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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 
 

1.1 Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров является частью программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров может быть использована  в дополнительном 
профессиональном образовании (подготовка поваров, кондитеров 5-6 разрядов) и 
профессиональной подготовке специалистов детского, диетического питания. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: 
           ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров изучается в 
общепрофессиональном цикле учебного плана ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
Рабочая программа направлена на формирование общих и профессиональных 

компетенций: 
ОК 1. Выбирать 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 05. Осуществлять 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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях.  
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 
 
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, мяса,  домашней птицы, дичи, кролика.  
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, кролика. 
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.  
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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. 
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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 дисциплины: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося   72 часа, в том числе: 
- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  36 часов; 
- самостоятельная работа обучающегося  36 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

               2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 
в том числе:  

теоретическое обучение 20 
практические занятия  16 
лабораторные работы - 
контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 36 
Промежуточная аттестация в форме: дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
в соответствии с программой воспитания 

                                                                                                                                                                                                           
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем часов Коды 
компетенций, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Тема 1.  
Классификация 
продовольственн
ых товаров 
 

Содержание учебного материала  
 

     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 

1.Классификация продовольственных товаров.  
2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 2. 
Товароведная 
характеристика 
овощей, плодов, 
грибов и 
продуктов их 
переработки 

Содержание учебного материала   
 
 
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 
 

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. Условия и сроки хранения свежих 
овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 
Практическая работа 
1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и помологических сортов семечковых 

плодов, оценка качества по стандарту.  

 
2 

  Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по вопросам 
данной темы. 
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Тема 3 
Товароведная 
характеристика 
зерновых 
товаров 

Содержание учебного материала   
 
 
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 

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. Условия и сроки хранения зерновых товаров 

Практическая работа 
1. Изучение органолептических показателей круп и макаронных изделий и оценка качества по 

стандарту 

2 

  Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по вопросам 
данной темы. 

 
6 
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Тема 4. 
Товароведная 
характеристика 
молочных 
товаров 

Содержание учебного материала   
 
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 

1.Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока  и 
молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров. Условия и сроки хранения 
молочных товаров 
Практическая работа 
1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 

2 

  Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по вопросам 
данной темы. 
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Тема 5 
Товароведная 
характеристика 
рыбы, рыбных 
продуктов 

Содержание учебного материала   
 
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 

1.Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, рыбных 
продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. Условия и сроки хранения рыбы и 
рыбных продуктов 
Практическая работа 
1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. Оценка качества рыбных консервов 
по органолептическим показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка  
маркировки, указанной на упаковке. 

 
2 

  Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по вопросам 
данной темы. 
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Тема 6. 
Товароведная 
характеристика 
мяса и мясных 
продуктов  

Содержание учебного материала   
 
                       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 

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

Практическая  работа 
1.Органолептическая оценка качества мяса 
2. Органолептическая оценка качества мясных продуктов. 

4 

  Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по вопросам 
данной темы. 
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Тема 7. 
Товароведная 
характеристика, 
яичных 
продуктов, 
пищевых жиров 

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 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 
Практическая работа 
1.Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с 
дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. Ознакомление с 
ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту 

 
2 

Тема 8. Содержание учебного материала   ОК 1-7,9,10 
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Товароведная 
характеристика 
кондитерских и 
вкусовых 
товаров  

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

 
2 

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 

Практическая  работа 
1.Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 

2 

  Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по вопросам 
данной темы. 

 
6 

Дифференцирова
нный зачет 

 2  

Всего: 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 
Для реализации программы учебной дисциплины имеется кабинет 

общепрофессиональных дисциплин по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Помещение 
кабинета удовлетворяет требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и 
нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым оборудованием, указанным в 
настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами 
обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета:  
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
-шкафы для хранения учебно-методической документации и наглядных   пособий; 
-классная доска 
Учебно-методические средства обучения: 
- учебно-методический комплекс преподавателя. 
Технические средства обучения: компьютер, интерактивная доска, проектор. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

3.2.1. Основные источники 
1.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-
01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 8 с. 
2.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015 
01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022.-III, 10 с. 
3.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-альной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 
39023 
4.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 
/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2021. – 336 с.,- ISBN 3648-5-4468- 3578 

3.2.2. Дополнительные источники 
1.Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров / В.А. Тимофеева. Учебник. 
Изд-е 5-е, доп. и перер. —Ростов н/Д: Феникс 2022. - 416 с.-ISBN 8744-5-4468- 2104   

 
     

3.2.3. Интернет-ресурсы 
 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых про-дуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Со-
ветом 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 обществен-ного 
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 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 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, формируемые ОК) 

Критерии оценивания 
результатов обучения 

Формы контроля 

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.  
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 

Правильность ответов, 
полнота выполнения 
заданий.  
Точность формулировок, 
точность расчетов. 
Адекватность 
применения  
терминологии. 

Устный опрос, 
письменные работы, 
тренировочные 
упражнения, 
практические работы, 
дифференцированный 
зачет. 

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; 

Правильность ответов, 
полнота выполнения 
заданий.  
Точность формулировок, 
точность расчетов. 
Адекватность 
применения  
терминологии. 

Устный опрос, 
письменные работы, 
тренировочные 
упражнения, 
практические работы, 
дифференцированный 
зачет. 
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-правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема 
продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков.  
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 
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