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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла  образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09, 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

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 организовывать 

хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

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. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 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 сферах. 

Реализовать составленный план. 

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 решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 
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Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

деятельности 

ОК 02 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 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 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 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 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 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 
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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 учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 16 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 17 

практические занятия  16 

Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 1 
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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 в 

часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

           Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров 4  

Тема 1. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 

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 

Предмет и задачи товароведения. Классификация продовольственных товаров. 

Качество и безопасность продовольственных товаров 

2 

 

Тема 2.Химический 

состав пищевых 

продуктов 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 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 

Химический состав пищевых продуктов. Энергетическая ценность пищевых 

продуктов 

Раздел 2. Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров 31  

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 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 

 Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том 

числе региональных. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов 

и продуктов их переработки 

2 

Практическое занятие1.  

 
1 В соответствии с Приложением 3 ПОП. 
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Оценка качества свежих и переработанных овощей и плодов 

 

2  

Тема 4 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 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 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки. Условия и сроки хранения 

зерновых товаров 

2 

Практическое занятие 2 

Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий оценка качества по 

стандарту 

2 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 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 

 Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству молока и молочных продуктов. Условия и сроки хранения молочных 

товаров 

2 

Практическое занятие 3  

 Оценка качества молока, и молочных товаров по стандарту. 2  

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 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 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству рыбы, рыбных продуктов. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных 

продуктов 

2 

Практическое занятие 4 

 Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 2 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 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 

 Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству мяса и мясных продуктов. Условия и сроки хранения мяса и мясных 

продуктов 

2 

Практическое занятие 5 

 Оценка качества мяса по органолептическим показателям 2 

Тема 8. Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
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Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

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 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 

Оценка  яичных продуктов и пищевых жиров по показателям качества 2 

Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 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 

 Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству кондитерских и вкусовых товаров. Условия и сроки хранения 

2 

Практическое занятие 7 

Оценка  кондитерских и вкусовых товаров по показателям качества 2 

 

Тема 10. 

Товароведная 

характеристика 

пищевых добавок 

Содержание учебного материала 3  

 Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству дрожжей, разрыхлителей, красителей. Пищевые добавки. Генетически 

модифицированные пищевые продукты. Условия и сроки хранения пищевых 

добавок. 

1 ОК 01-07, 09, 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 8 2 

Изучение состава пищевых продуктов с целью выявления пищевых добавок  

ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ 1  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по профессии. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15135-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/496870 (дата обращения: 09.02.2022). 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15144-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/497170 (дата обращения: 09.02.2022). 

3. Замедлина, Е. А. Товароведение и экспертиза товаров : учебное пособие / Е. А. 

Замедлина. - Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2021. - 156 с. - (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-9557-0269-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1205991 (дата обращения: 09.02.2022). – Режим 

доступа: по подписке. 

4. Криштафович, В.И., Теоретические основы товароведения + еПриложение: 

Тесты : учебник / В.И. Криштафович, Д.В. Криштафович. — Москва : КноРус, 2022. — 

160 с. — ISBN 978-5-406-09326-9. — URL:https://book.ru/book/942853 (дата обращения: 

09.02.2022). — Текст : электронный. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для сред. проф. 

образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с. – URL: https://academia-

moscow.ru/catalogue/4035/416944/ 

6. Моисеенко, Н.С., Основы товароведения : учебник / Н.С. Моисеенко. — Москва : 

КноРус, 2021. — 413 с. — ISBN 978-5-406-02409-6. — URL:https://book.ru/book/936104 

(дата обращения: 09.02.2022). — Текст : электронный. 

7. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза пищевых продуктов функционального 

назначения : учебное пособие / Л. П. Нилова, Т. В. Пилипенко, А. А. Вытовтов. — Санкт-

Петербург : Троицкий мост, 2019. — 200 с. — ISBN 978-5-6042462-7-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/138095 (дата обращения: 09.02.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Страхова, С. А. Товароведение однородных групп продовольственных товаров 

растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - 

Москва :НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с. (Высшее образование) ISBN 978-5-16-106286-9 

(online). - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/947717 (дата 

обращения: 09.02.2022). – Режим доступа: по подписке. 
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9. Якупова, Л. Ф. Товароведение и товарная экспертиза сырья и пищевых 

продуктов : 2019-08-14 / Л. Ф. Якупова, А. Х. Волков, Г. П. Юсупова. — 2-е. — Казань : 

КГАВМ им. Баумана, 2019. — 193 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122955 (дата обращения: 

09.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Галун, Л. А. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров 

растительного происхождения. Кондитерские товары / Галун Л.А., Лисовская Д.П., 

Рощина Е.В. - Мн.:Вышэйшая школа, 2009. - 254 с.: ISBN 978-985-06-1568-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/505752 (дата обращения: 

09.02.2022). – Режим доступа: по подписке. 

2. Галун, Л. А. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров 

растительного происхождения. Плоды, овощи, грибы / Галун Л.А., Микулович Л.С., 

Коссая Ж.Н. - Мн.:Вышэйшая школа, 2008. - 271 с.: ISBN 978-985-06-1567-1. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/505749 (дата обращения: 

09.02.2022). – Режим доступа: по подписке. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая 

тетрадь [Электронный ресурс]. – Москва: Академия, 2014. – 96 с. 

4. Пищевая промышленность: журнал. – Москва: ООО «Издательство «Пищевая 

промышленность» [Электронный ресурс]. URL: http://foodprom.ru/journals/pischevaya-

promyshlennost 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Дата 

введения: 2015-01-01.  

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. Дата 

введения: 2015 01-01.  

7. О качестве и безопасности пищевых продуктов: федер. закон от 02.01.2000 № 29-

ФЗ.  

8. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

9. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18. 

10. СанПиН 2.3.2.1078-01 О введении в действие санитарных правил: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 14.11.2001 № 36. 

11. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

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. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 

- 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 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий  
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