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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про­
граммы : дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профес­
сию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техниче­
ское оснащение и организация рабочего места.

1.2. Ц ель 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 организо­
вывать хранение продуктов и запа­
сов с учетом требований системы 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (ХАССП);

оформлять учетно-отчетную 
документацию по расходу и хране­
нию продуктов;

осуществлять контроль хране­
ния и расхода продуктов

ассортимент, товароведные харак­
теристики, требования к качеству, упа­
ковке, транспортированию и реализа­
ции, условия и сроки хранения основ­
ных групп продовольственных товаров;

виды сопроводительной докумен­
тации на различные группы продуктов;

методы контроля качества, безопас­
ности пищевого сырья, продуктов;

современные способы обеспечения 
правильной сохранности запасов и рас­
хода продуктов;

виды складских помещений и тре­
бования к ним;

правила оформления заказа на про­
дукты со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от поставщи­
ков.

ОК 01 Распознавать задачу и/или про­
блему в профессиональном и/или 
социальном контексте.

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части.

Правильно выявлять и эффек­
тивно искать информацию, необхо­
димую для решения задачи и/или 
проблемы.

Составить план действия.
Определять необходимые ре­

сурсы.
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 
смежных сферах.

Реализовать составленный план.
Оценивать результат и послед­

ствия своих действий (самостоя­
тельно или с помощью наставника).

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором прихо­
дится 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 профессиональ­
ной и смежных сферах.

Структура плана для решения за­
дач.

Порядок оценки результатов реше­
ния задач профессиональной деятельно­
сти

ОК 02 Определять задачи поиска ин­
формации

Определять необходимые ис­
точники информации

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую

Номенклатура информационных ис­
точников применяемых в профессио­
нальной деятельности

Приемы структурирования инфор­
мации

Формат оформления результатов



информацию
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации
Оценивать практическую зна­

чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

поиска информации

ОК 03 Определять актуальность нор­
мативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории про­
фессионального и личностного раз­
вития

Содержание актуальной норматив­
но-правовой документации

Современная научная и профессио­
нальная терминология

Возможные траектории профессио­
нального развития и самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллек­
тива и команды

Взаимодействовать с коллега­
ми, руководством, клиентами.

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на госу­
дарственном языке

Оформлять документы

Особенности социального и куль­
турного контекста

Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии

Презентовать структуру про­
фессиональной деятельности по 
профессии

Сущность гражданско- 
патриотической позиции

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выпол­

нения профессиональной деятельности
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче­

ской безопасности
Определять направления ре­

сурсосбережения в рамках профес­
сиональной деятельности по про­
фессии

Правила экологической безопас­
ности при ведении профессиональной 
деятельности

Основные ресурсы задействован­
ные в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбере­
жения.

ОК 09 Применять средства информа­
ционных технологий для решения 
профессиональных задач

Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устрой­
ства информатизации

Порядок их применения и про­
граммное обеспечение в профессиональ­
ной деятельности

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные 
и бытовые),

понимать тексты на базовые 
профессиональные темы

участвовать в диалогах на зна­
комые общие и профессиональные 
темы

строить простые высказыва­
ния о себе и о своей профессио­
нальной деятельности

кратко обосновывать и объяс­
нить свои действия (текущие и пла­
нируемые)

писать простые связные со­
общения на знакомые или интере­
сующие профессиональные темы

правила построения простых и 
сложных предложений на профессио­
нальные темы

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика)

лексический минимум, относя­
щийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятель­
ности

особенности произношения 
правила чтения текстов профес­

сиональной направленности



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ У ЧЕБН О Й  ДИ СЦ ИП ЛИН Ы

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 114

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 112

Самостоятельная работа 2

Объем образовательной программы 104

в том числе:

теоретическое обучение 72

лабораторные занятия 32

практические занятия -

Консультации 4

Промежуточная аттестация в форме экзамена 4



Наименование раз­
делов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю­
щихся

Объем ча­
сов

Осваиваемые
элементы
компетенций

1 2 3 4
Тема 1.
Химический состав 

пищевых продук­
тов

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

13 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

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов

Тема 1.
Классификация 

продовольствен­
ных товаров

Содержание учебного материала 8 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.

Тема 2.
Товароведная ха­

рактеристика ово­
щей, плодов, гри­
бов и продуктов их 
переработки

Содержание учебного материала 8 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. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче­
ству 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 пе­
реработки

Тематика лабораторных работ 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. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по
стандарту.

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стан­
дарту.

8

Тема 3
Товароведная ха­

рактеристика зер­
новых 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. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче­
ству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хле­
ба и хлебобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров.

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров



Тематика лабораторных работ 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. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества 
по стандарту

4

Тема 4.
Товароведная ха­

рактеристика мо­
лочных товаров

Содержание учебного материала 4 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. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качест­
ву молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров

2. Условия и сроки хранения молочных товаров

Тематика лабораторных работ
1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2

Тема 5
Товароведная ха­

рактеристика ры ­
бы, рыбных про­
дуктов

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. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче­
ству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продук­
тов

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
Тематика лабораторных работ 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. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.
2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары,

содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упа­
ковке.

4

Тема 6.
Товароведная ха­

рактеристика мяса 
и мясных продук­
тов

Содержание учебного материала 8 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. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче­
ству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов

Тематика лабораторных работ
1. Органолептическая оценка качества мяса 4

Тема 7.
Товароведная ха­

рактеристика, 
яичны х продуктов,

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче­
ству, улинарное назначение яичных продуктов

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



пищ евых жиров ству пищевых жиров, кулинарное назначение ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.53. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров

Тематика лабораторных работ 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. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Озна­
комление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефек­
тов.

2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качествапищевого жира по стандарту

6

Тема 8.
Товароведная ха­

рактеристика кон­
дитерских и вкусо­
вых товаров

Содержание учебного материала 9 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. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче­
ству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение.

2. Условия и сроки хранения

Тематика лабораторных работ
1. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 6
Самостоятельная работа обучающихся 2 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

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор­
мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение си­
туационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообще­
ний

Консультации 4
Промежуточная аттестация в форме экзамена 4
Всего: 114



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы  У ЧЕБН О Й  ДИ СЦ ИП ЛИН Ы
3.1. Реализация учебной дисциплины требует наличия учебных кабинетов, лаборато­

рий, мастерских и других помещений:
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
Кабинеты:

Товароведения продовольственных товаров
Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:
Учебный кондитерский цех 
Лаборатория учебная кухня ресторана 
Учебный кондитерский цех,
Учебный кулинарный цех

Залы : библиотека, читальный зал; актовый зал.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

-рабочее место для преподавателя;
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
Технические средства обучения.
Интерактивный комплект InFocus 
Компьютер LG
Ноутбук портативный ПЭВМ Raybook Bi 
наглядные пособия -  образцы, плакаты.

3.2.Информационное обеспечение обучения.
Нормативные источники:

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 

15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита­

ния.-М.:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологических нормативов.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита­

ния.-М., Экономика, 1981
5. ГОСТ 50647-94 «общественное питание. Термины и определения».
6. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населе­

нию. Общие технические условия».
7. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
8. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
9. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов.
10. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общест­

венного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продо­
вольственного сырья.

11. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся 
продуктов.

12. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв. Прика­
зом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325.



Основные источники:
13. Матюхина З.П., Товароведение пищевых продуктов -  М.: Изд. центр «Академия», 2013.­

318с.
14. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник -М.: Изд.центр «Академия», 2013. -176с.
15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пи­

тания.- М.: Изд.центр «Академия», 2013. -  432с.
16. Харченко Н.Э. Сборник рецептр блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для 

студ.учреждений сред.проф. образования/- 11-е изд., стер...- М.: Изд. центр «Академия», 
2017.-512с.

Дополнительные источники:
17. Зайко Г.М., Джум Т.А., Организация производства и обслуживания на предприятиях об­

щественного питания. -  М.: Изд.центр МАГИСТР ИНФРА-М, 2011.- 560с.
18. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания -  М.:

Изд. центр «Академия», 2009. -  320с.
19. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация: учебник для студ. Учреждений 

сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Академия», 2013. -128с.
20. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь. -  М.: Изд.центр «Академия», 2011.­

160с.
21. Отечественные журналы: «Чудо поварешка», «Кухонька Михалыча», «Питание для всех», 

«Наша кухня», «Поваренок», «1000 советов кулинару». «Сваты на кухне», «Советы на 
кухне».

22. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания -  М.: 
Издательство «Феникс», 2006.- 304с.

23. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учебное пособие. -  М.: 
Изд.центр «Академия», 2010.- 288с.

Интернет-ресурсы:
Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Сове­
том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
http://pravo.gov.ru/proxv/ips/?docbodv=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита­
ния [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
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 хра­

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст­
венного 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/

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


4. КОНТРОЛЬ И  ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИП­
ЛИНЫ
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки
ассортимент, товароведные 
характеристики, требования 
к качеству, упаковке, транс­
портированию и реализации, 
условия и сроки хранения 
основных групп продоволь­
ственных товаров; 
виды сопроводительной до­
кументации на различные 
группы продуктов; 
методы контроля качества, 
безопасности пищевого сы­
рья, продуктов; 
современные способы обес­
печения 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, не 
менее 70% правильных 
ответов.
Не менее 75% правиль­

ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результа­
тов поставленным це­
лям,

полнота ответов, точ­
ность формулировок, 
адекватность примене­
ния профессиональной 
терминологии

Текущий контроль 
при проведении:
-письменного/устного оп­
роса;

-тестирования;

-оценки результатов вне­
аудиторной (самостоя­
тельной) работы (докла­
дов, рефератов, теорети­
ческой части проектов, 
учебных исследований и 
т.д.)

Промежуточная атте­
стация
в форме дифференцирован­
ного зачета/ экзамена по 
М ДК в виде:
-письменных/устных от­
ветов,
-тестирования.

проводить органолептиче­
скую оценку качества и безо­
пасности продовольственных 
продуктов и сырья; 
оценивать условия и органи­
зовывать хранение продуктов 
и запасов с учетом требова­
ний системы анализа, оценки 
и управления опасными фак­
торами (ХАССП); 
оформлять учетно-отчетную 
документацию по расходу и 
хранению продуктов;

осуществлять контроль 
хранения и расхода 
продукто

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, со­
ответствие требовани­
ям
Адекватность, опти­

мальность выбора спо­
собов действий, мето­
дов, техник, последова­
тельностей действий и 
т.д.

Точность оценки
Соответствие требо­

ваниям инструкций, рег­
ламентов
Рациональность дейст­

вий и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по прак­

тическим/ лабораторным 
занятиям;
- оценка заданий для внеау­

диторной (самостоятель­
ной) работы

- экспертная оценка демон­
стрируемых умений, выпол­
няемых действий в процессе 
практических/лабораторных 
занятий

Промежуточная атте­
стация:
- экспертная оценка выпол­

нения практических заданий 
на зачете/экзамене


