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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю МДК.03.02 «Товароведение продовольственных товаров»

	МДК 03.02. 
Товароведение продовольственных товаров
	
	110
	

	Глава 1.
Основы товароведения продовольственных товаров
	

	14
	

	Тема 1.1.
Состояние и перспективы развития рынка продовольственных товаров. Общая классификация



	Содержание
	2
	

	
	1.
	Цели, задачи, предмет междисциплинарного курса, межпредметные связи. Продовольственные товары: понятие, назначение, отличие от непродовольственных, значение в питании, потребности, удовлетворяемые продовольственными товарами. 
Актуальность проблемы обеспечения населения продовольствием.
	
	2

	
	2
	Состояние рынка продовольственных товаров: источники насыщения, перспективы развития, поддержка отечественного производства, обеспечение продовольственной безопасности, достижение рекомендуемой доли отечественных товаров, ориентация на необходимый импорт товаров.
	
	2

	
	3
	Состояние отечественного сельскохозяйственного и промышленного производства. Отрасли пищевой промышленности. 
Пути совершенствования ассортимента продовольственных товаров.
	
	2

	
	4
	Состояние спроса и предложения. Рекомендуемые нормы потребления важнейших продуктов питания. 
Продовольственная безопасность страны и пути ее обеспечения. Доктрина продовольственной безопасности.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	Тема 1.2.
Химический состав продовольственных товаров
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Химический состав и свойства веществ: связь с формированием и оценкой качества, обеспечение количества и качества пищевых продуктов. Общая классификация веществ пищевых продуктов.
	
	2

	
	2.
	Характеристика важнейших веществ химического состава: воды, углеводов, жиров, белков, органических кислот, витаминов, минеральных, красящих веществ. Значение веществ в питании, нормы потребления.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	
Тема 1.3.
Пищевая ценность
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Пищевая ценность – понятие. Потребительские свойства, обуславливающие пищевую ценность, их взаимосвязь с химическими и физическими свойствами.
	
	2

	
	2
	Биологическая ценность и эффективность, понятие, потребность в биологически активных веществах, показатели биологической ценности и эффективности. Классификация товаров по содержанию полноценных белков, жиров.
	
	2

	
	3
	Физиологическая ценность, понятие. Физиологические и психические потребности, удовлетворяемые физиологически активными веществами. Биологически активные вещества, деление на группы в зависимости от действия на организм. Продукты питания с повышенным содержанием физиологически активных веществ, основных витаминов, минеральных веществ. Негативное воздействие повышенных доз алкоголя, алкалоидов на организм человека.
	
	2

	
	4
	Усвояемость, понятие, влияние усвояемости на степень удовлетворения потребностей. Классификация веществ по усвояемости, факторы, влияющие на усвояемость.
Энергетическая ценность, понятие. Потребность в энергии, факторы, ее обуславливающие. Показатели энергетической ценности, основные и дополнительные энергетические вещества. Классификация веществ по энергетической ценности.
	
	2

	
	5
	Обязательность информации о пищевой ценности.
Основы государственной политики РФ в области здорового питания. Понятие об адекватном и рациональном питании.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Практическая работа 1. Расчет энергетической ценности важнейших видов продовольственных товаров. 
	
	

	Тема 1.4.
Особенности оценки качества продовольственных товаров


	Содержание
	2
	

	
	1.
	Оценка соответствия: понятие, этапы, назначение.  Группы показателей качества. Органолептические свойства и показатели, их краткая характеристика. Физико-химические показатели: прямые и косвенные, общие и специфичные. Безопасность: понятие.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	Тема 1.5.
Обеспечение качества и количества продовольственных товаров при хранении и реализации
	Содержание
	2
	

	
	1
	Показатели сохраняемости товаров: потери и сроки хранения. Факторы, влияющие на качество и количество товаров: внутренние и внешние. Классификация товаров по оптимальным температурным и влажностным режимам. Регулирование показателей режима хранения - путь сокращения потерь.
	
	2

	
	2
	Сроки сохраняемости продовольственных товаров, критерии их установления и ограничения. Классификация товаров по срокам хранения. Контроль за условиями и сроками хранения. Нормативные документы, регламентирующие условия и сроки сохраняемости пищевых продуктов.
	
	2

	
	3
	Процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров, их влияние на качество и сохраняемость.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Практическая работа 2. Решение ситуационных задач по определению количественных и качественных потерь продовольственных товаров при хранении и подготовки к реализации. 
	
	

	Глава 2 
Товароведная характеристика продовольственных товаров однородных групп
	
	96
	

	Тема 2.1.
Вспомогательные продовольственные товары

	Содержание
	


2 / 16
	

	
	1.
	Вспомогательные продовольственные товары: понятие, назначение, классификация. Обоснование необходимости выделения в отдельную группу. Особенности использования вспомогательных товаров.
	
	2


	
	2
	Пищевые добавки: понятие, назначение, классификация, краткая характеристика отдельных подгрупп.
Пряности и приправы: назначение, классификация, краткая характеристика отдельных подгрупп.
Улучшители консистенции: виды, назначение. Крахмал: виды, назначение.  Сода: понятие, виды, назначение. Спички: понятие, виды, назначение.
	
	2

	
	3
	Упаковка и маркировка вспомогательных товаров. Условия и сроки хранения. Товарные потери, причины возникновения, пути сокращения. Процессы, происходящие при хранении вспомогательных товаров, их влияние на качество и сохраняемость.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	Тема 2.2. 
Зерномучные товары


	Содержание
	



2 / 18
	

	
	1
	Рынок зерна и продуктов его переработки: состояние и перспективы развития. Классификация зерномучных товаров, характерные признаки. Пищевая ценность: свойства, показатели, их особенности. Товароведная характеристика круп, муки, продуктов их переработки.
	
	2


	
	2
	Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров
Сырье и технология производства.
Условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери, причины их возникновения и порядок списания.
	
	2

	
	3
	Оценка качества зерномучных товаров. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	Не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	4
(20, 22)
	

	
	1
	Практическая работа 3. Изучение и анализ фактического ассортимента зерномучных товаров в розничной торговой сети.
	
	

	
	2
	Практическая работа 4.   Оценка качества хлеба по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	

	Тема 2.3. 
Плодоовощные товары
	Содержание
	6 
(24,26,28)
	

	
	1
	Рынок плодоовощных товаров: состояние и перспективы развития. Классификация плодоовощных товаров: свежих плодов и овощей, грибов и продуктов их переработки. Потребности, удовлетворяемые плодоовощными товарами. Состав и пищевая ценность свежих плодов и овощей. Товароведная характеристика свежих плодов и овощей, важнейших подгрупп, видов и разновидностей по составу, строению, использованию, сортаменту. Продукты переработки плодов и овощей, их товароведная характеристика.
	
	2

	
	2
	Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров
Сырье и технология производства.
Условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери, причины их возникновения, пути устранения и порядок списания.
	
	2

	
	3
	Оценка товарного качества свежих плодов и овощей, переработанных плодов и овощей, градация качества. Товарные сорта и классы стандартной продукции. Дефекты, причины возникновения, пути сокращения. 
	
	2

	
	Практические занятия
	4
(30, 32)
	

	
	1
	Практическая работа 5. Оценка качества переработанных плодов и овощей по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	

	
	2
	Практическая работа 6. Правила отбора объединенных проб и определение товарного качества свежих плодов и овощей (работа со стандартами)

	
	

	Тема 2.4. 
Вкусовые товары
	Содержание
	6
(34,36,38)
	

	
	1
	Рынок вкусовых товаров, состояние и перспективы развития. Классификация вкусовых товаров по основным физиологически активным веществам. Потребности, удовлетворяемые вкусовыми товарами. Состав и пищевая ценность различных подгрупп вкусовых товаров. Отрицательное влияние физиологически активных веществ товаров отдельных подгрупп на организм человека. Товароведная характеристика вкусовых товаров однородных групп (алкогольных, слабоалкогольных, безалкогольных напитков, чая, кофе, пряностей, приправ).
	
	2

	
	2
	Сырье и технология производства.
Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери, причины возникновения, пути предупреждения и сокращения.
	
	2


	
	3
	Оценка качества вкусовых товаров, определяющие и специфические показатели, их значение для формирования спроса и конкурентоспособности товаров. Товарные сорта отдельных групп, принципы деления. Дефекты, причины возникновения, пути предупреждения и устранения, порядок списания. 
	
	2

	
	Практические занятия
	4
(40, 42)
	

	
	1
	Практическая работа 7. Оценка качества безалкогольных напитков по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта
	
	

	
	2
	Практическая работа 8. Изучение правил отбора проб вкусовых товаров.
	
	

	Тема 2.5. 
Кондитерские товары
	Содержание
	8
(44,46,48,50)
	

	
	1
	Рынок кондитерских товаров: состояние и перспективы развития. Источники поступления товаров на рынок. Классификация сахара, меда, кондитерских товаров. Потребности, удовлетворяемые сахаром, медом, кондитерскими изделиями. Товароведная характеристика сахара, меда, кондитерских изделий по ассортименту, составу, пищевой ценности, особенности сырья и процессам производства. 
	
	2

	
	2
	Сырье и технология производства.
Упаковка, маркировка кондитерских товаров, условия и сроки хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери, причины возникновения и пути сокращения.
	
	2

	
	3
	Оценка качества кондитерских товаров. Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения. Фальсификация кондитерских товаров.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
(52, 54)
	

	
	1
	Практическая работа 9.  Изучение и анализ фактического ассортимента кондитерских товаров в розничной торговой сети.
	
	

	
	2
	Практическая работа 10.   Оценка качества карамели по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	

	Тема 2.6. 
Пищевые жиры
	Содержание
	6
(56,58,60)
	

	
	1
	Рынок пищевых жиров: состояние и перспективы развития. Источники поступления товаров на рынок, проблемы рынка.
 Классификация и ассортимент пищевых жиров. Состав и пищевая ценность отдельных подгрупп. 
Товароведная характеристика пищевых жиров по особенностям сырья, процессам производства и назначению. 

	
	2

	
	2
	Сырье и технология производства. Упаковка и маркировка пищевых жиров, условия и сроки хранения санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, меры предупреждения и сокращения.
	
	2

	
	3
	Оценка качества пищевых жиров, товарные сорта; их характерные признаки деления. Возможность возникновения пересортицы. Дефекты, причины возникновения. Фальсификация пищевых жиров.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
(62, 64)
	

	
	1
	Практическая работа 11.   Изучение и анализ фактического ассортимента пищевых жиров в розничной торговой сети. 
	
	

	
	2
	Практическая работа 12.   Определение товарной марки и оценка качества маргарина по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	

	Тема 2.7. 
Молочные товары 

	Содержание
	6
(66,68,70)
	

	
	1
	Рынок молочных товаров, состояние и перспективы развития. Источники поступления товаров на рынок, проблемы рынка.
Классификация молока и продуктов его переработки. Состав и пищевая ценность отдельных подгрупп, их отличительные признаки.
Товароведная характеристика отдельных подгрупп молочных товаров по ассортименту, составу, пищевой ценности, назначению, особенностям сырья, процессам производства.
	
	2

	
	2
	Сырье и технология производства. Упаковка и маркировка молочных товаров, условия и сроки хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, меры предупреждения и сокращения.
	
	2

	
	3
	Оценка качества молочных товаров, определяющие и специфические показатели, их значение для качества и сохраняемости, повышения конкурентоспособности. Принципы деления на товарные сорта отдельных подгрупп, товарные сорта; их характерные признаки деления.  Пересортица, признаки возникновения и пути устранения. Дефекты, причины возникновения. Фальсификация молочных товаров.

	
	2

	
	Практические занятия
	4
(72,74)
	

	
	1
	Практическая работа 13.   Изучение и анализ фактического ассортимента молочных товаров в розничной торговой сети. 
	
	

	
	2
	Практическая работа 14.   Определение товарного сорта сыра по балльной оценке. Выявление принципов деления сыра на товарные сорта.
	
	

	Тема 2.8.
 Яичные товары

	Содержание
	4
(76, 78)
	

	
	1
	Рынок яйца и продуктов его переработки: состояние и перспективы развития. Источники поступления товаров на рынок.  
 Классификация и ассортимент товароведная характеристика яйца и продуктов его переработка. Состав и пищевая ценность, строение яйца, влияние на виды и категории. 
	
	2

	
	2
	Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	2
(80)
	

	
	1
	Практическая работа 15. Оценка качества яиц по органолептическим показателям. Определение вида и категории яйца (по массе, высоте воздушной камеры, состоянию желтка и белка, по маркировке).
	
	

	Тема 2.9. 
Мясные товары

	Содержание
	8
(82, 84, 86, 90)
	

	
	1
	Рынок мясных товаров: состояние и перспективы развития. Источники поступления товаров на рынок, проблемы рынка. Биологическая безопасность отечественных и импортных мясных товаров.
 Общая классификация мяса и продуктов его переработки. Тканевый и химический состав товаров, их отличительные признаки.
  Классификация, ассортимент, товароведная характеристика мяса животных и птицы.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения. Товароведная характеристика разных подгрупп мясных товаров: мяса, мяса птицы, субпродуктов, колбасных изделий, мясокопченостей, полуфабрикатов, консервов по ассортименту, составу, особенностям сырья, процессам производства.
	
	2

	
	2
	Классификация, ассортимент, товароведная характеристика Субпродуктов, полуфабрикатов, кулинарных изделий.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	3
	Классификация, ассортимент, товароведная характеристика колбасных изделий, мясных копчёностей.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	4
	Классификация, ассортимент, товароведная характеристика мясных консервов.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
(92, 94)
	


	
	1

	Практическая работа 16. Оценка качества вареных колбас по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	

	
	2
	Практическая работа 17. Изучение схем разделки мясных туш и особенностей клеймения.
	
	

	Тема 2.10. 
Рыбные товары

	Содержание
	8
(96, 98, 100, 102)
	

	
	1
	Рынок рыбы и продуктов ее переработки: состояние и перспективы развития. Районы лова и разведения рыбы. Проблемы рыбоводства и рыболовства: экологические и экономические.
 Общая классификация рыбы и продуктов ее переработки. Тканевый и химический состав, пищевая ценность рыбы. Общность и отличительные особенности мяса рыбы от мяса теплокровных животных. Разделка и термическая обработка рыбы. Важнейшие семейства промысловых рыб, их краткая характеристика.
  Классификация, ассортимент, товароведная характеристика свежей рыбы.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	2
	Классификация, ассортимент, товароведная характеристика рыбы: солёной, вяленой, сушёной, копчёной.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	3
	Классификация, ассортимент, товароведная характеристика икры, нерыбных морепродуктов.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	4
	Классификация, ассортимент, товароведная характеристика рыбных консервов и пресервов.  Факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров: сырьё, технология производства, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, пути сокращения, порядок списания. Оценка качества.  Дефекты, причины возникновения и меры предупреждения.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
(104, 106)
	

	
	1
	Практическая работа 18.  Изучение и анализ фактического ассортимента рыбных товаров в розничной торговой сети.
	
	

	
	2
	Практическая работа 19.  Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	

	Тема 2.11. 
Пищевые концентраты



	Содержание
	2
(108)
	

	
	1
	Рынок пищевых концентратов: состояние и перспективы развития. 
Классификация и ассортимент пищевых концентратов по сырью, назначению, срокам хранения. Состав и пищевая ценность отдельных подгрупп, отличительные признаки концентратов от других продовольственных товаров Товароведная характеристика важнейших подгрупп пищевых концентратов
	
	2

	
	2
	Сырье и технология производства.
Упаковка и маркировка пищевых концентратов, условия и сроки хранения санитарно-эпидемиологические требования к ним. Товарные потери: виды, причины возникновения, меры предупреждения и сокращения.
	
	2

	
	3
	Оценка качества пищевых концентратов Дефекты, причины возникновения, пути устранения.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	2
(110)

	

	
	1
	Практическая работа 20. Оценка качества пищевых концентратов по органолептическим показателям на соответствие требованиям стандарта.
	
	



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Товароведение продовольственных товаров», «Товароведение непродовольственных товаров»
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:
· учебно-методический комплекс по профессиональному модулю;
1. комплект нормативной документации (ГОСТ, ГОСТ Р, ОСТ, ТУ) на все товарные группы;
1. альбомы, каталоги, схемы, плакаты по товарным группам;
1. наглядные пособия: муляжи, бутафория, коллекции (текстильных волокон, пластических масс, металлов и сплавов; бумаги и картона; пород древесины и др.);
1. натуральные образцы товаров в ассортименте по всем товарным группам;
1. торговый инвентарь: совки для сыпучих товаров; кондитерские щипцы, вилки; лопатки; ножи гастрономические; доски; щуп для проверки качества; манекены, измерительные линейки, жесткий метр, сантиметровые ленты, лупы для просмотра структуры ткани и др.
1. автоматизированное рабочее место преподавателя (компьютер, видеопроектор, экран, принтер);
Технические средства обучения:
1. мультимедийный проектор
1. компьютер
1. ЖК телевизор
1. DVD проигрыватель
1. информационный фонд стандартов, ТУ по всем товарным группам, технических документов (сертификатов соответствия, деклараций соответствия, товаросопроводительных документов).
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которая проводится концентрированно.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
прилавки, витрины, немеханическое оборудование, торговый инвентарь различного назначения и др.


4.2. Информационное обеспечение обучения
(перечень нормативно-правовых документов, учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы)
Основные источники
Для обучающихся и преподавателей
Федеральные законы и нормативные документы
1. Закон РФ «О защите прав потребителей» (в ред. Федерального закона от 9 января 1996г. № 2-ФЗ (с изменениями и дополнениями).
1.  Федеральный закон «О техническом регулировании» от 25.10.2007.
1. Закон РФ «О товарных знаках, знаках обслуживания и наименованиях мест происхождения товаров» от 23 сентября 1992 г. № 3520-1 (с изменениями и дополнениями).
1.  ФЗ от 27 июля 2006 г. № 149-ФЗ «Об информации, информационных технологиях и о защите информации».
1. ФЗ «О рекламе» от 13 марта 2006 г. № 38-ФЗ.
1. Правила продажи отдельных видов товаров. Постановление Правительства РФ от 19 января 1998 г. № 55 (с изменениями и дополнениями).
1. ГОСТ Р 51303-99 «Торговля. Термины и определения».
1. ГОСТ Р 51304-99 «Услуги розничной торговли».
1. ГОСТ Р «Розничная торговля. Номенклатура показателей качества и безопасности».
1. Нормативные документы (ГОСТ, ГОСТ Р, ОСТ, ТУ) по группам продукции.
1. ОК 005-93 в 3 тт. Общероссийский классификатор продукции. М.: Изд-во стандартов, 2000.
1. СанПиН 2.6.2. 1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
1. СанПиН 2.3.2. 1078 – 2003 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
1. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов/СП.2.3.6.1066-01.
Учебники и учебные пособия
Для обучающихся и преподавателей
1. М.А. Николаева Теоретические основы товароведения. Учебник для вузов – М.: НОРМА, 2016.
1. Е.Ю. Райкова, Ю.В. Додонкин Теория товароведения. Учебное пособие – М.: Академия, 2014.
1. В.А. Тимофеева Товароведение продовольственных товаров: учебник. – Ростов н/Д: «Феникс», 2015.
1. Ходыкин А.П., Ляшко А.А., Волошко Н.И., Снитко А.П. Товароведение непродовольственных товаров. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2016.
Дополнительные источники
Для обучающихся:
1. Беседин А.Н. Товароведение и экспертиза меховых товаров: учебник для вузов / А.Н. Беседин, С.А. Каспарьянц, В.Б. Игнетенко. – М.: Издательский центр «Академия», 2012.
1. Вилкова С. А. Товароведение и экспертиза парфюмерно-косметических товаров – М.: Издательский дом «Деловая литература», 2015.
1. И.Ш. Дзахмишевой Идентификация и фальсификация непродовольственных товаров/под редакцией– Издательство Дашков и Ко, 2011.
1. М.Н. Елисеев, В. М. Поздняковский Товароведение и экспертиза вкусовых товаров - М.: Изд. центр «Академия», 2041.
1. В.Я. Иванова Основы эстетики потребительских товаров. Учебное пособите – М.: ИТК «Дашков и К», 2004.
1. Н. С. Казанцева Товароведение непродовольственных товаров – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2011.
1. Н.С. Казанцева Товароведение продовольственных товаров: Учебник.  – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К». - 2007.
1. Козюлина Н.С. Товароведение непродовольственных товаров. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2011.
1. Т.В. Ларина Тропические и субтропические плоды. Справочник товароведа – ДеЛипринт, 2002.
1. А.Н. Неверов, Чалых Т.И. Товароведение и организация торговли непродовольственными товарами – М.: ПрофОбрИздат, 2011
1. М.А. Николаева, М. А. Положишникова Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров/ Форум, Инфра-М, 2012.
1. [bookmark: YANDEX_221][bookmark: YANDEX_222][bookmark: YANDEX_223][bookmark: YANDEX_224][bookmark: YANDEX_225]Ф.А.  Петрище Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров. - М.: ИТК "Дашков и К", 2013.
1. А.П. Ходыкин, А.А. Ходыкин Товароведение и экспертиза культтоваров: товары для спорта и активного отдыха: учебник, 3-е изд. – М.: ИТК «Дашков и К», 2010.
1. В.В. Шевченко Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник. - М.: ИНФРА-М, 2011. 
1. И.В. Шишкина Товароведение и экспертиза галантерейных товаров. – М.: ИЦ «Академия», 2003.
1. И.П. Чепурной Идентификацияи фальсификация продовольственных товаров. Учеб./И.П. Чепурной.- М.: Дашков и К, 2002.
Для преподавателей:
15. В.В. Березина Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и грибов: лабораторный практикум. – М.: ИТК «Дашков и К», 2013.
15. Б. А. Бузов Управление качеством продукции. Технический регламент, стандартизация и сертификация: учебное пособие для вузов – М.: Изд. центр «Академия», 2013.
15. Т.С. Голубкина, Н.С. Никифорова, А.М. Новикова, С.А. Прокофьева. Розничная торговля продовольственными товарами. Товароведение и технология: учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2014.
15. И.Ш. Дзахмишевой Идентификация и фальсификация непродовольственных товаров/под редакцией– Издательство Дашков и Ко, 2011.
15. В.Я. Иванова Основы эстетики потребительских товаров. Учебное пособите – М.: ИТК «Дашков и К», 2004.
15. С.Л. Калачев Теоретические основы товароведения и экспертизы – М.: Издательство «Юрайт», 2011.
15.  Е.А. Кондрашова, Н.В. Коник, Т.А. Пешкова Товароведение продовольственных товаров: Учебное пособие. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2007. 
15. В.И. Криштафович и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум, 2-е издание. – М.: ИТК «Дашков и К», 2010.
15. Г.В. Круглякова, Г. Н. Кругляков Коммерческое товароведение продовольственных товаров – Москва, 2002.
15. А.А. Ляшкои др. Товароведение, экспертиза и стандартизация: учебник/ -М.: Дашков и К, 2008.
15. Н.С. Моисеенко Товароведение непродовольственных товаров. ОАО «Московские учебники» – Ростов н/Д: «Феникс», 2011.
15. А.Н. Неверов. Товароведение и экспертиза промышленных товаров: Учебник / Под ред. проф.– М.: МЦФЭР, 2006 – (Серия «Высшая школа»). 
15. М.А. Николаева, Л. В. Карташов Пищевые добавки. Учебная лекция – М.: ОЦПКРТ, 2003.
15. Ф.А.  Петрище Теоретические основы товароведения и экспертизы  товаров. - М.: ИТК "Дашков и К", 2006.
15. В.И. Стельмашенко Материалы для одежды и конфекционирование. – М.: Изд. центр «Академия», 2010
15. Практикум по товароведению и экспертизе промышленных товаров /Под ред. А. Н. Неверова. – М.: Изд. центр «Академия», 2005.
15. О.С. Пучкова, С.С. Гурьянова Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Формы и методы активного обучения: Учебно-прак. – М.: ИТК «Дашков и К», 2009.
15. Н.И. Сергеева Ситуационные задачи по товароведению непродовольственных товаров. – М.: ОЦПКРТ, 2004.
15. И.П. Чепурной Идентификацияи фальсификация продовольственных товаров. Учеб./И.П. Чепурной.- М.: Дашков и К, 2002.
 Каталоги товаров ведущих фирм-производителей: Soni, Panasonic, Philips и др.
Отраслевые журналы и газеты: журналы «Стандарты и качество», «Потребитель», «Спрос», «Интерьер», «Витрина», «Мягкое золото», «Часы», «Швейная промышленность», «Российская торговля» (журнал и газета), «Торговая газета», «Современная торговля» и др.
Интернет-ресурсы
http://www.znaytovar.ru 
http://www.tovarovedenie.org  
www.garant.ru  - Справочно-правовая система Гарант,
www.consultant.ru -  Справочно-правовая система Консультант Плюс,
http://www.lp-magazine.ru  - Журнал «Легкая Промышленность. Курьер»
www.retailer.ru -Сайт Сообщества профессиональной розничной торговли;
www.stereo.ru - Электронный журнал "STEREO&VIDEO",
www.dpcamera.ru - Электронный журнал «Цифровое фото»,
www.reteilerclub.ru - учебно-информационный проект Супер – розница
www.sovtorg.panor.ru - сайт «Современная торговля»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Освоение ПМ «Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров» производится в соответствии с учебном планом по специальности 38.02.04 Коммерция (по отраслям) и календарным графиком, утвержденным директором колледжа. 
Образовательный процесс организуется строго по расписанию занятий, утвержденному заместителем директора по УР. График освоения ПМ предполагает последовательное освоение МДК 03.01. «Теоретические основы товароведения» и МДК 03.02. «Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров», включающих в себя как теоретические, так и практические занятия. 
Освоению ПМ предшествует обязательное изучение учебных дисциплин «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия», «Экономика организации», «Статистика», «Менеджмент» и др.
	Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.
	Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.
В процессе освоения ПМ.03 предполагается проведение рубежного контроля знаний, умений у студентов. Сдача рубежного контроля (РК) является обязательной для всех обучающихся. Результатом освоения ПМ выступают ПК, оценка которых представляет собой создание и сбор свидетельств деятельности на основе заранее определенных критериев.
С целью оказания помощи студентам при освоении теоретического и практического материала, выполнения самостоятельной работы разработаны учебно-методические комплексы.
С целью методического обеспечения прохождения производственной практики разработаны методические рекомендации для студентов.
При освоении ПМ.03 преподавателям установлены часы дополнительных занятий, в рамках которых для всех желающих проводятся консультации. 
Текущий учет результатов освоения ПМ производится в журнале по ПМ. Наличие оценок по ЛПР и рубежному контролю является для каждого студента обязательным. В случае отсутствия оценок за ЛПР и ТРК студент не допускается до сдачи квалификационного экзамена по ПМ.
Практика является обязательным разделом ПМ 03. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППССЗ предусматривается производственная практика.
	Организация производственной практики осуществляется образовательным учреждением в сроки, установленные учебным рабочим планом. Производственную практику студенты проходят в предприятиях розничной торговли.
	Производственная практика проводится образовательным учреждением при усвоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуются концентрированно.
	Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования по специальности «Коммерция», «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров»
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: «Организация коммерческой деятельности», «Организация торговли», «Технической оснащение торговых организаций и охрана труда», «Анализ финансово-хозяйственной деятельности», «Статистика», «Маркетинг», «Логистика», «Бухгалтерский учет», «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия» и др.
Мастера: наличие ВПО по специальности «Коммерция».

5. 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 3.1. Участвовать в формировании ассортимента в соответствии с ассортиментной политикой организации, определять номенклатуру показателей качества товаров
	1. точность расчета показателей ассортимента товаров и анализ полученных результатов в соответствии с требованиями стандартов
1. выявление факторов, влияющих на формирование ассортимента товаров в торговом предприятии
1. аргументированность предложений по формированию ассортимента товаров в соответствии с ассортиментной политикой
1. определение номенклатуры потребительских свойств и показателей качества товаров в соответствии с требованиями стандартов по каждой товарной группе
	Текущий контроль:
- устный опрос;
- тестовые задания;
- защита результатов практических работ;
 - контрольные работы по темам МДК;
- выполнение аудиторных и внеаудиторных самостоятельных работ;
- выполнения работ на производственной практике.
Промежуточный контроль:
- Экзамен МДК
- Квалификационный экзамен по профессиональному модулю.
Методы контроля и оценки:
- наблюдение за деятельностью обучаемого при выполнении заданий на практических занятиях и производственной практике
- сравнение результатов деятельности с эталоном
- экспертная оценка выполнения работ на производственной практике

	ПК 3.2. Рассчитывать товарные потери и реализовывать мероприятия по их предупреждению или списанию
	1. своевременное определение видов и разновидностей товарных потерь и установление точных причин их возникновения
1. точность расчета товарных потерь в соответствии с нормами списания 
1. разработка мероприятий по предупреждению и сокращению товарных потерь в торговом предприятии в соответствии с установленными требованиями
1. оформление акта переоценки, списания; о порче бое, ломе товаров в соответствии с требованиями НД
	

	ПК 3.3. Оценивать и расшифровывать маркировку в соответствии с установленными требованиями
	1. расшифровка маркировочных реквизитов конкретных товаров, клеймения и символов правил хранения в соответствии с требованиями нормативных документов
1. показатели достаточности информации на маркировке определены верно в соответствии с ГОСТ Р
	

	ПК 3.4. Классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную принадлежность, оценивать качество, диагностировать дефекты, определять градации качества
	1. идентификация ассортиментной принадлежности товаров различных товарных групп в соответствии с установленными требованиями
1. классификация товаров в соответствии с требованиями нормативных документов
1. оценка состояния упаковки и качества маркировки в соответствии с требованиями нормативных документов
1. органолептическая оценка качества товара  в соответствии с требованиями нормативных документов
1. своевременное выявление дефектов и установление точных причин их возникновения.
1. точность установления градаций качества в соответствии с нормативным документом
	

	ПК 3.5. Контролировать условия и сроки хранения и транспортирования товаров, обеспечивать их сохранность, проверять соблюдение требований к оформлению сопроводительных документов

	1. определение показателей климатического и санитарно-гигиенического режима хранения и транспортирования в соответствии с требованиями нормативных документов (СанПиН, ГОСТ по каждой товарной группе)
1. контроль за соблюдением основных правил и требований к оформлению сопроводительных документов 
1. разработка мероприятий по улучшению условий хранения и транспортирования товаров в торговом предприятии
	

	ПК 3.6. Обеспечивать соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к товарам и упаковке, оценивать качество процессов в соответствии с установленными требованиями
	1. санитарно-эпидемиологические требования к товарам и упаковке соблюдены в соответствии СП 2.3.6.1066-01
1. оценка качества процессов в соответствии с требованиями нормативных документов

	

	ПК 3.7. Производить измерения товаров и других объектов, переводить внесистемные единицы измерений в системные
	1. точность измерение количественных характеристик конкретных товаров
1. точность перевода несистемных показателей измерения количества товаров (массы, объема, длины, диаметра, температуры, относительной плотности и др.)  в единицы Международной системы (СИ). 
	

	ПК 3.8. Работать с документами по подтверждению соответствия, принимать участие в мероприятиях по контролю

	1. расшифровка реквизитов документов, подтверждающих соответствие товара в соответствии установленными требованиями
1. анализ документов по подтверждению соответствия товара установленным требованиям 
1. показатели качества товаров: действительные и регламентированные установлены в соответствии требованиями нормативных документов
	


[bookmark: _GoBack]Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
