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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

   Учебная дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-04, ОК 07. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-4 

 ОК 7 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 
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Перечень общих  и профессиональных компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы (всего) 

 
39 

В том числе: 

во взаимодействии с преподавателем 
36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия 0 

практические занятия  18 

Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

3 

Консультаций 
Не 

предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 1 
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2.2. Календарно-тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных товаров» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемы

е элементы 

компетенций 

Тема 1. Химический 

состав пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала 2  

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 
1 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 1 

Тема2. 

Классификация 

продовольственны

х товаров 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

1.  Классификация продовольственных товаров.  1 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 1 

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 

региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

1 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 
1 

Практические работы 4 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по 

стандарту.  
2 

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по 2 
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стандарту. 

Самостоятельная работа: Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовка сообщений 

1  

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба 

и хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров.  

1 

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров 1 

Практические работы 2 

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по 

стандарту 

2 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 

1 

2. Условия и сроки хранения молочных товаров 1 

Практические работы 2 

1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. 

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

1 

Практические работы 4 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, 

содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

2 

2 

 

Самостоятельная работа: Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовка сообщений 

1 

Тема 7. Содержание учебного материала  2 ОК 1-4, 
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Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов  

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.  
1  ОК 7 

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 

2. Условия, сроки хранения мяса и мясных продуктов 1 

Практические работы 2 

1. Органолептическая оценка качества мяса 2 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  3 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение  яичных продуктов 

1 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству пищевых жиров, кулинарное назначение 

1 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 1 

Практические работы 2 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 

Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 
2 

Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  1 ОК 1-4, 

 ОК 7 

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 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. Условия и 

сроки хранения 

1 

Практические работы 2 

1.Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 2 

 Самостоятельная работа: Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовка сообщений 

1 

Дифференцированный зачет 1 

Всего: 36+3 с.р  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  имеется следующее 

специальное помещение: 

Кабинет «Основ товароведения продовольственных товаров»: 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.;  техническими средствами- компьютер; 

экран; проектор; принтер; комплекты плакатов: «Оборудование предприятий 

общественного питания», «Технология приготовления мучных кондитерских изделий», 

«Товароведение  пищевых продуктов», «Организация предприятий общественного 

питания», «Кулинария»,  «Техническое оснащение и организация рабочего места», 

«Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»; 

натуральные образцы различных групп продовольственных товаров.  
                       

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе  

3.2.1. Печатные издания 
1. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов: учебник – Москва, «Академия» 

2019 г. 

3.2.2.Дополнительные источники: 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. – Введ. 2015-01-

01. 

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – Введ 

2016-01-01. 

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определение. – Введ 

2015-01-01. 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ 2016-01-01. 

ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ 2016-01-01. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качество продукции общественного питания.- Введ 2015-01-01. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. – Введ 2015-01-01. 

ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ 2015-01-01. 

3.2.3.Интернет-ресурсы:  
https://profspo.ru/  

https://edusar.soiro.ru/my/ 

https://urait.ru/ 

https://resh.edu.ru/  

          https://kalininsk-agro.ru/biblioteka/ 

https://profspo.ru/
https://edusar.soiro.ru/my/
https://urait.ru/
https://resh.edu.ru/
https://kalininsk-agro.ru/biblioteka/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета  в виде:  

-тестирования. 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  

и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

в форме 

дифференцированного 

зачета  в виде:  

-тестирования. 
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