Аннотация
рабочей программы дисциплины «Товароведение продовольственных товаров»
Направление  19.03.04  Технология продукции и организация общественного питания

профиль: технология организации ресторанного дела
Рабочая программа учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС ВО по направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», профилю технология организации ресторанного дела.
1. Место дисциплины в структуре ОПОП.

Дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» входит в технологический модуль базовой части (Б. 1). 

Данная дисциплина требует определенных предшествующих знаний, которые студент изучал на предыдущих курсах. К таким дисциплинам относятся: «Безопасность жизнедеятельности», «Органическая химия», «Неорганическая химия», «Физика». Знание дисциплины необходимо для освоения последующих дисциплин: «Микробиология», «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия на предприятиях общественного питания», «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Санитария и гигиена», «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания».
Знание дисциплин «Безопасность жизнедеятельности», «Органическая химия», «Неорганическая химия», «Физика» необходимо для успешного усвоения материала с практической точки зрения и получения требуемых компетенций.

2. Цель и задачи дисциплины, требования к результатам освоения дисциплины.

Цель дисциплины «Товароведение продовольственных товаров» является формирование необходимых для специалиста компетенций, умений и навыков в области товароведения продовольственных товаров, тенденций развития рынка продовольственных товаров и классификации.

Полученные при изучении настоящего курса знания позволят обеспечить подготовку специалистов в области технологии продукции и организации общественного питания, отвечающим предъявляемым требованиям и способных решать задачи, связанные с приемкой, оценкой качества и правильным хранением продовольственных товаров, поступающих на предприятия общественного питания.

Задачи дисциплины включают:

- изучение основных категорий товароведения продовольственных товаров; 

- усвоение научных знаний и приобретение практических навыков в области оценки качества продовольственных товаров; 

- анализ факторов, влияющих на формирование и сохранение качества товаров. 

- освоение приемов и приобретение навыков идентификации товаров; 

- ознакомление с основными нормативно-правовыми документами в области оценки качества продовольственных товаров.

3. Формируемые компетенции: ОК-1, ОК-7, ОПК-1, ОПК-5.

4. Содержание дисциплины.
Тема 1. Предмет,  задачи и методы  товароведения

Тема 2. Химический состав и пищевая ценность продуктов питания.

Тема 3. Качество продовольственных товаров.

Тема 4. Товароведение плодоовощных товаров

Тема 5. Товароведение зерна и продуктов его переработки

Тема 6. Товароведение кондитерских товаров

Тема 7. Товароведение вкусовых товаров

Тема 8. Товароведение  молочных товаров

Тема 9. Товароведение мяса и мясных товаров

Тема 10. Товароведение яиц, яичных продуктов и пищевых жиров

Тема 11. Товароведение рыбы и рыбных товаров

Тема 12. Товароведение вспомогательных товаров

Междисциплинарные связи рабочей программы осуществляются со следующими обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами: «Микробиология», «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия на предприятиях общественного питания», «Технология продукции общественного питания», «Физиология питания», «Санитария и гигиена», «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания».
5. Объем дисциплины 108 часов / 3 зач. ед. (в том числе лекций 14 часов, практических и лабораторных занятий 28 часов).
6. Формы промежуточного контроля: экзамен и курсовая работа.
7. Семестр 3.
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