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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Товароведение продовольственных товаров 

 
1.1 Область применения программы 
Рабочая программа  учебной  дисциплины является вариативной  

частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии 
с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции 
общественного  питания (базовой подготовки) 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и при повышении 
квалификации работников общественного питания. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена:  

Общепрофессиональная дисциплина  ОП.11 Товароведение 
продовольственных товаров принадлежит профессиональному учебному циклу. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины, обучающиеся должны уметь: 
- распознавать ассортимент  продовольственных  товаров  по  внешним  и  

отличительным  признакам; 
- определять качество  сырья и  готовой  продукции; 
- осуществлять  взаимозаменяемость пищевых продуктов; 
- пользоваться нормативной  документацией. 
В  результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 
- вопросы  рационального  питания; 
- нормативную  документацию; 
- классификацию  и  ассортимент  продовольственных  товаров; 
- пищевую  ценность продовольственных  товаров; 
- изменение свойств под воздействием  различных  факторов; 
- идентификацию продовольственных  товаров; 
- условия и сроки хранения сырья и полуфабрикатов; 
-  кулинарные  свойства  пищевых  продуктов; 
- использование  пищевых  продуктов  в  общественном  питании  с  учётов  

современных  направлений  в  производстве; 
- использование  и  потребление. 
 
1.4  Рекомендуемое  количество  часов  на  освоение  программы  

учебной  дисциплины: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося - 150 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 100 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 50 часов 
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1. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Результатом освоения программы учебной дисциплины является 

овладение обучающимися общими (ОК) и профессиональными (ПК) 
компетенциями: 

 
ПК. Идентифицировать продовольственные товары по ассортиментной 

принадлежности. 
ПК. Организовывать и проводить оценку качества продовольственных 

товаров. 
ПК. Разрабатывать оптимальные режимы хранения продовольственных 

товаров. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 

 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 
 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 
и личностного развития. 

 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 
 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 
 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации. 

 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1 Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объём часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 150 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 100 

В том числе:  

Лабораторные работы   

практические занятия 44 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа (всего) 50 

Итоговая аттестация экзамен 
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3.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.11 Товароведение продовольственных товаров 

Наименование  
разделов  и тем 

 Содержание учебного материала, лабораторные работы, практические 
занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объём 
часов 

Уровень  
усвоения 

1   2 3 4 5 
Раздел № 1 Основы товароведения  продовольственных  товаров 10  
   Содержание учебного материала   
 1 1. Введение. Состояние рынка продовольственных товаров. Химический 

состав продовольственных товаров. 
 
2 

 

2 2 Практическое занятие № 1. Определение энергетической ценности 
пищевых товаров. 

  

3 3 Качество. Методы оценки качества продовольственных товаров. 
Хранение продовольственных товаров. Факторы, влияющие на 
сохранность  продовольственных товаров. 

2 
 

 

4 4 Практическое занятие № 2. Правила отбора среднего образца. 
Определение товарного сорта пищевых продуктов. 

  

5 5 Консервирование продовольственных товаров. Методы консервирования. 
Влияние  на хранение товаров. 

 
2 

 

  Самостоятельная работа 4  
1 Сообщение. Перспективы развития пищевой промышленности края. 2 
2 Решение ситуаций. Определение калорийности продовольственных 

товаров 
2  

Раздел № 2 Товароведная характеристика основных групп товаров 90  
Темы №1 

Мясо и мясные товары. 
  Содержание учебного материала 12  
6 1. 

 
Химический состав и пищевая ценность мяса. Ткани мяса. 
Классификация мяса по различным признакам. Характеристика. 
Субпродукты. 

 
2 
 

 
 
 

2 7 2 Мясо домашней птицы. Классификация тушек птицы, идентификация, 
маркировка, условия и сроки хранения. 

2 

8 3 Колбасные изделия. Сырьё. Особенность производства. Классификация, 
ассортимент. Идентификация, условия и сроки хранения. 

2 
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9 4 Практическое занятие № 3. Изучение ассортимента и идентификация 
качества колбасных изделий. 

2  
 

3 10 5 Практическое занятие № 4. Изучение ассортимента и идентификация 
мясных изделий. 

2 

11 6 Практическое занятие № 5. Изучение ассортимента и идентификация 
качества мясных консервов. 

2 

  Самостоятельная работа 10  
 1 Реферат. Состояние и перспективы развития мясной промышленности 4 

2 Реферат. Пищевые добавки для мясной промышленности. 4 
3 Сообщение. Характеристика ассортимента местных производителей. 2 

Тема № 3 
Рыба и рыбные товары  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  Содержание учебного материала 12  
 

2 
 
12 

1 
 

Химический состав и пищевая ценность мяса рыб. 
Рыба живая, охлаждённая, мороженая. Способы переработки. 
Ассортимент, идентификация качества, упаковка. Условия и сроки 
хранения 

 
2 

13 2 Практическое занятие № 6. Изучение семейств промысловых рыб. 2 3 
14 3 Продукты переработки рыбы (солёная, вяленая, копчёная). Способы 

переработки. Ассортимент, идентификация качества, упаковка. Условия и 
сроки  

2  
2 

15 4 Практическое занятие № 7. Изучение ассортимента солёной и копчёной 
рыбы. 

2 3 
 
2 16 5 Рыбные консервы и пресервы. Классификация, ассортимент, 

идентификация качества, упаковка. Условия и сроки   
2 

17 6 Практическое занятие № 8. Изучение ассортимента и оценка качества 
рыбных товаров. 

2 3 

  Самостоятельная работа 8  
 1 Реферат. Характеристика промысловых рыб Амура. 4 
 2 Сообщение. Характеристика ассортимента полуфабрикатов и кулинарных 

рыбных изделий 
2 

 3 Сообщение. Характеристика морепродуктов. 2 
Тема №3 

Молоко и молочные 
  Содержание учебного материала 12  
  Молоко. Химический состав и пищевая ценность. Классификация,  2 
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товары 18 1 ассортимент.  Идентификация качества. Упаковка, маркировка. Условия и 
сроки хранения. 

2.  

19 2 Практическое занятие № 9. Изучение ассортимента и оценка качества 
молока. 

 3 

 
20 

2. Кисломолочные товары. Значение. Классификация, ассортимент. 
Идентификация  качества. Упаковка, маркировка. Условия и сроки 
хранения. Молочных консервы. 

 
2 

2 

21 3 Практическое занятие № 10. Изучение ассортимента кисломолочных 
товаров и оценка качества. 

 3 

22 4 Молочные консервы. Классификация ассортимент. Идентификация 
качества. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения. 

2  
 
2 23 5 Сыры. Сырьё. Особенность производства. Классификация, ассортимент. 

Идентификация качества. 
2 

24 6 
 

Практическое занятие № 11. Изучение ассортимента и оценка качества 
твердых, мягких, рассольных сычужных и переработанных сыров. 

2 
 

3 

  Самостоятельная работа 10  
 1 Исследовательская работа. Анализ ассортимента сыров в торговле. 10 

Тема №4 
Яйцо и продукты 
переработки яиц. 
 

  Содержание учебного материала 4  
25 1 Яйцо. Особенность строения. Классификация. Идентификация качества. 

Маркировка, упаковка. Условия и сроки хранения. 
2  

2 
26 2 Практическое занятие № 12. Изучение ассортимента и оценка качества 

продуктов переработки яиц. 
2 3 

Тема №5 
 Пищевые жиры  
 
 
 
 

  Содержание учебного материала 6  
 

27 
1 
 

Характеристика растительных масел. Особенность производства. 
Классификация и  ассортимент. 
Характеристика ассортимента комбинированных жиров 

2 
 

 
2 

28 2 Практическое занятие № 13. Изучение ассортимента и оценка  качества 
маргариновой продукции 

2  
 

3 29 3 Практическое занятие № 14. Изучение ассортимента и оценка качества 
масла сливочного 

2 

 
 

  Содержание учебного материала 10  
2 30 1 Крупа. Особенность производства. Классификация, ассортимент, 2 
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Тема №6 
Зерномучные товары 
  

идентификация  качества. Условия и сроки хранения. 
31 2 Практическое занятие № 15. Изучение ассортимента и оценка качества 

крупы. 
 3 

32 3 Мука. Особенность производства. Классификация, ассортимент, 
идентификация качества. Условия и сроки хранения. 

2  
2 

33 4 Макаронные изделия. Особенность производства. Классификация, 
ассортимент,  идентификация качества. Условия и сроки хранения 

2 

34 5 Практическое занятие № 16. Изучение ассортимента хлебобулочных 
изделий. Оценка качества хлебобулочных изделий. 

2 
 

Тема № 7 
Плодоовощные товары 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  Содержание учебного материала 10  
35 1. 

 
Химический состав и пищевая ценность. Классификация плодов и овощей. 
Характеристика свежих овощей. Классификация грибов. Характеристика 
грибов. 

2 
 

 
2 

 
36 2 Практическое занятие № 17. Оценка качества свежих овощей    

3 
 
 
 
 
2 

37 3 Практическое занятие № 18. Изучение помологических сортов 
семечковых, косточковых, субтропических и тропических плодов. 

 

38 4 
 
 

Продукты переработки плодов и овощей. Квашеные, сушёные, 
быстрозамороженные плоды и овощи. 
Плодоовощные консервы. Особенность производства. Классификация, 
ассортимент, идентификация качества. Условия и сроки хранения 

 
 
2 

39 5 Практическое занятие № 19. Изучение ассортимента плодоовощных 
консервов. 

2 3 

 
 
 

Тема № 8 
Вкусовые товары 

  Содержание учебного материала 10  
40 1. Чай. Химический состав. Особенность производства. Классификация, 

ассортимент.  Идентификация качества. Упаковка, условия и сроки 
хранения. 

 
2 

 
2 
 

41 2 Практическое занятие № 20. Органолептическая оценка качества чая, 
кофе 

  
 

3 42 3 Практическое занятие № 21. Изучение ассортимента пряностей и 
приправ. 

2 
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43 4. 
 

Крепкие алкогольные напитки. Виды. Характеристика. 
Виноградные вина. Особенность производства, классификация, 
ассортимент. Идентификация качества. 

2  
2 

44 5 Слабо и безалкогольные напитки. Особенность производства. 
Классификация, ассортимент. Идентификация качества 

2 

  Самостоятельная работа 10  
 

3 
 1 Исследовательская работа. Анализ ассортимента чайных и кофейных 

напитков 
5 

 2  Исследовательская работа. Анализ ассортимента импортных алкогольных 
напитков 

5 

 
Тема №9 

Кондитерские товары 
 
 
 
 
 

  Содержание учебного материала 12  
 

45 
 

1. 
Сахар, мёд, крахмал и крахмалопродукты. Сырьё, пищевая ценность, 
особенность производства, классификация, ассортимент, идентификация 
качества.  

 
2 

 
 

2 
46 2. Фруктово-ягодные изделия. Особенность производства. Классификация, 

ассортимент 
2  

 
 

47 
3 
 

Шоколад. Сырьё, пищевая ценность, особенность производства. 
Классификация, ассортимент, идентификация качества. 

 
2 

 
 
2 

48 4 Сахаристые кондитерские изделия. Особенность производства. 
Классификация и ассортимент. Идентификация качества. 

 
2 

49 5 Мучные кондитерские изделия. Классификация, ассортимент. 
Идентификация качества. Условия и сроки хранения 

2 

50 6 Практическое занятие № 22. Изучение ассортимента и оценка качества 
мучных кондитерских изделий.  

 
2 

3 

  Самостоятельная работа 8  
 1 Исследовательская работа. Пищевые добавки для кондитерской 

промышленности 
4  

 2 Исследовательская работа. Восточные сладости 4 
  Всего 100  

   Практические занятия 44  
   Самостоятельная работа 50  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
4.1 Требования к минимальному материально – техническому 

обеспечению 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Товароведения продовольственных товаров». 
Оборудования  учебного  кабинета  « товароведения  продовольственных  

товаров»: 
- рабочие столы и стулья для обучающихся; 
- рабочий стол и стулья для преподавателя; 
- доска классная; 
- наглядные пособия; 
- комплект учебно-методической документации; 
- муляжи продовольственных  товаров; 
- информационные стенды по группам потребительских товаров;. 
Технические средства обучения: 
- компьютер, мультимедийный проектор. 

 
4.2 Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 
Основные источники: 

1. Технический регламент на молоко и молочную продукцию от 12.06.2008  №88- 
ФЗ 034/2011 

2. Г.Г. Дубцов Товароведение пищевых продуктов. М, 2016 г. 
3. Т. Ю. Иванова, В. М. Поздняковский Товароведение и экспертиза  пищевых  

концентратов и добавок. М, « АСАДЕМА»,  2016 г. 
4. Г. Н Кругляков, Г. В Круглякова Товароведение мясных и яичных. 

Товароведение  молочных и пищевых концентратов. М, 2015 г. 
5. Е.А Кондрашова, Н.В Коник, Т. А Пешкова Товароведение продовольственных 

товаров.  М, « Альфа»,  2015 г. 
6. Л. В Коснырева, В. Н Криштафович, В. М Поздняковский Товароведение мяса 

и мясны товаров М, « АСАДЕМА», 2015 г. 
7. С. М Малютенкова Товароведение и экспертиза кондитерских товаров. Питер, 

2016 г. 
8. Т. Г. Родина товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов. М: 

« АСАДЕМА»,  2015 г. 
9.  В. В Шевченко Товароведение и экспертиза рыбы и рыбных изделий. Питер, 

2014 г. 
10.  А.  Ф Шепелев Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. М, 

2016 г. 
Дополнительные источники: 

1. В. А. Домарецкий Технология продуктов  питания. – М. Форум, 2007 г. 
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2. В.  А. Домарецкий Технология экстрактов, концентратов и напитков из 
растительного сырья: - М.. Форум, 2007 г 

3. М. А. Николаева, М. А Положишникова Идентификация и обнаружение 
фальсификации продовольственных товаров: М.: « Форум», 2009 
 
Электронные ресурсы: 
1 Микулович, Л.С. Товароведение продовольственных товаров : учебник / 

Л.С. Микулович. - 4-е изд., испр. (3-е изд. 2009 г.). - Минск: Вышэйшая 
школа, 2010. - 416 с. - ISBN 978-985-06-1876-4; То же [Электронный 
ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=109938 

2 Галун, Л.А. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров 
растительного происхождения. Плоды, овощи, грибы: учебное пособие / 
Л.А. Галун, Л.С. Микулович, Ж.Н. Коссая. - Минск: Вышэйшая школа, 
2008. - 272 с. - ISBN 978-985-06-1567-1; То же [Электронный ресурс]. - 
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=235598 

3 Евдохова, Л.Н. Товарная экспертиза: учебное пособие / Л.Н. Евдохова, 
С.Л. Масанский. - Минск: Вышэйшая школа, 2013. - 332 с. - ISBN 978-
985-06-2165-8; То же [Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=235582 

4 Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопасность / 
под ред. В.М. Поздняковский. - Новосибирск: Сибирское 
университетское издательство, 2009. - 288 с. - (Экспертиза пищевых 
продуктов и продовольственного сырья). - ISBN 978-5-379-01223-6; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57546 

5 Экспертиза масел, жиров и продуктов их переработки. Качество и 
безопасность / под ред. В.М. Позняковский. - Новосибирск: Сибирское 
университетское издательство, 2009. - 384 с. - (Экспертиза пищевых 
продуктов и продовольственного сырья). - ISBN 978-5-379-01293-9; То 
же [Электронный ресурс]. - URL: 
 http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57562 

6 Позняковский, В.М. Экспертиза пищевых концентратов. Качество и 
безопасность / В.М. Позняковский, И.Ю. Резниченко, А.М. Попов. - 
Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2010. - 236 с. - 
(Экспертиза пищевых продуктов и продовольственного сырья). - ISBN 
978-5-379-01426-1; То же [Электронный ресурс]. - URL: 
 http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57567 

7 Позняковский, В.М. Экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 
переработки. Качество и безопасность / В.М. Позняковский, 
О.А. Рязанова, К.Я. Мотовилов. - Новосибирск: Сибирское 
университетское издательство, 2009. - 220 с. - (Экспертиза пищевых 
продуктов и продовольственного сырья). - ISBN 978-5-379-01295-3; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=109938
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=235598
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=235582
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57546
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57562
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57567
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http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57563 
8 Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность / под ред. 

В.М. Поздняковский. - Новосибирск: Сибирское университетское 
издательство, 2009. - 312 с. - (Экспертиза пищевых продуктов и 
продовольственного сырья). - ISBN 978-5-379-01282-3; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57554 

9 Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. Качество и 
безопасность / В.М. Позняковский, И.Э. Цапалова, Л.А. Маюрникова, 
Е.Н. Степанова. - Новосибирск: Сибирское университетское 
издательство, 2009. - 336 с. - (Экспертиза пищевых продуктов и 
продовольственного сырья). - ISBN 978-5-379-01407-0; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57565 

11 Экспертиза дикорастущих плодов, ягод и травянистых растений. 
Качество и безопасность / В.М. Позняковский, И.Э. Цапалова, 
М.Д. Губина, О.В. Голуб. - Новосибирск: Сибирское университетское 
издательство, 2010. - 220 с. - (Экспертиза пищевых продуктов и 
продовольственного сырья). - ISBN 978-5-379-01427-8 ; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57571 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57563
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57554
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57565
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57571


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, 

тестирования, а также выполнения обучающихся индивидуальных заданий. 

Результаты обучения (освоенные 
умения, усвоенные знания) 

Формы и метода контроля и 
оценки результатов обучения 

Умения:  
распознавание ассортимента по 
внешним отличительным признакам; 

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических работ. 

определять качество сырья и готовой  
продукции; 

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических работ. 

осуществлять взаимозаменяемость 
пищевых продуктов; 

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических работ. 

Пользоваться нормативной 
документацией. 

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических работ. 

Знания:  
Проблемы каждой группы пищевых 
продуктов и источники поступления 
товаров; 

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических  работ. 

Классификация, ассортимент, 
химический состав и пищевая 
ценность продуктов. Изменение 
свойств веществ при кулинарной 
обработке. 

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических работ. 

Условия и сроки хранения и 
реализации сырья и готовой 
продукции.  

Текущий контроль. Тестовый 
контроль. Решение ситуационных 
заданий. Защита практических работ. 

Итоговый контроль знаний экзамен 

 


