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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

___________________________________________________________ 

Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения рабочей программы 

        Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, утвержденный .приказом министерства образования и науки РФ от 9 
декабря 2016 года № 1569 

        Программа разработана в рамках выполнения работ по внесению изменений и 

дополнений в образовательную программу по профессии среднего профессионального 

образования Повар, кондитер, в целях внедрения международных стандартов 

подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции 

WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом 

Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований 

профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах 

НП Федерация рестораторов и отельеров», которые были внесены в Национальный 

реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR и является составной частью данной 

профессиональной программы. 

            Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки 

работников в области общественного питания. 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной 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. 

1.3. Цель и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

В  результате изучения 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 изучения 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. 

 
В результате изучения дисциплины студент должен освоить 

следующие общие и профессиональные компетенции: 

 

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, птицы, дичи 

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 

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 

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 

 

Освоение учебной дисциплины направлено на развитие общих 

компетенций: 

 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 



ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Требования к результатам освоения дисциплины в части знаний, умений и 

практического опыта дополнены на основе: 

- анализа требований профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»; 

- анализа требований требования компетенции WSR «Поварское 

дело» и «Кондитер»;  

-анализа актуального состояния и перспектив развития российского рынка 

труда. 

-обсуждения с заинтересованными работодателями. 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

дисциплины 

      Максимальная учебная нагрузка составляет: 36 часов 

   обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов, в том числе 

практических и   лабораторных работ - 16 часов; 

    

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 36 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

в том числе:  

практические занятия 16 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта  



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных 

товаров»  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 
Уровень 
освоения 

1 2           3 4 

Тема 1. 
Химический состав 
пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 4  

1.  Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, 
ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 2 

1,2 

2.  Энергетическая ценность пищевых продуктов. 2 

Тема 2. 
Классификация 
продовольственных 
товаров 

Содержание учебного материала 4 2 

1.  Классификация продовольственных товаров. 2 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров 2 

Тема 3. 
Товароведная 
характеристика 
овощей, плодов, 
грибов и продуктов 
их переработки 
 

Содержание учебного материала 4 2 
 
 

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 

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

2 

Тема 4. 
Товароведная 
характеристика 
зерновых товаров 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 3 2 

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 занятия: 1 3 

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

Тема 5. 
Товароведная 
характеристика 

Содержание учебного материала 4 2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров. 

2 



молочных товаров 
 
 
 

2. Условия и сроки хранения молочных товаров. 1 

Практические занятия 1 3 

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

Тема 6 
Товароведная 
характеристика 
рыбы, рыбных 
продуктов 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 4 2 

1.  Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. 

1 

2.  Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов. 1 

Практические занятия 2 3 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 
2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, 
содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

Тема 7. 
Товароведная 
характеристика мяса  
и мясных продуктов 
 
 
 

Содержание учебного материала 4 2 

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

2.  Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов. 1 

Практические занятия 2 3 

1. Органолептическая оценка качества мяса   

Тема 8. 
Товароведная 
характеристика, 
яичных продуктов, 
пищевых жиров 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 4 2 

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 занятия 1 3 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление 
с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

Тема 9. 
Товароведная 

Содержание учебного материала 4 2 



характеристика 
кондитерских и 
вкусовых товаров 
 
 
 

1.  Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

2 

2.  Условия и сроки хранения. 1 

Практические занятия 1 3 

1.  Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 

Дифференцированный зачёт 1  

Всего: 36  

   

 

 

 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.  Требования к минимальному материально – техническому обеспечению 

       Реализация программы предполагает наличие кабинета  общепрофессиональных 

дисциплин 

         Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:   

-доска учебная; рабочее место для преподавателя; 

-рабочие места по количеству обучающихся;  

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.;  

-учебно-методическое обеспечение дисциплины презентации учебных курсов 

Технические средства: (по необходимости) компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор. 

   Наличие лаборатории товароведения продовольственных товаров 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Нормативно – правовые документы: 

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

[Электронный ресурс]: ФЗ: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ] 

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]. 

3.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/ 

4.  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. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/  

5.  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/ 

6.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-  Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

  7.  ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-  Введ. 

2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 



  8.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023 

 

Основные источники: 

1.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых  продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

2. 

Дополнительные источники: 

1.  http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

2.http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  -товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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; 

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:  

-письменных/ устных ответов,  

-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: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий  

на зачете 

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

6.ЛИСТ ПЕРЕУТВЕРЖДЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 



Рабочая программа: одобрена на 20__/__ учебный год на заседании цикловой  

методической комиссии (ЦМК)__________ от ___ _________ 20___г.,  

протокол № ___   

                                                     Председатель  ЦМК ____________________________ 

 


