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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

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 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК1.2.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 

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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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, 
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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 
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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, 
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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 

ОК 01  Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

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 

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 
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сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

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 

 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

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 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и культурного 

контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

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 Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
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действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 
ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

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 

ОК 10  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

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 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере.  

точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); 
правильно писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Порядок их применения 

и программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем образовательной программы: 36 часов, в том числе: 

теоретическое обучение: 18 часов; 

практическое обучение: 18 часа; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:   

теоретические занятия 18 

 практические занятия 18 

Промежуточная  аттестация в форме: дифференцированного зачета  в 2 семестре 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Основы товароведения продовольственных товаров 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,  

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

Объем часов Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 5 

Основы товароведения 

продовольственных 

товаров. 

 36  

Тема 1.  

Химический состав 

пищевых 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 

 

2 

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. 

Состав пищевых веществ, значение в питании. 

Энергетическая ценность пищевых продуктов 

2 

Тема 2. 

Классификация 

продовольственных 

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 

2 

Классификация продовольственных товаров.  

 Качество и безопасность продовольственных товаров. 

2 

Тема 3.  

Товароведная 

характеристика овощей, 

плодов, грибов и продуктов 

их переработки 

Содержание учебного материала 6 

1 

 

 

2 

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 

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 
Практическое занятие № 1, 2 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту.  

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стандарту. 

4 

Тема 4.  

Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров  
 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 

1 

 

2 

 

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 

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 
Практическое занятие № 3 

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

2 
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Тема 5. Товароведная 

характеристика молочных 

товаров  

 

 

 

Содержание учебного материала 4 

1 

 

2 

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

молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 

 Условия и сроки хранения молочных товаров 

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 

Практическое занятие  № 4 

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

2 

Тема 6.  

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 4 

1 

 

2 

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 

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 

Практическое занятие № 5 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого и 

герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

 

2 

Тема 7.  

Товароведная 

характеристика мяса и 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 4 

1 

 

2 

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

назначение мяса и мясных продуктов.  

Условия, сроки хранения мяса и мясных продуктов 

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 

Практическое занятие № 6 

Органолептическая оценка качества мяса 

2 

 

Тема 8.  

Товароведная 

характеристика, яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Содержание учебного материала 6 

1 

 

2 

 

3 

 

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

назначение  яичных продуктов 

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

жиров, кулинарное назначение 

Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

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 

Практическое занятие № 7, 8  

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами 

яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту 

4 

Тема 9.  

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

Основы финансовой 

грамотности планировать 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10,11 

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 

 

2 

3 

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

и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

Условия и сроки хранения 

Расчетно-кассовые операции. Инвестиции. Основы налогообложения. Личное финансовое 

планирование. 

 

2 
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предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Практическое занятие  № 9 

Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 

2 

Всего   36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.  Требования к минимальному материально – техническому 

обеспечению 

Для реализация программы учебной дисциплины имеется в наличие 

учебный  кабинет  товароведения и 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 имеет в наличии  печатные и электронные образовательные и 

информационные ресурсы, используемые в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания  

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 

соци-альной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023  

4. Епифанов М.В. Товароведение продовольственных товаров: учебник 

/ М.В. Епифанов. М.: Академия , 2018. – 208 с. 

5. Каджаева М.Р. Финансовая грамотность: учеб. пособие / М.Р. 

Каджаева. – М.: Академия, 2019. – 288с. 

 

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. 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= 

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  

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

промышлен-ность  
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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 усло-виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного госу-дарственного 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 государст-венного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/  
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3.3. Организация образовательного процесса 

 

С дисциплины Основы товароведения продовольственных товаров 

начинается освоение профессии Повар, кондитер. 

Реализация программы дисциплины осуществляет выполнение 

обучающимися заданий для лабораторных занятий, с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и электронными изданиями по дисциплине.  

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 

обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется в форме 

различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед 

практическими занятиями, различных форм тестового контроля. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки 

результатов выполнения практических занятий. 

Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации 

дифференцированным зачетом.  

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками колледжа.  

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. Обучение по учебной 

дисциплине завершается промежуточной аттестацией. 

 
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 дифференцированного 

зачета по дисциплине в виде: 

-письменных/ устных ответов, -

тестирования. 

практических/лабораторных 

занятий 

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 занятиям; 

-оценка заданий для 

самостоятельной работы. 

-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических занятий. 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета по дисциплине в виде: 

-письменных/ устных ответов, -

тестирования. 

практических/лабораторных 

занятий 
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Распределение типов контрольных заданий при текущем контроле знаний  

и на промежуточной аттестации 

 
Содержание 

учебного материала 

по программе 

учебной 

дисциплины 

Типы контрольного задания, номер 

Практические работы 

 

Тестовые задания, 

решение задач 

Задание 

дифференцированн

ого зачета 

Тема 1.  

Химический состав 

пищевых продуктов 

 Тестовая работа Тест №1:  

2 вар. по 10 вопр. 

Теор. вопросы:1-7 

2 варианта по 30 

вопросов 

Тема 2. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 Тестовая работа  

Тест № 2: 2 вар. по 

10вопр. 

Теор. вопросы:1-8 

Тема 3.  

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

Практическая работа № 1 
Изучение хозяйственно-

ботанических сортов 

корнеплодов и оценка 

качества по стандарту.  

Практическая работа № 2 

Изучение помологических 

сортов семечковых плодов и 

оценка качества по стандарту. 

 

Тест № 3: 2 вар. по 10 

вопр. 

Теор. вопросы:1-7 

Тема 4.  

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров  
 

 

Практическая работа № 3 

Ознакомление с 

ассортиментом круп и 

макаронных изделий и 

оценка качества по 

стандарту 

Тестовая работа 

№ 4: 1 вар. 15 вопр. 

Теор. вопр. 1 -6 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров  

 

Практическая работа № 4 

Оценка качества молока, 

сливок, сыров по стандарту. 

Тестовая работа 

№  5 2 вар. по 10 

вопросов 

Теор. вопр. 1 - 7 

Тема 6.  

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов  

 

Практическая работа № 5 

1. Оценка качества рыбы по 

органолептическим 

показателям.  

2. Оценка качества рыбных 

консервов по 

органолептическим 

показателям тары, 

содержимого и 

герметичности. 

Расшифровка маркировки, 

указанной на упаковке. 

Тестовая работа 

№ 6: 1 вар. 15 вопросов 

Теор. вопр. 1 -6 

Тема 7.  

Товароведная 

характеристика мяса 

и мясных продуктов 

 

Практическая работа № 6 

Органолептическая оценка 

качества мяса 

Тестовая работа 

№ 7: 2 вар. по 10 

вопросов 

Теор. вопр. 1-10 
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Тема 8.  

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Практическая работа №7 

Определение вида и 

категории яиц по 

органолептическим 

показателям. Ознакомление 

с дефектами яиц. 

Установление допустимых и 

недопустимых дефектов. 

 

Практическая работа №8 

Ознакомление с 

ассортиментом и оценка 

качества пищевого жира по 

стандарту. 

 

Тестовая работа 

№ 8: 2 вар. по 10 

вопросов 

Теор. вопр. 1-11 

Тема 9.  

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров. 

Основы финансовой 

грамотности 

планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Практическая работа № 9 

Ознакомление с 

ассортиментом пряностей и 

оценка качества по 

стандарту 

Тестовая работа 

№ 9: 2 вар. по 10 

вопросов 

Теор. вопр. 1-10 
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Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Чувашской 

Республики «Алатырский технологический колледж»  

Министерства образования  Чувашской Республики 
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 Рабочей программы учебной дисциплины  
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Наименование ППКРС  43.01.09  Повар, кондитер 

Код и наименование учебной дисциплины  ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров 

Автор (ы)   Н.В.Соколенко________________________________ 

 

№ Предмет 

экспертизы 

Критерии оценивания Экспертная 

оценка* 

1 Структура программы (техническая экспертиза) 

1.1. Структура 

рабочей 

программы 

УД 

1.1.1. Структура программы включает в себя разделов не 

меньше требований ФГОС 

1.1.2. Соответствие структуры программы форме 

программы УД, утвержденной в ОУ 

2 

 

2 

1.2. Паспорт 

(пояснительная 

записка) 

рабочей 

программы УД 

1.2.1.Наличие раздела «Паспорт программы УД» или 

пояснительной записки и ее соответствие утвержденной в 

техникуме формой программы 

1.2.2.Соответствие паспорта макету программы (указаны 

область применения программы, место УД в структуре 

ППКРС, цели и задачи, количество часов на освоение 

программы) 

1.2.3.Соответствие объема часов на освоение УД объему, 

указанному в РУП 

2 

 

 

 

2 

1.3. Структура и 

содержание УД 

1.3.1. Наличие раздела «Структура и содержание УД» 

1.3.2. Указаны виды учебной работы и объем часов на их 

выполнение 

1.3.3. Указана форма итоговой аттестации по УД 

1.3.4. Имеется тематический план, в котором указано 

содержание учебного материала, перечень лабораторных, 

практических и контрольных работ, содержание 

самостоятельной работы обучающихся, тематика курсовых 

работ (проектов) и самостоятельной работы обучающихся 

над его выполнением, объем часов и уровень освоения 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

 

1.4. Условия 

реализации УД 

1.4.1. Указаны требования к минимальному материально-

техническому обеспечению (учебные кабинеты, лаборатории, 

мастерские, оборудование, ТСО, необходимые для реализации 

программы) 

1.4.2. Имеется перечень учебных изданий, Интернет-

ресурсов, дополнительной литературы, оформленный в 

соответствии с ГОСТом и требованиями к году издания 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

1.5. Контроль и 

оценка 

результатов 

освоения УД 

1.5.1. Определены формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

1.5.2. Результаты обучения соответствуют результатам, 

указанным в паспорте программы УД 

1.5.3. Формы контроля конкретизированы с учетом 

специфики обучения 

2 

 

2 

 

 

2 

1.6. Оформление 

рабочей 

программы УД 

1.6.1. Имеется титульный лист, оформленный в соответствии с 

требованиями  

1.6.2. Имеется оглавление, наименования разделов программы 

соответствуют наименованиям, указанным в оглавлении 

1.6.3. Программа оформлена в соответствии с общими 

требованиями к оформлению текстовых документов, 

методическими рекомендациями по составлению программ УД и 

2 

 

 

2 

 

2 
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утвержденной в ОУ формой программы УД  

 

 

1.7 Объем 

времени на 

освоение УД 

1.7.1. Общий объем времени, отведенного на освоение УД (всего 

часов), в паспорте программы, таблицах «Содержание обучения» 

и «Тематический план УД» совпадает 

1.7.2. Объем обязательной аудиторной нагрузки в паспорте 

программы, таблицах «Содержание обучения» и «Тематический 

план УД» совпадает 

1.7.3. Объем времени, отведенного на выполнение лабораторных 

и практических занятий, в паспорте программы, таблицах 

«Содержание обучения» и «Тематический план УД» совпадает 

1.7.4. Объем времени, отведенного на самостоятельную работу, в 

паспорте программы, таблицах «Содержание обучения» и 

«Тематический план УД» совпадает 

2 

 

 

 

 

2 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

2 Содержание программы (содержательная экспертиза) 

2.1 Паспорт 

рабочей 

программы УД 

2.1.1. Формулировка пункта 1.1. «Область применения 

программы» в достаточной мере определяет специфику 

использования примерной программы УД в основном и 

дополнительном профессиональном образовании 

2.1.2.Формулировка компетенций, знаний и умений в 

инвариантной части соответствует ФГОС  

2.1.3. % отличие программы от примерной (в случае ее наличия) 

или от требований ФГОС 

2.1.4. Наличие дополнительных компетенций, знаний и умений 

2.1.5. Требования к умениям и знаниям в инвариантной части 

соответствуют ФГОС  

2.1.6. Добавлены требования к умениям и знаниям (на основании 

чего?) с учетом требований работодателей 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

2 

 

2 

 

 
2.2. Структура и 

содержание УД 

2.2.1. Наименование разделов УД отражает содержание всех 

компетенций 

2.2.2. Почасовое распределение тем – оптимально 

2.2.3. Содержательное распределение между «теорией», 

лабораторными работами и практическими занятиями 

полностью соответствует основным показателям оценки 

результатов обучения  

2.2.4. Почасовое распределение между «теорией», 

лабораторными работами и практическими занятиями 

соответствует специфике основных показателей оценки 

результатов обучения (приложение). 

2.2.5. Уровень освоения учебного материала определен с учетом 

формируемых умений в процессе выполнения лабораторных 

работ, практических занятий. 

2.2.6. Тематика домашних заданий самостоятельной работы 

раскрывается «диагностичными» формулировками, 

отражающими овеществленный результат учебно-

2 

 

2 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 
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познавательной деятельности обучающегося, который можно 

проверить и оценить (в контексте тематики должны быть 

обозначены формы результатов выполнения индивидуальных 

домашних заданий (реферат, сообщение, доклад, презентация, 

конспект лекций, схема, чертеж, карта и т.п.) 

2.2.7. В содержании тем отражены дополнительные (сверх 

стандарта) знания и умения в соответствии с заявленными 

компетенциями 

2.2.8 Тематика курсовых работ соответствует специфике и 

обеспечивает формирование профессиональных компетенций 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 
2.3. Условия 

реализации УД 

2.3.1. Перечень учебных кабинетов (мастерских, лабораторий и 

др.) обеспечивает проведение всех видов лабораторных работ и 

практических занятий, предусмотренных программой учебной 

дисциплины 

2.3.2. Перечисленное оборудование обеспечивает проведение 

всех видов лабораторных работ и практических занятий, 

предусмотренных программой учебной дисциплины (с учетом 

количественных характеристик на одного или группу 

обучающихся из 25 чел.) 

2.3.3. Перечень рекомендуемых основных и дополнительных 

источников (включая Интернет-ресурсы) содержательно 

достаточен для реализации образовательного процесса 

2.3.4. Требования к организации образовательного процесса в 

достаточной мере раскрывают особенности освоения программы 

(как минимум описываются условия проведения занятий, 

перечисляются дисциплины и профессиональные модули, 

изучение которых должно предшествовать освоению данной 

дисциплины) и соответствуют требованиям к умениям и 

знаниям, установленным ФГОС 

2.3.5. Требования к квалификации педагогических (инженерно-

педагогических) кадров достаточны для качественного 

проведения занятий 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 
2.4 Контроль и 

оценка 

результатов 

освоения УД 

2.4.1. Результаты обучения сформулированы однозначно для 

понимания и оценивания 

2.4.2. Основные показатели оценки результатов обучения 

соответствуют заявленным компетенциям 

2.4.3. Основные показатели оценки результатов обучения в 

полной мере раскрывают специфику соответствующих 

профессиональных компетенций (соответствовать знаниям, 

умениям по ФГОС, охватывать весь цикл действий обучаемого, 

предусматривать возможность контроля и оценки в процессе 

обучения на базе образовательного учреждения) 

2.4.4. Комплекс форм и методов контроля и оценки умений и 

знаний образует систему достоверной и объективной оценки 

уровня освоения дисциплины 

2.4.5. Текст раздела «Контроль и оценка результатов освоения» 

УД содержит: 

2 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2 
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       Протокол   от "29" августа 2023г. № 1 

       Председатель ЦК:       /О.Н.Согомонян/ 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 25 

 
   

 



 26 

 


		alattk@mail.ru
	2023-09-29T08:10:31+0300
	Алатырский технологический колледж Минобразования Чувашии
	Косолапенков Владимир Николаевич
	Я подтверждаю точность и целостность этого документа




