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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

 

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 

 

ОК 1-7,9,10 

 

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 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

 
ЛР 13 Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, 

вести диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
ЛР 14 Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 

различных источников с учетом нормативно-правовых норм 
ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
76 

Самостоятельная работа 4 

Объем учебной дисциплины  72 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия  36 

Промежуточная  аттестация проводится в форме экзамена 
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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.  

Химический состав 

пищевых 

продуктов 

1. Предмет и задачи товароведения.Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, 

углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в 

питании. 

2 

 

 

2 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

 

 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 1. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала  4 

 1.  Классификация продовольственных товаров.  

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 2. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

Содержание учебного материала  4 

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 

Тематика лабораторных работ 2 ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

Л.р.№1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по 

стандарту.  

Л.Р.№2 2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по 

стандарту 

2 

2 

Тематика лабораторных работ.  

Л.р. №3 Изучение видов томатных овощей и оценка качества по стандарту (практическая 

подготовка) 
2 

Тематика лабораторных работ.  

Л.р.№4 Изучение ассортимента и оценка качества томатопродуктов  ,плодовых и овощных 

консервов(практическая подготовка) 
2 

 

Тема 3 

 

Содержание учебного материала  

 

 

 

ПК 1.1-1.4,  
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Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

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

и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий.                                                                                                 

 

2 

ПК 2.1-2.8,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

 

 

2. Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и сроки хранения зерновых 

товаров(практическая подготовка) 
2 

Тематика  лабораторных работ 2 ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

Л.р№5Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по 

стандарту. 
2 

Тематика лабораторных работ. 

 

 

2 

Л.р.№6 Изучение ассортимента муки и оценка качества по стандарту.  

2 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

 

 

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

и  молочных продуктов.  

2. Кулинарное назначение молочных товаров. Условия и сроки хранения молочных товаров 

Тематика лабораторных работ 2 

Л.р.№7 Ознакомление с ассортиментом молока и молочных товаров. Оценка качества 

молока ,сыров по стандарту. 
4 ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

Тематика лабораторных работ 2 

Л.р №8Изучение ассортимента сгущеного молока ,сливок .Оценка качества по стандарту. 

(практическая подготовка) 
2 

Тема 5 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

 

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

рыбных продуктов.  

2. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов Условия и сроки хранения рыбы и 

рыбных продуктов 



8 

 

Тематика лабораторных работ 4 ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

Л.р.№ 9. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям., 

 оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого 

и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

4 

Тематика лабораторных работ  2 

 Л.р.№10 Изучение ассортимента и оценка качества соленой рыбы 2 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов  

Содержание учебного материала  4 ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

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

2. Кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. Условия. сроки хранения мяса и 

мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 4 

Л.р №11. Органолептическая оценка качества мяса,ознакомление с ассортиментом мясных 

полуфабрикатов. (практическая подготовка) 
4 ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

Тематика лабораторных работ . 4 

Л..р №12 Ознакомление с ассортиментом ,оценка качества мяса птицы 4 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  4  ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

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 Условия, сроки хранения яичных продуктов, 

пищевых жиров 

 

Тематика лабораторных работ 4 ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

Л.р №13. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 

Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

(практическая подготовка) 

. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту 

4 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР13, ЛР 14, 

ЛР 15 

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

кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

Условия и сроки хранения 

Тематика лабораторных работ 2 
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Л.р №14 Ознакомление с ассортиментом пряностей  и оцека качества по стандарту. 2  

Самостоятельная работа .Работа над учебным материалом ,ответы на контрольные 

вопросы  ; изучение нормативных  материалов 

4 

Всего: 76  

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

               

         Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места»: 

Стол ученический-13шт 

Стул ученический-26шт 

Монитор  Emachines E190HQV b/18.5"/1366x768 (16:9)-1шт. 

Компьютер Athlon 2.2 Ghz/2GB/250GB-1шт. 

Телевизор Samsung UE40  40"/1024x768/600 Гц- 1шт. 

Шкафы для учебно-методической литературы-2шт. 

Наглядно-информационные материалы: презентации, видеофильмы. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд располагает 

печатными  и электронными образовательными и информационными 

ресурсами, рекомендуемыми для использования в образовательном процессе. 

 

Основные источники:  

1.Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров : учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования— М. : Издательский центр 

«Академия», 2018. 

2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М. : Издательский 

центр «Академия», 2018 

3. Мальгина С.Ю.  Организация работы структурного подразделения 

предприятий общественного питания  : учебник для студ. учреждений  сред. 

проф. образования / С.Ю. Мальгина, Ю.Н. Плешкова. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016.  

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования  / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– М.  : Издательский центр  «Академия», 2017.  

Дополнительные источники: 

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. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-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 



 

 

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. Товароведение продовольственных товаров : учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Г. Г. Дубцов. —4-е изд., стер. — 

М. : Издательский центр «Академия», 2013. —336 с.  

 

Электронные издания: 

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

продуктов [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.  Постановление Правительства Российской Федерации. Правила оказания 

услуг общественного питания от 21 сентября2020 №1515 [Электронный 

ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв.  №].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

промышленность 

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 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации  общественного питания населения.[Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

27октября2020г.№32«Режим доступа: 

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

 

 

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


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Осваиваемые 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 экзамена виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Осваиваемые 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, 

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 экзамене 

 


