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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 

ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования (далее ФГОС СПО) по профессии среднего профессионального 

образования (далее СПО) 43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы 

профессий 43.00.00 Сервиз и туризм направления подготовки Науки об 

обществе, утвержденного Приказом Минпросвещения России от 4 июля 2022 г. 

N 526. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании при повышении 

квалификации, по должностям служащих 11176 Бармен, 12901 Кондитер, 16675 

Повар. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: общепрофессиональный 

цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

 

Цель:  

 преподавания дисциплины «Товароведение продовольственных 

товаров» является изучение: ассортимента продовольственных товаров, 

изменения питательных веществ при тепловой и холодильной обработке и 

хранении, требований к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, нормативной документации на продовольственные товары. 

 

Задачи: 

 изучить основы товароведения продовольственных товаров. 

Принципы систематики. Ассортимент, его виды и показатели. Химический 

состав пищевых продуктов. Основы хранения пищевых продуктов. Зерно и 

продукты его переработки. Плодоовощные товары. Вкусовые товары. 

Кондитерские товары. Молоко и молочные товары. Мясо и мясные товары. 
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Рыба и морепродукты. Яйца и яйцепродукты. Пищевые жиры и масла. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 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. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 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. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 70 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов. 



ГАПОУ ЧАО 

«ЧМК» 
УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 

СТО СМК 4.2.01 - 2023 

Лист 6/15 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 70 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 64 

в том числе: 

лабораторные работы 0 

практические занятия 26 

контрольные работы 0 

курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

в том числе: 

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)   

доклады 

заучивание материалов лекции 

решение задач, примеров по теме 

 

Итоговая аттестация в форме: дифференцированного зачѐта 
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2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций 

1 2 3 4 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций 

1 2 3 4 

    

Введение. 1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. Состав 

пищевых веществ, значение в питании. 

2 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 1. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10 

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. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

4 

Тема 2. 

Товароведная 

характеристика овощей, 

плодов, грибов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

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 
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и продуктов их 

переработки 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тематика лабораторных работ 2 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

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

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучении нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Тема 3 

Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

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 хле- 

бобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. 

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров  

Тематика лабораторных работ 2 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Тема 4. Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 



ГАПОУ ЧАО 

«ЧМК» 
УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 

СТО СМК 4.2.01 - 2023 

Лист 9/15 

 

 

 

 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

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

продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Условия и сроки храения молочных товаров 

Тематика лабораторных работ 2  

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

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Тема 5 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

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 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 2 

 2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого и 

герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика мяса и 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

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

мяса и мясных продуктов. 

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 
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Тематика лабораторных работ 2 ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
1. Органолептическая оценка качества мяса 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика, яичных 

продуктов, пищевых 

жиров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

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 

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

пищевых жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. 

Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качествапищевого жира по стандарту 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

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. 

 

2.  Условия и сроки хранения 

Тематика лабораторных работ 2 

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

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

Всего: 70  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

товароведения продовольственных товаров. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

-  меловая трехчастная доска; 

- автоматизированное рабочее место преподавателя (АРМП), 

оборудованное персональным компьютером с лицензионным или свободным 

программным обеспечением, соответствующим разделам программы, 

подключенным к сети Internet и средствами вывода звуковой информации. 

Технические средства обучения: 

- мультимедиапроектор;   

- экран. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы. 

Основные источники: 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества 

потребительских товаров : учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-5780-9.  

2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО 

/ З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

 

Дополнительные источники:  

3. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-5872-1.  

4. 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. — ISBN 978-5-8114-6904-
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8.  

5. 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. — ISBN 978-5-8114-6440-1.  

6. 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. — ISBN 978-5-8114-5956-8.  

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц 

сельскохозяйственной птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. 

Васильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-

6609-2.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Критерии оценки 
Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Уметь: 

- 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 учетноотчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения 

и расхода продукто 

- 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/ 

лабораорным занятиям; 

Оценка заданий для 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы 

Экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практиче- 

Ских/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 

Экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене 

Знать: 

- 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, посту- 

- пающих 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 

Письменного/устного опроса; 

Тестирования; 

Оценки результатов 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

Разработчик: 
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