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ВСТУП

Навчальна дисципліна « Товарознавство продовольчих товарів» призначена для вивчення учнями професія 5122 «Кухар» 4 розряду та є однією з професійно орієнтованих дисциплін, що дозволяє набути компетентності та застосовувати результати в процесі здійснення кухарський  та підприємницької діяльності. В процесі вивчення дисципліни здобувачи освіти набудуть вміння ідентифікувати товар за класифікаційними ознаками; формувати структуру асортименту непродовольчих товарів; визначати споживчі переваги різних асортиментних груп товарів; користуватися інструктивними та нормативними документами, які регламентують якість товарів;
використовувати органолептичні та інструментальні методи для оцінки якості окремих груп товарів.

Анотація

Методика та практичні навики здійснення товарознавчої експертизи є невід’ємним складником формування професійної
компетентності й важливою передумовою провадження професійної діяльності. Програма передбачає комплексне навчання методики та організації здійснення товарознавчої перевірки та оцінювання якості товарів в рамках компетентного підходу. Дисципліна «Товарознавство продовольчих товарів» носить міждисциплінарний характер і є одним із способів поєднання курсів фахового циклу підготовки учнів.

Ключові
слова:
товарознавство,
харчові
продукти,
споживчі властивості, натуральні властивості, кодування товарів, асортимент
2. Мета та завдання навчальної дисципліни
Мета дисципліни «Товарознавство продовольчих товарів» – формування у здобувачів освіти системи спеціальних теоретичних знань та практичних навичок для вибору найбільш доцільних видів традиційної та нової сировини для виготовлення  харчових
продуктів,
забезпечення оптимальних
запасів сировини, контролю її якості при зберіганні та використанні; оволодіння навичками органолептичного та інструментального методів контролю якості продуктів харчування, вивчення споживних властивостей, харчової цінності, класифікації, асортименту, основ виробництва, правил зберігання усіх груп продовольчих товарів та дослідження якості та безпечності продуктів харчування.
Завдання дисципліни «Товарознавство продовольчих товарів»:

-вивчити теоретичні основи, предмет та завдання, терміни та визначення товарознавства; 

-вивчити  поживні властивості, харчову цінність, класифікацію, асортимент, основи виробництва, правила зберігання товарів рослинного походження;

-вивчити
споживні
властивості,
харчову
цінність,
класифікацію, асортимент, основи виробництва, правила зберігання товарів тваринного походження (молочно-жирових, м’ясних, рибних, яєчних);

          Після вивчення дисципліни здобувачі освіти знатимуть:

-категорії, поняття, терміни, визначення і класифікації, що стосуються харчових товарів;
-функції товарів, вимоги споживачів до властивостей, асортименту і рівня якості товарів;
-асортимент товарів, їх види і різновиди;

-методи випробувань і контролю якості, правила користування товарами і умови їх зберігання.
здобувачі освіти вмітимуть:

-користуватися інструктивними та нормативними документами, які регламентують якість товарів;

-використовувати органолептичні та інструментальні методи оцінки якості окремих груп товарів;

- ідентифікувати товар, використовуючи органолептичні, фізико-хімічні та інші методи;

-контролювати дотримання режимів зберігання товарів;
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

“ Основи товарознавства продовольчих товарів.”

Професія: Кухар

Код  5122

Рівень кваліфікації : 3 розряд
	№ 

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	 Основи товарознавства продовольчих товарів.    Предмет і завдання товарознавства;
 Основи зберігання та консервування харчових продуктів.


	2
	

	2
	 Плоди, овочі і продукти їх переробки 
	4
	

	3
	Риба і рибні товари.
	4
	

	4
	 М’ясо і м’ясні товари.
	4
	

	5
	Молоко і молочні товари
	4
	

	
	Всього годин:
	18
	


Тема 1. Основи товарознавства продовольчих товарів. Предмет і завдання товарознавства.
Класифікація харчових продуктів та її значення. Державна система стандартизації. Категорії та види діючих стандартів, їх зміст і будова.

Основи зберігання та консервування харчових продуктів.Вплив умов зберігання на якість харчових продуктів. Поняття
про мікроорганізми, їх загальна
характеристика. Основні  види бродіння: спиртове,        молочнокисле, пропіоновокисле, маслянокисле, лимоннокисле, їх коротка характеристика. Інфекції, харчові
отруєння. Заходи щодо профілактики харчових отруєнь.

Тема 2. Плоди, овочі і продукти їх переробки.Зерно і продукти його переробки.
Значення овочів в харчуванні людини. Споживчі властивості. Свіжі овочі: класифікація, господарсько-ботанічні сорти. Гриби отруйні й умовно їстівні. Види грибів, що підлягають переробці. Бульбоплідні, коренеплоди, цибулинні, капустяні
овочі. Пряні
та
десертні
овочі: види, споживні властивості. Плодові      овочі: види, хімічний
склад, харчова
цінність, господарсько-ботанічні     сорти. Класифікація     перероблених
фруктів
та овочів. Квашені, солені, мариновані
плоди і овочі. Сутність процесу квашення
та
соління, особливості        виробництва, види. Сушені, швидкозаморожені     плоди
та
овочі. Овочеві     та
 плодові     консерви: особливості виробництва, класифікація асортименту.

Тема 3. Риба і рибні товари.

Споживні властивості м’яса риби, родини риб; свіжа риба: жива, охолоджена, морожена, асортимент, характеристика, вимоги до якості, призначення, умови зберігання; Риба солона, в’ялена, сушена, асортимент, характеристика,показники якості, умови зберігання.  Нерибна продукція моря, ассортимент, характеристика, вимоги до якості, призначення, умови зберігання. Продукти переробки риби, ассортимент, характеристика, вимоги до якості, призначення. умови зберігання. Рибна ікра, ассортимент, характеристика, вимоги до якості, призначення. умови зберігання. 
Тема 4. М’ясо і м’ясні товари.
  Класифікація
та
маркування м’яса. Характеристика тканин м’яса залежно від виду, породи, статі, віку, вгодованості. М’ясо забійних тварин. Споживна цінність, класифікація, категорії, таврування, ознаки добро якості, дефекти. М’ясо птиці: види, поділ за категоріями вгодованості. Субпродукти, види, показники якості, умови зберігання. Ковбасні вироби: класифікація, сировина.
Тема 5. Молоко і молочні товари.
 Споживні властивості молока, його класифікація та види. Молоко і вершки. Споживчі властивості, характеристика асортименту, вимоги до якості, зберігання. Кисломолочні продукти, споживчі властивості, характеристика асортименту, вимоги до якості, зберігання. Споживчі властивості, характеристика асортименту, вимоги до якості сирів, зберігання. Вершкове масло, споживчі властивості, характеристика асортименту, вимоги до якості, зберігання.
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

“ Основи товарознавства продовольчих товарів.”
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Рівень кваліфікації : 4 розряд
	№ 

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Яйця та яєчні товари.
	2
	

	7
	Харчові жири.
	4
	

	8
	 Зерно і продукти його переробки.
	4
	

	9
	Крохмаль, цукор, мед, кондитерські вироби
	4
	

	10
	Смакові товари
	4
	

	11
	Харчові концентрати
	4
	

	
	Всього годин:
	22
	


Тема 6. Яйця та яєчні товари.
Хімічний склад та харчова цінність яєць. Класифікація яєць. Яєчні продукти, призначення, споживчі властивості, характеристика асортименту, вимоги до якості, зберігання.
Тема 7. Харчові жири.

Тваринні топлені жири: ассортимент, характеристика, призначення, споживчі властивості,  вимоги до якості, зберігання.
Рослинні та комбіновані жири: ассортимент, характеристика, призначення, споживчі властивості,  вимоги до якості, зберігання.
Вершкове масло: споживчі властивості, характеристика асортименту, вимоги до якості,  зберігання.
Тема 8. Зерно і продукти їого переробки

Крупи: види круп, споживчі властивості, призначення, класифікація та ассортимент, вимоги до якості,  зберігання. Борошно: споживчі     властивості, призначення, класифікація та ассортимент, вимоги до якості борошна. Макаронні вироби: вид і якість сировини, класифікація та ассортимент, призначення. Хлібобулочні вироби: значення в харчуванні, класифікація, асортимент.

Тема 9. Крохмаль, цукор, мед, кондитерські вироби.

Крохмаль: призначення, споживні
властивості, види, асортимент.
Цукор: споживні властивості, види, ассортимент, призначення, характеристика різних видів цукру, показники його якості та використання в кулінарії. Мед: призначення, характеристика, показники якості та використання в кулінарії, споживні властивості, види, асортимент.
Шоколад,
какао-порошок:       види, характеристика асортименту. Карамельні вироби: класифікація, асортимент. Характеристика асортименту східних солодощів.
Тема 10. Смакові товари.

Класифікація смакових товарів. Чай, кава, какао, чайні та кавові напої. Прянощі, приправи: класифікація, характеристика
асортименту. Вина виноградні: призначення, характеристика, показники якості та використання в кулінарії, споживні властивості, види, асортимент.
Тема 11.  Харчові концентрати.

Харчові концентрати: призначення, ассортимент, характеристика, призначення, споживчі властивості,  вимоги до якості, зберігання. 

Харчові барвники: призначення, ассортимент, характеристика, призначення, споживчі властивості,  вимоги до якості, зберігання.
Желе утворюючі речовини: призначення, ассортимент, характеристика, призначення, споживчі властивості,  вимоги до якості, зберігання. 
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