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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1.Область применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):______________________________________________________

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны ематериалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-нообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-ного 
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-ней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2
модуля

В
професси
соответст

1.2.1

Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения

результате изучения учебной дисциплины студент должен освоить вид 
ональной деятельности «Основы товароведения продовольственных товаров» и 
вующие ему общ ие и профессиональные компетенции:
.Перечень общих компетенций

Код Н аим енованиеобщ ихком петенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами



ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь
прак­
тический
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас-ной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячихблюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо­
рудование, производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 
всоответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие,проверятьорганолептическимспособомкачество,безопасность 
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, приправ и 
других расходных материалов; обеспечивать их хранение всоответствиис 
инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов,по 
дго-

товки и примененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;

Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани- 
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо­
рудования, производственногоинвентаря, инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране-ния, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го-рячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку­
линарных изделий, закусок



1.3. Количество часов на освоение учебной дисциплины модуля:

Вид учебной работы О бъем ча­
сов

С ум марная учебная нагрузка во взаим одействии с препода­
вателем

112

В том числе в форме практической подготовки 90

Самостоятельнаяработа11 6
О бъем учебнойдисциплины 112

В том числе:

Теоретическое обучение 86
Лабораторные занятия(еслипредусмотрено) 20
Практические занятия(еслипредусмотрено) -

Курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -

Контрольная работа *

П ром еж уточная аттестация проводится в форме
зачета



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы учебной дисциплины является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:___________________
Код Н аим енование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном  

Языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан­

Ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек­

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа­
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 
ноговодного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. С Т РУ К ТУ РА  И  С О Д Е РЖ А Н И Е  У Ч Е БН О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
3.1.С одерж ание обучения по програм м е учебной дисциплины

Н аим енование  
разделов и тем

С одерж ание учебного м атериала и формы  организации деятельности  
обучаю щ ихся

О бъем
ча-сов

Осваиваемые
элементы
компетенций

1 2 3 4
Тем а1.Х им ический  
состав пищ евы х  
продуктов

1.Пищевыевещества:вода,минеральныевещества, углеводы,жиры,белки,витами- 
ны,ферменты.Составпищевыхвеществ,значениевпитании.

2 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

ПК5.1-5.5

2.Энергетическаяценностьпищевыхпродуктов

В том числе в форме практической подготовки 2

Тема1.1

К лассиф икация
продовольственны х

товаров

С одерж аниеучебногом атериала 14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 11

1.Классификация продовольственных товаров. 12

2.Качество и безопасность продовольственных товаров.

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма­
тивных материалов; решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационных 
производственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений

2

Тема1.2

Т овароведная ха-
рактеристикаово-
щ ей,плодов,грибов
ипродуктовихпе-
реработки

С одерж аниеучебногом атериала 14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 11

1.Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе регио­
нальных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их перера­
ботки

8

Т ем атикалабораторны хработ ОК1-7,9,10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8

ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

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

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

4



З.Условия и срокихранениясвежиховощей,плодов,грибовипродуктовихперера- 
ботки

ПК5.1-5.5

С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуацион- 
ныхпроизводственных(профессиональныхзадач);подготовка сообщений

2

Тема 1.3

Т овароведная ха- 
рактеристиказер- 
новы хтоваров

С одерж аниеучебногом атериала 14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 10
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.

6

2.Условия и сроки хранения зерновых товаров 4
Тем атика лабораторны х работ 2 ОК1-7,9,10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8

ПК3.1-3.6

ПК4.1-4.5

ПК5.1-5.5

1.Ознакомлениесассортиментомкрупимакаронных
изделийиоценкакачествапостандарту

2

С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма­
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационныхпроизводственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений

2

Тема 1.4

Т овароведная  
характеристика  
м олочны х товаров

С одерж аниеучебногом атериала 14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 10
1.Ассортимент и характеристика, значение в питании,общиетребованияккачеству 

Молока и молочных продуктов.Кулинарное назначение молочных товаров 12
2.Условияисрокихраениямолочныхтоваров
Тем атика лабораторны х работ 2
1.Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2
С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационныхпроизв
одственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений



Тема 1.5

Товароведная ха-
рактеристикары бы ,
ры бны хпродуктов

С одерж аниеучебногом атериала 14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 10
1.Ассортиментихарактеристика,значениевпитании,общиетребованияккачеству

рыбы,рыбныхпродуктов.Кулинарноеназначениерыбы,рыбныхпродуктов
2.Условияисрокихранениярыбыирыбныхпродуктов

Т ем атикалабораторны хработ 4 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5

ПК2.1-2.8
1.Оценкакачестварыбыпоорганолептическимпоказателям. 4

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, со- 
держимогоигерметичности.Расшифровкамаркировки, указаннойнаупаковке.

ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивныхматериалов; решениезадачиупражненийпообразцу; 
решениеситуационныхпроизводственных 
(профессиональныхзадач);подготовкасообщений

Тема 1.6

Т овароведная ха-
рактеристикам ясаи
м ясны хпродуктов

С одерж аниеучебногом атериала 14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 11

1.Ассортиментихарактеристика,значениевпитании,общиетребованияккачеству,
кулинарноеназначениемясаимясныхпродуктов.

2.Условия.срокихранениямясаимясныхпродуктов
Т ем атикалабораторны хработ 2
1.Органолептическаяоценкакачествамяса 2

С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивныхматериалов; решениезадачиупражненийпообразцу; 
решениеситуационныхпроизводственных 
(профессиональныхзадач);подготовкасообщений

Тема 1.7

Т овароведная ха-

С одерж аниеучебногом атериала
В том числе в форме практической подготовки

14 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8

10

ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.51.Ассортиментихарактеристика,значениевпитании,общиетребованияккачеству,



рактеристика,яич- 
ны хпродуктов,пи- 
щ евы х ж иров

улинарноеназначениеяичныхпродуктов

2.Ассортимент и характеристика,значениевпитании,общиетребованияккачеству 
пищевыхжиров,кулинарноеназначение

3.Условия,срокихраненияяичныхпродуктов,пищевых жиров
Тем атика лабораторны х работ 4 ОК1-7,9,10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомле-
ниесдефектамияиц.Установлениедопустимых инедопустимых дефектов.

2. Ознакомлениесассортиментомиоценкакачествапищевогожирапостандарту

4

С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся
Работанад учебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенорма- 
тивныхматериалов;решениезадачи упражненийпообразцу;решениеситуационных 
производственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений

Тема 1.8 С одерж аниеучебногом атериала 10 ОК1-7,9,10

В том числе в форме практической подготовки 8
Т овароведная ха- 
рактеристикакон- 
дитерскихивкусо- 
вы хтоваров

1.Ассортиментихарактеристика,значениевпитании,общиетребованияккачеству
кондитерскихивкусовыхтоваров.Кулинарноеназначение.

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

2. Условияисрокихранения

Т ем атикалабораторны хработ 2
1.Ознакомлениесассортиментомпряностейиоценкакачествапостандарту 2
С ам остоятельнаяработаобучаю щ ихся ОК1-7,9,10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

ПК5.1-5.5

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационныхпрои 
зводственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений

Зачет 2
Всего: 112
В том числе в форме практической подготовки 90



4.У С Л О ВИ Я  РЕ А Л И ЗА Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  ДИ С Ц И П Л И Н Ы
4.1.Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть
предусмотрены следующ ие специальные помещения:

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный:
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (почислуобучающихся), шкафамидляхранениямуляжей (инвентаря), 
раздаточногодидактического материалаи др.);

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором);

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами^"УВфильмами, мультимедийнымипособиями).

4.2.И нф орм ационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен  

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 
этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

П ечатны е издания
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.2015-01-01.-М .: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ.201501-01. -М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
3. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 

общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.
4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

за-щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в М инюсте России 29.09.2015 № 39023
5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образова-ния/ З.П.Матюхина.-М.: А кадемия,2013.- 336 с.,[16]с. цв.ил.
6. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  236 с. —  18БК  
978-5-8114-5780-9.

7. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное  
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  140 с. —  18БК 978-5-8114-5956-8.

8. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  304 с.
—  18БК 978-5-8114-5872-1.

9. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  360 с. —  18БК 978-5-8114-6440-1.

10. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное 
пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2021. —  144 с. —  18БК 978-5-8114-6904-8.



11. Царенко, П. П. М етоды оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 
птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  280 с. —  18БК 978-5-8114-6609-2.

Э лектронны е издания:
1. РоссийскаяФедерация. Законы. Окачествеибезопасностипищевыхпродуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Сове-том  
Ф едерации23дек.1999г.:вред.на13.07.2015г.№ 213-
Ф З].Ьйр://ргауо.аоу.ги/ргоху/1р5/?ёосЬоёу=&пё=102063865&гёк=&Ьаск1тк=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
пита-ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 
№ 1036:вред. от 10 мая 2007№ 276].-Ьйр://о2рр.ги/1ау52/ро51ап/ро517.Ь|т1

3. Ьйр://ууу.Гооёргош .ги /1 о и г п а ^ у у у - издательство-пищеваяпромышленность
4. Ьйр://2а11а.ги/касЬе51уо/1оуагоуеёеп1е-1-ек5рег112а-касЬе51уа-ро1геЬ11е15к1х- 

1оуагоу.Ь!ш1-товароведениеи экспертизакачествапродовольственныхтоваров
5. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хра-нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст- 
венногосанитарноговрачаРФот22мая2003г.№ 98.Ьйр://ууу.оЬгапа1;шёа.щ/о1 ЫЬНо/погшайу/ёа! 
а погш айу/46/46201/

6. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценностипищевых продуктов [Электронныйресурс]:постановление 
Главногогосударственногосанитарного врача РФ от 20 августа 2002

г. №
27ЬНр://\у\\\у.оЬгапа1:ги(1а.ги/о1 ЫЬПо/погшайуМа1;а погшайу/46/46201/

7. СанПиН2.3.6.1079-01Санитарно-эпидемиологические требованиякорганизациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-тов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-дарственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6.2867- 
11«Измененияидополнения»№ 4»].-Режим доступа  
:Ьйр://оЬгапа1шёа.ги/о1 ЫЬ1ю/погшайу/ёа1а погшайу/9/9744/

8 . Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 
учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  236 с. —  
18БК 978-5-8114-5780-9. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
—  ЦКЪ: ЬИр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/146832 (дата обращения: 15.12.2020). —  Режим доступа: 
для авториз. пользователей.

9. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  140 с. —  18БК 978-5-8114-5956-8. —  Текст : электронный // Лань : электронно­
библиотечная система. —  ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/146905 (дата обращения:
14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  304 с.
—  18БК 978-5-8114-5872-1. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. —  ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/146627 (дата обращения: 14.12.2020). —  Режим  
доступа: для авториз. пользователей.

11. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  360 с. —  18БК 978-5-8114-6440-1. —  Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: 
ЬЦр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147351 (дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351


12. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : 
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. —  Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. —  144 с. —  18БК 978-5-8114-6904-8. —  Текст : электронный // Лань : электронно­
библиотечная система. —  ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/153660 (дата обращения:
14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. Царенко, П. П. М етоды оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 
птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  280 с. —  18БК 978-5-8114-6609-2. —  Текст : электронный // Лань : электронно­
библиотечная система. —  ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/149346 (дата обращения:
15.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

Д ополнительны е источники

1. Земедлина Е.А.Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. 
спец.учеб.заведений / Е.А .Замедлина.- М.:РИОР, 2 0 0 5 .-  156с.

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного происхо­
ждения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, 
Е.Н.Печникова.- М.: Деловая литература,2004.- 816 с.

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: рабочая тет­
радь -М.: Академия, 2010

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабо­
раторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. -  М.:Дашков и 
К°,2009. -  592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения:учебникдлявысш. 
учеб.заведений/М .А.Николаева.-М .:Норма,2006. -448с.

5. Пищеваяпромышленность[журналООО«Издательство«Пищеваяпромышлен-ность»].
6. Родин аТ.Г.Сенсорный анализпродовольственныхтоваров: 

учебникдлявысш.учеб.заведений /Т .Г .Родина.-2-еизд.,испр.- М .:Академия,2006.-208с.
7. Товароведпродовольственныхтоваров [Гильдияиздателейпериодическойпечати].
8. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / П од ред. 

И.М.Скурихина,В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛипринт,2002. -2 3 6  с.

https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/149346


5.К О Н Т РО Л Ь И  О Ц ЕН К А РЕ ЗУ Л ЬТ А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е БН О Й  
Д И С Ц И П Л И Н Ы

Результаты  обучения К ритери и оценки М етоды  оценки
О сваиваем ы е знания:

ассортимент,товароведныехаракт 
еристики,требования к качеству, 
упаковке, транспортированию и 
реали-зации, условия и сроки 
хра-нения основных групп 
продо-вольственных товаров; 
виды сопроводительной 
документации на различные 
группы продуктов; 
методы контроля качества, 
безопасности пищевого сырья, 
продуктов;
современные способы  
обеспечения правильной со­
хранности запасов и расхода 
продуктов;
виды складских помещений и 
требования к ним;

правила оформления 
заказа на продукты со склада и 
приема продуктов, посту­
пающих со склада и от по­
ставщиков

Полнота ответов, точ­
ность формулировок, 
неменее 70% 
правильныхответов.
Не менее 75% 

правильныхответов.

Актуальность 
темы,адекватность 
результа-тов 
поставленным це-лям, 
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность примене­
ния профессиональной 
терминологии

Т екущ ий
контрольприпровдени
и:
-письменного
/устногоопроса;
-тестирования;
-оценки
результатоввнеаудиторной
(само-стоятельной)
работы(докладов,реферато
в,теоретической
частипроектов, учебных
ис-следованийит.д.)

П ром еж уточная ат­
тестация
в форме дифференци­
рованного зачета/ эк­
замена по МДКввиде: 
-письменных/ 
устныхответов, 
-тестирования.

О сваиваем ы еумения:

проводитьорганолепти- 
ческую оценку качества и 
безопасности продовольст­
венных продуктовисырья;

оцениватьусловияиор- 
ганизовывать хранениепро- 
дуктов
изапасовсучетомтребованийсисте
мыанализа,
оценкииуправленияопас-
нымифакторами(ХАССП);

оформлять учетно- 
отчетнуюдокументациюпорасход 
уихранениюпродук-тов;

осуществлять
контрольхраненияирасходапрод
укто

Правильность, 
полнотавыполнения 
заданий,точность 
формулировок,точность 
расчетов, со-ответствие 
требовани-ям

Адекватность, опти­
мальность выбора спо­
собов действий, мето­
дов, техник, 
последова-
тельностейдействийит.
д.

Точность
оценкиСоответствие 
требо-ваниям  
инструкций, рег­
ламентов

Рациональность дейст- 
вийи т.д.

Текущ ий контроль:
- защита отчетов по 

практическим/ 
лабораторным занятиям;

-  оценка заданий 
длявнеаудиторной 
(самостоятельной) работы

-  экспертная оценка 
демонстрируемых уме-ний, 
выполняемых действий в 
процессе
практических/лабораторны  
х занятий
П ром еж уточная ат­

тестация:
-  экспертная 

оценкавыполнения 
практических заданий на 
зачете/экзамене
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