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Peqensrq ua pa6ouyrc rporpaMMy
y.re6nofi ArrcqrrrJruHbr OII.O2 OcHosur roBapoBeAeHuq

npoAoBoJrbcTBeHHbrx ToBapoB

no npoQeccru 43.01.09 flonap, KoHArrrep

Pa:pa6orur.rK: npenoAaBareJrb H.@.CanareeBa i

Pa6o.rat rporpaMMa yre6uofi ArdcrlnrnrHbr OII.O2 Ocuosbr rouqpore4eur,rx
[po.uoBoJIbcrBeHHbD( ToBapoB [peAna3uaqena AIrs. roAroroBKu raanu(puqzponanurx paSouux
rlpeArlprltrl,Ift o6qecrneHHofo rruralvrfl. no npo$eccnu 43.01.09 flonap, ron4urepla fEilOY
PO <MnnnepoBcKoM Ka3arrbeM KaAercKoM npo(peccuoHaJrbHoM TexHr.rKyN{e)). I . ,

Pa6oqas rporpaMMa yue6uoft Aucqrrnr.rubr paspa6oraua Ha ocno4e Oefepa-nuroro
rocyAapcrBenHoro o6pasonareJrbHoro craHAapra cpeAHero npo(feccuonzurrnbro odpasorauua
no upo(peccun 43.0I.19 llonap, KoHAr.rrep (yrnepxadn llpuxaeoM MuHr.rcrepcrBa oQpaaonaruEx

tI HayKI,I P(D ot 9 4exa6px 2016 r. Nel569) u <flpzuepuofi ocuonuoft o6paoosareruHoft
rporpaMMbl cpe.qHero npo(peccnonaJrbuoro o6pa:onaHnr nporpaMMbr rroAroroBKr,r
xranuQuqupoBarrnbD( pa6o-lax, cJryxailu.rx ro npo$eccuu 43.01.09 flonap, KoHArlrep>,
paspa6orannoft (fe4epanbHbrM yue6no-ueroAr.rqecKr.rrvr o6reAzHeHHeM B cr,rcreMq cpeAHero
npo([eccuoHaJlbuoro o6pasonaunr ro yxpynueuuoft rpyrrne npo$eccufi,, cneqfialrnocreft
43.00.00 Cepnuc LI rypLI3M (saperracrpupoBaHa B rocyAapcrBeHnoM peecrpe 3L03.201V nol,
HoMepoM 43.01.09-1 7 0331)

Yqe6Has Alrcqu[nr.rHa OII. 02 Ourosrr roBapoBeAeur.rr upoAoBoJrbcrBeHHbrx roBapoB
orHocr4Tc.fl r o6ueupolpeccuouarbHoMy rILtKJry, cBr3aHa c ocBoeHr.rerra upo(pecclroH€rJrbHbD(

KoMnereulluft no ncervr upo(feccrroHaJrbHbrM MoAyJrf,M, BxoAsrunu n o6pa:oBarenbHyro
[porpaMMy, s Ar4cII[[Jrr4HaMr,r OII.01 Ouroerr urrpo6uolorr4vt, (pu:uororur4rrr4Tanr4s., '

car'vrapl,zrrr lr rnrr{eHbr, OI]. 03. Texnrrecroe ocHarrleHr,re u opraHr{3arlux pa6ouero M.ecra..

Pa6o.rar [porpaMMa paccquraHa Ha 50 qacoB ayAr,rropHbrx sa:uxluir u 10 sacoB
caMocrorremnofi pa6orur. B pa6o.reft nporpaMMe orpaxeubr rlenb r{ [naur.rpyeMbre p$yJrbrarbr
ocBoeHr,rr .4[cqlrlJrlrHbr, B TeMaTr,rqecKoM [JraHr.rpoBaHr.ru npeAcTaBneH oAIrH pa3AeJr

,{pIcqLIlJII,IHst,20 qacoB na6oparopnrx pa6or no BceM TeMaM pa3Aena. Pa6o.rar nporpaMMa
rrpeAycMarpr,rBaer rrrrpoKoe flplrMeHeulre uu(f opnaaquoHHbx rexnoloruft .

Irlsyreuze yre6uofi Ar4crlprrrJrlrHu OILO2 Octroerr roBapoBeAenr{r rpoAoBoJrbcrBeHHbrx
roBapoB 3aBepuraercr rroABeAeHr.reM r.rroroB n (poprvre au(f(fepenrlvpoBaHHoro gaqdra B paMKrx

flpoMg)Kyro.nrofi arrecrarluu.

Cuutalo, qro AaHHar [porpaMMa noAroroBneHa Ha xopo[reM MeroAltrecKoM ypoBHe, c
yr€rou rpe6onaunfi O|OC cpeAHero npo$eccuoHaJrbHoro o6pasonanur ro npo(leccuz 
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43.01.0 llonap" KoHAI4rep (yrnepNa€u flpuxasoM MlrHrcrepcrBa o6pasonanvfl.u:erayKr4 PO or 9
4era6px 2016 r. J\b1569) u BaHa B y.re6nou rpoqecce fEIIOy PO
<Murreposcrvfi Ka3arrr.l bHbII4 TEXHI4KYM)

Peuengenr oTaKoBa - npenoAaBaTeJrb focyAapcrBeHHoro
6pAxeruoro upoQeccu yqpexreHr,r.f, Pocroncrofi o6nacw
<Murureposcrufi ra3a.ruft bII,I TEXHI,IKYM)
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PO <MnlnepoBcKoM KtBatIbeM KaAeTcKoM npo(peccuoHaJlbuoM TexHI,IKyMe).

Pa6o.rar [porpaMMa yre6noft .4r{crlurrnr.rHbl paspa6orana Ha ocHoBe (De{epamHoro

rocyAapcrBeuuoro o6pasonareJrbuoro cral1iapra cpeAHero npo$ecczouaJlbHoro oQphsonanr'r.t

uo npo(peccuu 43.0I.19 flonap, KoHArdrep (yrnepxa€u flpuratoM MLIHHcrePirna oQpasopauux

r{ HayKr.r PO or 9 aer<a6ps 2016 r. 1,1b1569) u dlpuuepnofi ocuosnoftio6pascinatenruoft

rrporpaMMbr cpeAHero upo(feccuoHrrJrbnoro o6pasonanur flporpaMMbl rtoAroroBKlt

rnalu$raqupoBaHHbD( pa6ovux, cnyxarqllx ro npo$eccuIE 43.01.09 llonap, KoHAI'Irep>'

paapa6oraHnoft (beaepaJrbHbrM yve6uo-ueroAr,rqecKr.rirn o6reAI,IHeHLIeM B stlcreMe cpeAHero

npo(feccuoHanbuoro o6pa.:oeauua no yKpylHeHHoft rpynue npo$eccuft, cneqfiaJlbHoctefi
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Y.re6na{ A}rcq}runr4Ha O|I.O2 OcHosrr roBapoBeAeHLIt [poAoBoJIbcrBeHHbx roBapoB

orHocrrrcr r< o6rqenpo(feccuonalbHoMy rlr.rKJry, cBt3aHa c ocBoeHLIeM npo$eccuoHtulbubD(

rounereuur,rfi 11o BceM npo(leccnonarrbHbrM MoAyrsM, BxoAtIrI]IM B o6pasonateJlbHylo

rrporpaMMy, c Ar.rcqunJrr{HaMr.r On.01 Ocnosrr uuxpo6raoloruI[, ([rsuonornu rvITaHuIs,)

ca1vrrapvuu rfirurenbr, OII. 03. Texnu.recroe ocHalrleHvIe v opraHLI3aIIur pa6ouero Mecra.

Pa6o.rafl rrporpaMMa yue6Hofi ALrcrIr{TIJILIHbI O|I.O2 Ocuoerr roBapoBeAeHI'It

[poAoBonbcrBeHHbD( ToBapoB coAepxr.rr ece Heo6xoAI,IMbIe pa3AeJIbI: o6qyro xapairepucr]IKy

pa6o.refi nporpaMMbr; crpyKrypy ur coAepxaHr{e yue6nofi AI,IcqfirInI,IHbI; ycJIoBI'It ee

pean[3arl]rr; KoHTpoJrb r,r orIeHKy pe3yJrbraroB ocBoeHLIs yre6nofi.q[cqu[JII,IHbI Matepua-urHo-

TexHlrrrecKoe o6ecnerreHlre Aucrll,rrrnrrHrr cnoco6crByer [poBeAegl{ro Bcex BI'IAoB yre6uofi

pa6oru. Yrasau ra6nner c [epeqHeM o6opy.uonanu.f, Ii rexHilqecKrx cpeAcrB o6yreuux.

Pa6o.rar flporpaMMa cocror.rr r{3 oAHofo pa3AeJIa, coAepxLIT TeMarl,Iqecxufi [rau,
orprDKzlroquft xonnqecrBo rracoB, BbrAeJr.seMoe Ha ll3yrreHue rcira. O6ssareJlbHtul ayAI{TopHtuI

y.re6uax Harpy3Ka rrpeAycMorpeHa B o6r€rrae 50.racon. B raxAofi renae fiocJle reoper]IqecKl'Ix

ypoKoB rrpoBoArrcx na6oparoprrbre pa6orm. B teuarnqecrufi nJIaH BKJrIou€na nueayAl'ITopnail

caMocro.rrreJrbHafl pa6ora o6yraroqraxcg e o6t€ue l0 qacoB, [peAycMarpl4BztroilIas

BbI[oJrHeHr.re AoMulrrrnr,rxzagauutrt,rroAroroBKy coo6qeuuft, 3arIoJIHeHue ta6lng, HaIrpIcaHI'Ie

peifeparon u 4p.

Zsyrenze yre6noft Alrcqu[JruHu OII.O2 Ocrronrt roBapoBeAeHl{t [poAoBoJIbcrBeHHbD(

roBapoB 3aBeprraercs noABeAeHlreM raroron n (popvre au$QepeuqllpoBauHoto 3aq€ta,

pa6ouax [porpaMMa yre6uofi A]IcqrrnI'IHbI On.O2 Ouronrl
bn< roBapoB coorBercrByer coBpeMeHHuIu tpe6onanuflNr vl

a B Karrecree Aeficrsyroueft pa6o'reft flporpaMMbl uo npo0eccuu
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП.01    Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены,  

 ОП. 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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 

 

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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ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять 

еѐ составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 
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ОК 03 Определять 

актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 
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ОК 10 Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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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  60 

в том числе: 

теоретическое обучение 29 

лабораторные работы  20 

практические занятия  - 

самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачѐта 

1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общие сведения о 

продовольствен- 

ных товарах. 

 

Содержание учебного материала  5  ОК 1-7,9,10 

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 

 

1.Химический состав пищевых продуктов. Пищевые вещества: 

вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, 

ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

 

2.Энергетическая ценность пищевых продуктов 

     3.  Классификация продовольственных товаров.  

4. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

5.Виды складских помещений и требования к ним. Современные 

способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов. 

 

6. Виды сопроводительной документации на различные группы 

продуктов. Правила оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков. 
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Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. 

Изучение закона РФ  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

(принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г.) 

Составление конспекта на тему «Маркировка и штриховое 

кодирование пищевых продуктов» 

 

2 

Тема 2. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  5  ОК 1-7,9,10 

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 

 

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.  

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

продуктов их переработки.  

В том числе тематика лабораторных работ 2  ОК 1-7,9,10 

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 

Лабораторная работа  1.  Изучение хозяйственно-ботанических 

сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту.  

1 

Лабораторная работа  2.   Изучение помологических сортов 

семечковых плодов и оценка качества по стандарту. 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Заполнение таблицы для систематизации учебного материала   

«Химический состав овощей». 

 

 

 

 
 

1 
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Тема 3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

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

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 

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.  

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров 

В том числе тематика  лабораторных работ 3  ОК 1-7,9,10 

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 

Лабораторная работа  3.    Ознакомление с ассортиментом круп  и 

оценка качества по стандарту 

1 

Лабораторная работа  4.    Ознакомление с ассортиментом 

макаронных изделий и оценка качества по стандарту 

1 

Лабораторная работа  5 .Оценка качества муки пшеничной по 

органолептическим показателям 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление таблицы для систематизации учебного материала   

«Химический состав зерновых товаров». 

1 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  5                                                                                                                                                                   

ОК 1-

7,9,10 

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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству молока и  молочных продуктов. 

Кулинарное назначение молочных товаров 

2. Условия и сроки хранения молочных товаров 

В том числе тематика лабораторных работ 2 

Лабораторная работа  6. Оценка качества молока, сливок  по 

стандарту. 

1 

Лабораторная работа  7. Оценка качества  сыров по стандарту. 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление таблицы для систематизации учебного материала   
1 
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«Химический состав молочных продуктов». 

Тема 5 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  5  ОК 1-7,9,10 

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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное 

назначение рыбы, рыбных продуктов 

2.  

3. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

 

В том числе тематика лабораторных работ 2  ОК 1-7,9,10 

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 

Лабораторная работа  8. Оценка качества рыбы по 

органолептическим показателям.  

1 

Лабораторная работа  9. Оценка качества рыбных консервов по 

органолептическим показателям тары, содержимого и 

герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление таблицы для систематизации учебного материала   

«Химический состав рыбы и рыбных продуктов.» 

 

1 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов  

Содержание учебного материала   8  ОК 1-7,9,10 

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 

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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В том числе тематика лабораторных работ 4  ОК 1-7,9,10 

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 

Лабораторная работа 10.  Органолептическая оценка качества мяса 

свинины, баранины 

1 

Лабораторная работа 11.  Органолептическая оценка качества мяса 

говядины  

1 

Лабораторная работа  12.Органолептическая оценка качества мяса 

птицы 

1 

Лабораторная работа  13.  Органолептическая оценка качества 

мясных консервов 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление таблицы для систематизации учебного материала   

«Химический состав мяса и мясных продуктов». 

1 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных 

продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  5  ОК 1-7,9,10 

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 

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 

В том числе тематика лабораторных работ 2  ОК 1-7,9,10 

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 

Лабораторная работа  14.  Определение вида и категории яиц по 

органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. 

Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

1 

Лабораторная работа  15. Ознакомление с ассортиментом и оценка 

качества пищевого жира по стандарту 

1 

 Самостоятельная работа обучающихся  

Составление таблицы для систематизации учебного материала   

          «Химический состав яичных продуктов и пищевых жиров»      

1 
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Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

крахмала, сахара, 

  кондитерских и 

вкусовых товаров  

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

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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству крахмала, сахара, кондитерских и вкусовых 

товаров. Кулинарное назначение. 

2. Условия и сроки хранения 

В том числе тематика лабораторных работ 5  ОК 1-7,9,10 

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 

Лабораторная работа  16.  Оценка качества сахара по стандарту 1 

Лабораторная работа  17.  Оценка качества крахмала  по стандарту 1 

Лабораторная работа  18.  Ознакомление с ассортиментом чая и 

оценка качества по стандарт 

1 

Лабораторная работа  19.  Ознакомление с ассортиментом кофе и 

кофейных напитков и оценка качества по стандарту 

1 

Лабораторная работа  20.  Ознакомление с ассортиментом пряностей 

и оценка качества по стандарту 

1 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Составление таблицы для систематизации учебного материала   

          «Химический состав крахмала, сахара,  кондитерских и вкусовых 

товаров»  

Составление конспекта на тему «Генетически модифицированные 

пищевые продукты» 

2 

 

Дифференцированный зачѐт 

1 

Всего: 60          
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «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 компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1.Печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / 

З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2020. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

3.2.2.Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых про 

дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
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4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных 

товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

3.2.3.Дополнительные источники 

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для 

сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с. 

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров 

растительного происхождения: учебник для сред.проф. образования / 

Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Деловая 

литература, 2018. – 816 с. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: 

рабочая тетрадь - М.: Академия, 2019 

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных 

товаров: лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / 

В.И. Криштафович. – М.:  Дашков и Кº,  2009. – 592 с Николаева М.А. 

Теоретические основы товароведения: учебник для высш. 

учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2019. – 448 с. 

5. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая 

промышленность»]. 

6. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты 

обучения 

Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

 Знания:    
    ассортимент, 

товароведные 

характеристики, 

требования к качеству, 

упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и 

сроки хранения 

основных групп 

продовольственных 

товаров; 

       Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 

 
 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  
точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

при заполнении таблиц. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  
точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

при написании реферата. 
 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 
при проведении: 

-тестирования; 
-устного опроса; 
-письменного опроса; 
- работы с карточками-

заданиями. 
 

-оценки результатов  

самостоятельной  работы:  
1).Заполнения таблиц для 

систематизации учебного 
материала   «Химический 
состав овощей», 
«Химический состав 
зерновых товаров», 
«Химический состав 

молочных продуктов», 

«Химический состав рыбы и 

рыбных продуктов», 

«Химический состав мяса и 

мясных продуктов»,  

«Химический состав яичных 

продуктов и пищевых жиров» 
«Химический состав крахмала, 

сахара,  кондитерских и 

вкусовых товаров». 
 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 
 

 

     виды 

сопроводительной 

документации на 

различные группы 

продуктов;   

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 
при проведении: 

- работы с карточками-

заданиями 
 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 
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     методы контроля 

качества, безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов; 

     Полнота ответов, точность 

формулировок, актуальность 

темы, адекватность применения 

профессиональной терминологии. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  
точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

при написании реферата. 
 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 
при проведении: 

-устного опроса; 
-письменного опроса; 
- работы с карточками-

заданиями. 
 

-     -оценки результатов  

самостоятельной  работы: 
   1)ответов на контрольные 

вопросы при изучении закона 

РФ  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов (принят 

Гос. Думой  1 дек.1999 г.: 

одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г.); 
   2)Составления конспекта на тему 

«Маркировка и штриховое 

кодирование пищевых 

продуктов» 
 

С 
Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 
 

      современные способы 

обеспечения 

правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, актуальность 

темы, адекватность применения 

профессиональной терминологии. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 
при проведении: 

- работы с карточками-

заданиями 
 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 
 

- 

     виды складских 

помещений и 

требования к ним; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 
при проведении: 

- работы с карточками-

заданиями 
 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 
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    правила оформления 

заказа на продукты со 

склада и приема 

продуктов, 

поступающих со 

склада и от 

поставщиков 

Полнота ответов, точность 

формулировок, актуальность 

темы, адекватность применения 

профессиональной терминологии. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 
при проведении: 

- работы с карточками-

заданиями 
 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 

Умения:    

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, соответствие 

требованиям инструкции. 
Адекватность, оптимальность 

выбора способов 

органолептической оценки 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 
последовательностей действий 

при  оценке условий и 

организации хранения продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП).  
Точность оценки качества и 

безопасности продовольственных 

продуктов и сырья; 
при оформлении учетно-отчетной 

документации по расходу и 

хранению продуктов. 
 Рациональность действий  при 

осуществлении 
контроля хранения и расхода 

продуктов. 
 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок  
Адекватность, оптимальность 

выбора способов и 

последовательности действий.  
Рациональность действий. 

 Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

лабораторной работе №1; 2; 3; 4; 

5; 6; 7; 8; 9;10;11; 12; 13; 14; 15; 

16;17; 18; 19; 20 
-  оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе лабораторных работ. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация: 
-  оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте 
 

 

. 

   Промежуточная аттестация по учебной дисциплине ОП.02 Основы 

товароведения продовольственных товаров проводится в форме 

дифференцированного зачёта 

 


