продукты
	Содержание учебного материала
	4
2
	1
1

	
	Чай, кофе.
	
	

	
	Пряности, пищевая соль.
	2

	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	8
	2

	
	Лп\р №5 «Чай, кофе».
	2
	2

	
	Лп\р № 6 «Пряности».
	2
	2

	
	Лп\р № 7 «Пищевая  соль».

	2
	2

	
	Лп\р №8 «Мучные и кондитерские изделия».
	2
	2

	Раздел. 4  
Молочные продукты
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	Молоко, сливки,  молочно-кислые продукты,  сыры.
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	6
	2

	
	Лп\р №9  «Молоко, сливки»
	2
	2

	
	Лп\р №10  «Молочно-кислые продукты»
	2
	2

	
	Лп\р №11 «Масло и сыр»
	2
	2

	Раздел. 5
  Пищевые  жиры

	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Растительные масла.  Маргарин,  кулинарные жиры.
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	Лп\р № 12  «Масло  растительное»
	2
	2

	
	Лп\р №13  «Маргарин,  кулинарные жиры»
	2
	2

	Раздел. 6
 Мясо и мясные  продукты.
	 Содержание учебного материала
	4
	

	
	Классификация  мяса.
	2
	1

	
	Колбасные изделия, мясокопчености.
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	6
	

	
	Лп\р № 14  «Классификация  мяса.»
	2
	2

	
	Лп\р №15  «Колбасные изделия»
	2
	2

	
	Лп\р №16  «Мясокопчености»
	2
	2

	Раздел.7 
Яйцо и яичные продукты 
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Яйца  куриные,  яичные продукты.
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	Лп\р № 17  «Яйца  куриные»
	2
	2

	
	Лп\р №18  «Яичные продукты »
	2
	2

	Раздел.8
Рыба и рыбные  продукты.

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Рыба и рыбные  продукты
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	6
	

	
	Лп\р № 19  «Свежая  рыба,  соленая  рыба»
	2
	2

	
	Лп\р №20 «Копченая  рыба »
	2
	2

	
	Лп\р №21 «Рыбные консервы»
	2
	2

	Раздел.8
Дрожжи и химические разрыхлители.

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Дрожжи и химические разрыхлители.
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	Лп\р № 22  «Дрожжи»
	2
	2

	
	Лп\р № 23  «Химические разрыхлители»
	1
	2

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	 
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
3.2.       Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Общественные дисциплины обеспечивающие обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники
Литература:

1. Захарова Т.В. Социальное страхование и социальная защита Учебно-методический комплекс – Москва: 2010г.
2. В.И. Шкатулла Основы права – Москва: 2004.
3. Конвенция ООН о правах инвалида.
4. Конвенция о правах ребенка.
5. Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. №181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в РФ».














































КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1.  Производить первичную обработку зерномучных плодовых, молочных, мясных, рыбных продуктов.
	Соблюдена последовательность выполнения первичной обработки продуктов.

Работы по выполнению первичной обработки продуктов с соблюдением последовательности и в соответствии с технологическими параметрами.

Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования.
Показатели качества приготовления продуктов соответствуют нормам. 
	Практические работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном

	ПК 1.2.  Производить подготовку продуктов вкусовых, яичных химических разрыхлителей.
	Соблюдена последовательность выполнения приготовления 

Работы выполнять  с соблюдением последовательности и в соответствии с технологическими параметрами.

Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования.

Показатели качества приготовления полуфабрикатов соответствуют нормам.
	Проверочные работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном

	ПК 1.3.  Различать ассортимент хлебных изделий, знать ассортимент колбасных, рыбных изделий , ассортимент молочных продукций .
	Соблюдена последовательность выполнения приготовления. 

Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования.

	Проверочные работы по производствен-ной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном




1.К какой группе относится картофель?
а) корнеплод
б) клубнеплод
в)  луковые
2. К какому семейству рыб относится белуга?
 а) карповые
б) тресковые
в) лососевые
3.  К какой категории  субпродуктов относятся языки?
а) к первой категории
б) ко второй категории
4. К какой категории относится мясной полуфабрикат гуляш?
а) крупнокусковой
б) порционные
в) мелкокусковые
5. К какой группе относится морковь, свекла?
а) клубнеплод
б) корнеплод
в) томатные овощи
6. Плоды семечковые это-
а) слива
б) вишня
в) яблоко
7. Плоды мандарин, апельсин это-
а) экзотические
б) цитрусовые
в) семечковые
8.  К какой группе натуральных мясных полуфабрикатов относится бифтекс?
а) крупнокусковые
б) мелкокусковые
в) порционные
9. Каким клеймом клеймят свинину второй категории?
 а) круглой
б)  овальной
в) треугольником
г) квадратным
10.Из проса вырабатывают крупу?
а) гречку
б) пшено
в) рис
11. Мука для приготовления плюшек?
а) 1 сорт
б) высший сорт
в) рис
12.Обезжиренное молоко процент жирности?
а) 4,2%
б) 3,4%
в) 2,5 %
13. К какой группе овощей  относится кольраби?
а) десертные овощи
б) томатные овощи
в) капустные овощи
14. К какому виду по качеству относятся мясоплотное  упругое?
а) к свежему мясу
б) к мясу сомнительной свежести
в) к несвежему мясу
15. К ягодам относится?
а) банан
б) вишня
в) клубника
16. Из пшеницы вырабатывают крупу?
а) гречку
б) пшено
в) манка
17. Определите сортность муки мягкая на ощупь, белого цвета?
а) высший сорт
б) 1 сорт
в) 2 сорт
18. Перловка вырабатывается из?
а) пшеница
б) ячмень
в) рожь
19. Тропические фрукты.
а) апельсин
б) слива
в) киви
20. Дополните перечень основных факторов определяющих режим хранения:
Температура, _____________  свет, товарное соседство, упаковка.




























                                                                   Ответы
1. а
2. в
3. б
4. в
5. б
6. в
7. б
8. в
9. и
10.  б
11.  б
12.  в
13.  в
14.  а
15.  в
16.  в
17.  а
18.  и
19.  в
20.  влажность
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