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1. Пояснительная записка 
 

1.1. Рабочая программа учебной дисциплины Товароведение продовольственных товаров в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от от 22 апреля 2014г. 

№384 и учебного плана очной формы обучения, утвержденного 31.05.2019 г. 

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины: изучения дисциплины является приобретение тео-

ретических знаний и практических навыков в изучении природы продовольственных товаров, их 

потребительных свойств, качества продовольственных товаров и их ассортимента с точки зрения 

возможности и целесообразности использования в области обслуживания на предприятиях об-

щественного питания. 

1.3. Требования к результатам освоения: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

У1 - распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным призна-

кам;  

У2 - определять качество сырья и готовой продукции;  

У3 - осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов;  

У4 - пользоваться нормативной документацией. 

            знать: 

З1 - вопросы рационального питания;  

З2 - нормативную документацию;  

З3 - классификацию и ассортимент пищевых продуктов;  

З4 - химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием 

различных факторов;  

З5 - требования к качеству продуктов;  

З6 - условия и сроки хранения сырья; 

З7 - кулинарные свойства пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований 

современных направлений в производстве, использовании и потреблении. 

 

Процесс изучения дисциплины Товароведение продовольственных товаров, направлен на 

формирование компетенций в соответствии с ФГОС СПО (табл. 1) . 

 

Компетенции, формируемые дисциплиной Товароведение продовольственных товаров в соот-

ветствии с ФГОС СПО 

Таблица 1 

Код компетен-

ции 

Содержание компетенции Требования к знаниям, умениям, прак-

тическому опыту 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значи-

мость своей будущей профессии, прояв-

лять к ней устойчивый интерес 

У1, У2. 

З1 – З7.  

ОК 2. Организовывать собственную деятель-

ность, выбирать типовые методы и спосо-

бы выполнения профессиональных задач, 

У1, У2. 

З1 – З7. 
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оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и не-

стандартных ситуациях и нести за них от-

ветственность. 

У1 – У4. 

З5,З6,З7 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование ин-

формации, необходимой для эффективно-

го выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного разви-

тия 

У1 – У4. 

З1, З2, З7. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в профес-

сиональной деятельности 

У1, У4. 

З2, З7 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителя-

ми. 

У1 – У4. 

З1, З7. 

ОК 7. Брать ответственность за работу членов 

команды (подчиненных), результат вы-

полнения заданий. 

У3, У4. 

З1, З7. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи про-

фессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

У1 – У4. 

З1, З7.  

 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой сме-

ны технологий в профессиональной дея-

тельности. 

У1 – У4. 

З1 – З7. 

ПК 1.1  Организовывать подготовку мяса и при-

готовление полуфабрикатов для слож-

ной кулинарной продукции  

У1 – У3. 

З1, З4 – З6. 

ПК 1.2  Организовывать подготовку рыбы и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции  

У1 – У3. 

З1, З4 – З6. 

ПК 1.3  Организовывать подготовку домашней 

птицы для приготовления сложной ку-

линарной продукции  

У1 – У3. 

З1, З4 – З6. 

ПК 2.1  Организовывать и проводить приготов-

ление канапе, легких и сложных холод-

ных закусок  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 2.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домаш-

ней) птицы.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 2.3  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных холодных соусов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 3.1  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных супов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 3.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных горячих соусов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 3.3  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных блюд из овощей, грибов 

и сыра.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 3.4  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) пти-

цы.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 4.1  Организовывать и проводить приготов-

ление сдобных хлебобулочных изделий 

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
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и праздничного хлеба.  

ПК 4.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 4.3  Организовывать и проводить приготов-

ление мелкоштучных кондитерских из-

делий.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 4.4  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных отделочных полуфабри-

катов, использовать их в оформлении  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 5.1  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных холодных десертов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 5.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных горячих десертов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 

ПК 6.1  Участвовать в планировании основных 

показателей производства  

У1, У4. 

З2, З5, З6. 

ПК 6.2  Планировать выполнение работ испол-

нителями  

У1, У4. 

З1, З7. 

ПК 6.3  Организовывать работу трудового кол-

лектива.  

У1, У4. 

З1, З7. 

ПК 6.4  Контролировать ход и оценивать ре-

зультаты выполнения работ исполните-

лями  

У1 – У3. 

З1, З7. 

ПК 6.5  Вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию  

 У4. 

З2. 

 

 

2. Структура и содержание учебной дисциплины Товароведение продовольственных товаров 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной деятельности по формам обучения 

Таблица 2  

Виды учебной деятельности* Объем часов по формам обучения 

очная заочная 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 210 - 

Обязательная учебная нагрузка (всего) 140 - 

в том числе:   

теоретические занятия (лекции, уроки) 70 - 

лабораторные занятия 14  

практические занятия  26 - 

курсовая работа (проект) 30  

Самостоятельная работа (всего) 56 - 

Консультации 14  

Промежуточная аттестация Форма промежуточной аттестации  

Текущий контроль, Курсовая работа, 

Экзамен 

 

 

 

 



 

 

 

2.2. Тематический план учебной дисциплины  Товароведение продовольственных товаров по очной форме обучения 

Таблица 3 
 

Коды 

компетен

ций/комп

етентно-

стей 

Наименование разделов 

(тем) учебной дисциплины 

 

Макси-

мальная 

учебная на-

грузка,  

ч 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучаю-

щегося 

Самостоятельная 

работа обучающе-

гося 

К
о
н

су
л

ь
т
а
ц

и
и

 Всего в том числе 

лекции, 

уроки  

практичес-

кие заня-

тия 

лаборатор-

ные заня-

тия 

курсо-

вая ра-

бота 

(проект) 

Всего 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

и
н

д
и

-

в
и

д
у
а
л

ь
н

ы
й

 п
р

о
-

ек
т
 

ОК 1-9,  

ПК 1.1-

1.3, 

2.1-2.3, 

3.1-3.4, 

4.1-4.4, 

5.1-5.2,        

6.1 – 6.5 

Раздел 1. Основы товарове-

дения продовольственных 

товаров. 

34 20 18 2 - - 12 - 2 

Тема 1.1. Состояние и пер-

спективы развития рынка  

продовольственных товаров 

4 4 4 - - - - - - 

Тема 1.2.  
Пищевая ценность продуктов 

питания. 

8 4 2 2 - - 2 - 2 

Тема 1.3.  
Оценка качества продовольст-

венных товаров 

6 4 4 - - - 2 - - 

Тема 1.4. Классификация  

продовольственных товаров 

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 1.5. Хранение продо-

вольственных товаров 

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 1.6. Консервирование 

продовольственного сырья   

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 1.7. Потери, причины 

возникновения и пути их со-

кращения. 

4 2 2 - - - 2 - - 
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ОК 1-9,  

ПК 1.1-

1.3, 

2.1-2.3, 

3.1-3.4, 

4.1-4.4, 

5.1-5.2,        

6.1 – 6.5 

Раздел 2. Товарная характе-

ристика основных групп 

продовольственных това-

ров. 

176 120 52 24 14 30 44 - 12 

Тема 2.1. Зерномучные това-

ры. 

16 12 4 2 6 - 2 - 2 

Тема 2.2. Плодоовощные то-

вары. 

15 10 6 4 - - 3 - 2 

Тема 2.3.Вкусовые товары. 11 8 6 2 - - 3 - - 

Тема 2.4.Кондитерские товары 11 8 6 2 - - 3 - - 

Тема 2.5. Пищевые жиры. 11 8 6 2 - - 3 - - 

Тема 2.6. Яйцо и продукты его 

переработки 

7 4 2 2 - - 3 - - 

Тема 2.7. Молочные товары. 13 8 6 2 - - 3 - 2 

Тема 2.8. Мясные товары 19 14 6 4 4 - 3 - 2 

Тема 2.9. Рыбные товары 19 14 6 4 4 - 3 - 2 

Тема 2.10. 

Пищевые концентраты 

9 4 4 - - - 3 - 2 

Курсовое проектирование 45 30 - - - 30 15 - - 

 Тематика курсовых работ (про-

ектов): 

1. Анализ ассортимента и 

оценка качества чайных товаров 

2. Анализ ассортимента и 

оценка качества кофе и кофепро-

дуктов 

3. Анализ ассортимента и 

оценка качества пряностей 

4. Анализ ассортимента и 

оценка качества безалкогольных 

напитков 

5. Анализ ассортимента и 

оценка качества минеральных 

вод 

6. Анализ ассортимента и 

оценка качества питьевой бути-

лированной воды 
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7. Анализ ассортимента и 

оценка качества сыров 

8. Анализ ассортимента и 

оценка качества кисломолочных 

товаров 

9. Анализ ассортимента и 

оценка качества кисломолочных 

напитков 

10. Анализ ассортимента и 

оценка качества  пива 

11. Анализ ассортимента и 

оценка качества  масла сливоч-

ного 

12. Анализ ассортимента и 

оценка качества  приправ 

13. Анализ ассортимента и 

оценка качества  шоколада 

14. Анализ ассортимента и 

оценка качества  какао-

продуктов 

15. Анализ ассортимента и 

оценка качества  конфет 

16. Анализ ассортимента и 

оценка качества  печенья 

17. Анализ ассортимента и 

оценка качества  макаронных 

изделий 

18. Анализ ассортимента и 

оценка качества  муки 

19. Анализ ассортимента и 

оценка качества  карамели 

20. Анализ ассортимента и 

оценка качества  колбасных из-

делий 

21. Анализ ассортимента и 

оценка качества крупяных това-

ров 

22. Анализ ассортимента и 

оценка качества хлебобулочных 

товаров 
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23. Анализ ассортимента и 

оценка качества майонезов 

24. Анализ ассортимента и 

оценка качества растительных 

масел 

25. Анализ ассортимента и 

оценка качества  молочных кон-

сервов 

26. Анализ ассортимента и 

оценка качества меда 

27. Анализ ассортимента и 

оценка качества   сахара 

28. Анализ ассортимента и 

оценка качества   подсластителей 

29. Анализ ассортимента и 

оценка качества  мармелада 

30. Анализ ассортимента и 

оценка качества рыбных консер-

вов 

                                                       Всего: 210 140 70 26 14 30 56 - 14 
 

 

 



 

 

 

 

 

2.3. Содержание программы по  учебной дисциплине Товароведение продовольственных товаров по очной форме обучения 
 

Таблица 4 

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практиче-

ских занятия, самостоятельная работа обучающегося, курсо-

вая работа (проект) 

Объем часов Уровень 

освоения очная* очно-

заочная* 

заочная* 

1 2 3 4 

Раздел 1.Основы товароведения продовольственных товаров. 34    

Тема 1.1. Состояние 

и перспективы раз-

вития рынка  продо-

вольственных това-

ров 

Содержание учебного материала 4    

Введение, предмет, цели и задачи, принципы 2   2 

Изучение состояния рынка отдельных товаров 2    

Самостоятельная работа обучающегося:     

Тема 1.2. Пищевая 

ценность продуктов 

питания. 

Содержание учебного материала 8    

Пищевая ценность: понятие, свойства. Нормы рационального пи-

тания. 

2   2 

Практические занятия: 2    

Расчет энергетической ценности важнейших видов продовольст-

венного сырья. 

   1 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Изучение показателей химического состава, определяющих энер-

гетическую, биологическую ценность и эффективность. 

2   3 

Консультация: 2    

Расчет энергетической ценности важнейших видов продовольст-

венного сырья 

    

Тема 1.3. Оценка ка-

чества продовольст-

венных товаров 

Содержание учебного материала 6    

Качество: понятие, свойства и группы показатели 2   2 
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 Градация стандартной продукции. Дефекты. 2   2 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Анализ показателей качества пищевых продуктов по стандартам и 

установление общих и специфичных показателей для товаров од-

нородных и разнородных групп. 

2   3 

Тема 1.4. Классифи-

кация  продовольст-

венных товаров  

 

Содержание учебного материала 4    

Понятие классификации товаров. Виды классификации 2   2 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Сравнительная товароведная характеристика отдельных подгрупп 

зерномучных товаров. 

   3 

Тема 1.5. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 4    

Хранение как предварительный этап производства продуктов об-

щественного питания. Условия и сроки хранения продовольствен-

ного сырья и товаров. Методы хранения. 

2   2 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Изучение условий и сроков годности важнейших продуктов пита-

ния (работа со стандартами) 

2   3 

Тема 1.6. Консерви-

рование продоволь-

ственного сырья   

Содержание учебного материала 4    

Консервирование: понятие, назначение. Классификация методов. 2   2 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Изучение методов консервирования, применяемых в быту и пред-

приятиях общественного питания. 

2   3 

Тема 1.7. Потери, 

причины возникно-

вения и пути их со-

кращения. 

Содержание учебного материала 4    

Товарные потери. Причины возникновения товарных потерь про-

довольственных товаров и пути сокращения. 

2   2 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Сравнительная товароведная характеристика отдельных подгрупп    3 
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зерномучных товаров. 

Раздел 2. Товарная характеристика основных групп продовольственных товаров. 176    

Тема 2.1. Зерномуч-

ные товары 

Содержание учебного материала 16    

Зерномучные товары. Классификация и ассортимент. 2   2 

Сравнительная товарная характеристика. Оценка качества 2   2 

Лабораторные занятия: 6   1 

Определение товарного сорта муки, количества и качества клейко-

вины. 

4    

Изучение крахмала разных видов. Определение товарного сорта 

крахмала. 

2    

Практические занятия: 2    

Изучение ассортимента и определение товарного сорта круп. 2   1 

Самостоятельная работа обучающегося: 2    

Анализ показателей качества разных подгрупп и видов зерномуч-

ных товаров по стандартам (работа с НД). Выявление показателей 

технологических свойств и безопасности. 

2   3 

Консультация: 2    

Определение товарного сорта зерномучных товаров. 2    

Тема 2.2. Плодо-

овощные товары. 

Содержание учебного материала 15    

Свежие плоды и овощи. Классификация. Строение отдельных 

групп. Пищевая ценность и химический состав. 

2   

 

2 

Товарное качество свежих плодов и овощей. Общие и специфич-

ные показатели качества. Допустимые отклонения. Градации каче-

ства. 

2   2 

Потери при хранении. Условия и сроки хранения. Сравнительная 

товароведная характеристика разных групп продуктов переработки 

плодов и овощей. 

2   2 

Практические занятия: 4   1 

Изучение видов  и сортов картофеля, корнеплодов и оценка их ка-

чества по стандарту. 

2    

Изучение ассортимента квашенных, соленых овощей и плодов и 2    
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оценка качества по стандарту. 

Самостоятельная работа обучающегося: 3   3 

Изучение правил отбора средних образцов или объединенных проб 

(решение ситуационных задач). Анализ показателей качества про-

дуктов переработки плодов и овощей по стандарту. 

3    

 Консультация: 2    

Определение товарного сорта зерномучных товаров. 2    

Тема 2.3.Вкусовые 

товары. 

Содержание учебного материала 11    

Значение вкусовых товаров в питании. Пищевая ценность. Клас-

сификация вкусовых товаров. 

2   

 

2 

Сравнительная товароведная характеристика вкусовых товаров. 2   2 

Оценка качества вкусовых товаров разных групп. Потери при хра-

нении и реализации. 

2   2 

Практические занятия: 2   1 

Оценка качества чая и кофе по стандартам. 2    

Самостоятельная работа обучающегося: 3   3 

Анализ показателей качества вин, пива и безалкогольных напитков 

со стандартами. Выявление общих и специфичных показателей. 

3    

Тема 2.4. Кондитер-

ские товары
 

Содержание учебного материала 11    

Сахар. Классификация.  Пищевая ценность. Факторы, формирую-

щие качество. Оценка качества, дефекты, условия и сроки хране-

ния.  

2   2 

Кондитерские изделия.  Классификация.  Пищевая ценность. 2   2 

Оценка качества кондитерских товаров. Дефекты 2   2 

Практические занятия: 2   1 

Оценка качества меда и сахара по стандартам. 2    

Самостоятельная работа обучающегося: 3   3 

Анализ показателей качества кондитерских товаров по стандартам 2    

Тема 2.5. Пищевые 

жиры. 
Содержание учебного материала 11    

Классификация пищевых жиров.  Пищевая ценность.  2   2 
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Оценка качества  пищевых жиров. Товарные сорта, принципы их 

деления дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хране-

ния. 

2   2 

Сравнительная товароведная характеристика  растительных масел, 

животных жиров, маргарина и маргариновой продукции.   

2   2 

Практические занятия: 2   1 

Оценка качества растительного масла 2    

Самостоятельная работа обучающегося: 3   3 

Изучение ассортимента растительных масел, животных жиров и 

маргарина в торговле. 

3    

Тема 2.6. Яйцо и 

продукты его пере-

работки 

Содержание учебного материала 7    

Пищевая ценность, химический состав и строение яиц и яйцепро-

дуктов. Классификация. Оценка качества Допустимые и недопус-

тимые дефекты. 

2   1 

Практические занятия: 2   1 

Оценка качества куриных яиц. 2    

Самостоятельная работа обучающегося: 3   3 

Изучение условий и сроков хранения яиц и продуктов их перера-

ботки. 

3    

Тема 2.7. Молочные 

товары. 
Содержание учебного материала 13    

Классификация молока и продуктов его переработки. Состав, пи-

щевая ценность и структура молока.. 

2   2 

Оценка качества молочных товаров. Общие и специфичные  пока-

затели. Товарные сорта, принципы их деления. Наиболее распро-

страненные дефекты. 

2   2 

Сравнительная товароведная характеристика молочных товаров. 

Маркировка. Хранение молочных товаров разных групп: условия и 

сроки. Потери. 

2   2 

Практические занятия: 2    

Оценка качества сыров. 2   1 

Самостоятельная работа обучающегося: 3    

Изучение ассортимента   молока, кисломолочных продуктов, мо- 2   3 
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роженого, сыров в торговле. 

Консультация: 2    

Анализ показателей качества разных подгрупп и видов молочных 

товаров по стандарту и выявление общих и специфичных показа-

телей (работа с НД). 

2    

Тема 2.8. Мясные 

товары 
Содержание учебного материала 19    

Общая классификация. Пищевая ценность, химический и тканевый 

состав мяса. Оценка качества мясных товаров.   

2   2 

Сравнительная товароведная характеристика  однородных групп 

мясных товаров по ассортименту, пищевой ценности, химическо-

му и тканевому составу, сырью, технологии производства, упаков-

ке, маркировке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам 

хранения.  

2   2 

Особенности упаковки.Хранение однородных групп мясных това-

ров: условия и сроки. Потери при хранении и подготовке к реали-

зации. 

2   2 

Лабораторные занятия: 4   1 

Оценка степени свежести мяса. 4    

Практические занятия: 4    

Ознакомление с ассортиментом вареных колбас и оценка их каче-

ства. 

4   1 

Самостоятельная работа обучающегося: 3    

Ознакомление с принципами сортовой разделки мясных туш. За-

рисовка схем сортовой разделки. 

2   3 

Консультация: 2    

Изучение  ассортимента мясных товаров в торговле. 2    

Тема 2.9. Рыбные то-

вары 
Содержание учебного материала 19    

Общая классификация. Классификация рыбы. Классификация про-

дуктов переработки рыбы. Пищевая ценность, химический состав 

и строение рыбы. 

2   2 

Оценка качества  рыбных товаров.  Сравнительная товароведная 

характеристика рыбы и продуктов ее переработки.  

2   2 

Особенности упаковки. Хранение рыбных товаров: условия и сро- 2   2 
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ки. Потери при хранении и подготовке к реализации. 

Лабораторные занятия: 4   1 

Изучение методов определения качества пресервов. 4    

Практические занятия: 4    

Ознакомление с ассортиментом соленой рыбы и оценкой качества. 4   1 

Самостоятельная работа обучающегося: 3    

Изучение ассортимента рыбных товаров в торговле. 3   3 

Консультация: 2    

Изучение отличительных признаков промысловых рыб разных се-

мейств. 

2    

Тема 2.10. Пищевые 

концентраты 
Содержание учебного материала 9    

Пищевые концентраты: понятие, назначение. Классификация Хи-

мический состав и пищевая ценность. 

2   2 

Факторы, формирующие качество. Ассортимент. Оценка качества: 

показатели, в том числе безопасности, дефекты. Упаковка и мар-

кировка. Условия и сроки хранения. Изменение качества при хра-

нении. Потери: виды, причины возникновения. 

2   2 

Самостоятельная работа обучающегося: 3   3 

Изучение ассортимента пищевых концентратов в торговле. 3    

Консультация: 2    

Анализ показателей качества разных подгрупп пищевых концен-

тратов по стандарту и выявление общих и специфичных показате-

лей (работа с НД). 

2    

Курсовое проектирование 45   3 

Аудиторная нагрузка 30    

Самостоятельная работа обучающегося: 15    
Тематика курсовых работ (проектов): 

1. Анализ ассортимента и оценка качества чайных товаров 

2. Анализ ассортимента и оценка качества кофе и кофепродуктов 

3. Анализ ассортимента и оценка качества пряностей 

4. Анализ ассортимента и оценка качества безалкогольных напитков 

5. Анализ ассортимента и оценка качества минеральных вод 

6. Анализ ассортимента и оценка качества питьевой бутилированной воды 

7. Анализ ассортимента и оценка качества сыров 
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8. Анализ ассортимента и оценка качества кисломолочных товаров 

9. Анализ ассортимента и оценка качества кисломолочных напитков 

10. Анализ ассортимента и оценка качества  пива 

11. Анализ ассортимента и оценка качества  масла сливочного 

12. Анализ ассортимента и оценка качества  приправ 

13. Анализ ассортимента и оценка качества  шоколада 

14. Анализ ассортимента и оценка качества  какао-продуктов 

15. Анализ ассортимента и оценка качества  конфет 

16. Анализ ассортимента и оценка качества  печенья 

17. Анализ ассортимента и оценка качества  макаронных изделий 

18. Анализ ассортимента и оценка качества  муки 

19. Анализ ассортимента и оценка качества  карамели 

20. Анализ ассортимента и оценка качества  колбасных изделий 

21. Анализ ассортимента и оценка качества крупяных товаров 

22. Анализ ассортимента и оценка качества хлебобулочных товаров 

23. Анализ ассортимента и оценка качества майонезов 

24. Анализ ассортимента и оценка качества растительных масел 

25. Анализ ассортимента и оценка качества  молочных консервов 

26. Анализ ассортимента и оценка качества меда 

27. Анализ ассортимента и оценка качества   сахара 

28. Анализ ассортимента и оценка качества   подсластителей 

29. Анализ ассортимента и оценка качества  мармелада 

30. Анализ ассортимента и оценка качества рыбных консервов 

Форма промежуточной аттестации: экзамен 2    

Всего:        210            
 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)  

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



 

 

2.4 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающих-

ся по дисциплине. 

1. Методические указания к выполнению практических работ для очной формы обучения.  

2. Методические указания к выполнению самостоятельной работ для очной формы обуче-

ния. 

3. Методические указания к выполнению лабораторных работ для очной формы обучения. 

4. Методические указания к выполнению курсовой работы для очной формы обучения. 

 

2.5 Информационное обеспечение, необходимое для освоения дисциплины: 

 

Основная литература 

 

1. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания [Электронный ресурс] : ме-

тод. указания к выполнению лаб. работ / Федер. агентство по рыболовству, ФГБОУ ВПО 

"Мурман. гос. техн. ун-т", Каф. технологии пищевых пр-в ; В. В. Корчунов, А. В. Барышни-

ков. - Электрон. текстовые дан. (1 файл : 688 Кб). - Мурманск : Изд-во МГТУ, 2013. - Доступ 

из локальной сети Мурман. гос. техн. ун-та. - Загл. с экрана. 

2. Дубцов, Г.Г. Товароведение продовольственных товаров : учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / Г. Г. Дубцов. — 4-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Акаде-

мия», 2013 — 336 с. 

3. Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы : учеб. / С. Л. Калачев. - 

Москва : Юрайт, 2015. - 463 с. 

4. Круглякова, Г. В. Коммерческое товароведение продовольственных товаров. Учебник / 

Г.В. Круглякова, Г.Н. Кругляков. - М.: Дашков и Ко, 2015. - 496 c. 

5. Николаева, Н. Справочник товароведа продовольственных товаров / Н. Николаева. - М.: 

Экономика, 2014. - 960 c. 

6. Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов : научно-практический 

журнал / учред. Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение выс-

шего профессионального образования «Государственный университет — учебно-научно-

производственный комплекс» (Госуниверситет – УНПК) ; ред. сов. В.А. Голенков ; редкол. 

В.С. Громова ; гл. ред. Т.Н. Иванова - Орел : Госуниверситет - УНПК, 2013-2015 

 

      Дополнительная: 

 

1. Контроль мясных полуфабрикатов и вареных колбасных изделий [Электронный ресурс] : 

метод. указания к выполнению лаб. работы для студентов высш. учеб. заведений специаль-

ности 260602.65 "Пищевая инженерия малых предприятий" по дисциплине "Технохимиче-

ский контроль производства пищевых продуктов", а также специальности 080401.65 "Това-

роведение и экспертиза товаров в сфере таможенной деятельности" по дисциплине 

"Товароведение продовольственных товаров" / Федер. агентство по рыболовству, Мур-

ман. гос. техн. ун-т, Каф. технологий пищевых пр-в ; сост. Ю. В. Шокина. - Электрон. тек-

стовые дан. (1 файл : 727 Кб). - Мурманск : Изд-во МГТУ, 2012. - Доступ из локальной сети 

Мурман. гос. техн. ун-та.  

2. Контроль пива [Электронный ресурс] : метод. указания к выполнению лаб. работы для 

студентов высш. учеб. заведений специальности 260602.65 "Пищевая инженерия малых 

предприятий" по дисциплине "Технохимический контроль производства пищевых продук-

тов", а также специальности 080401.65 "Товароведение и экспертиза товаров в сфере тамо-

женной деятельности" по дисциплине "Товароведение продовольственных товаров" / Фе-

дер. агентство по рыболовству, Мурман. гос. техн. ун-т, Каф. технологий пищевых пр-в ; 
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сост. Ю. В. Шокина. - Электрон. текстовые дан. (1 файл : 851 Кб). - Мурманск : Изд-во 

МГТУ, 2012. - Доступ из локальной сети Мурман. гос. техн. ун-та.  

3. Контроль соленой, сушеной и копченой рыбы [Электронный ресурс] : метод. указания к 

выполнению лаб. работы для студентов высш. учеб. заведений специальности 260602.65 

"Пищевая инженерия малых предприятий" по дисциплине "Технохимический контроль про-

изводства пищевых продуктов", а также специальности 080401.65 "Товароведение и экспер-

тиза товаров в сфере таможенной деятельности" по дисциплине "Товароведе-

ние продовольственных товаров" / Федер. агентство по рыболовству, Мурман. гос. техн. 

ун-т, Каф. технологии пищевых пр-в ; сост. Ю. В. Шокина. - Электрон. текстовые дан. (1 

файл : 383 Кб). - Мурманск : Изд-во МГТУ, 2012. - Доступ из локальной сети Мурман. гос. 

техн. ун-та. 

4. Контроль хлеба и хлебобулочных изделий [Электронный ресурс] : метод. указания к вы-

полнению лаб. работы для студентов высш. учеб. заведений специальности 260602.65 "Пи-

щевая инженерия малых предприятий" по дисциплине "Технохимический контроль произ-

водства пищевых продуктов", а также специальности 080401.65 "Товароведение и 

экспертиза товаров в сфере таможенной деятельности" по дисциплине "Товароведе-

ние продовольственных товаров" / Федер. агентство по рыболовству, Мурман. гос. техн. 

ун-т, Каф. технологии пищевых пр-в ; сост. Ю. В. Шокина. - Электрон. текстовые дан. (1 

файл : 521 Кб). - Мурманск : Изд-во МГТУ, 2012. - Доступ из локальной сети Мурман. гос. 

техн. ун-та. 

 

 

Перечень информационных ресурсов «Интернет»: 

 

1. Основы товароведения : пособие / В.Е. Сыцко, Л.В. Целикова, Т.Ф. Марцинкевич и др. ; 

ред. В.Е. Сыцко. - 2-е изд., стер. - Минск : РИПО, 2015. - 264 с. : схем., табл. - Библиогр.: 

с. 237-239. - ISBN 978-985-503-469-9 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463655Безопасность продовольственного сы-

рья и продуктов питания [Электронный ресурс] : метод. указания к выполнению лаб. ра-

бот / Федер. агентство по рыболовству, ФГБОУ ВПО "Мурман. гос. техн. ун-т", Каф. 

технологии пищевых пр-в ; В. В. Корчунов, А. В. Барышников. - Элек-трон. текстовые 

дан. (1 файл : 688 Кб). - Мурманск : Изд-во МГТУ, 2013. - Доступ из локальной сети 

Мурман. гос. техн. ун-та. - Загл. с экрана. 

2. Электронный каталог научной, учебной литературы и периодических изданий; 

3. Виртуальная справочная служба в режиме on-line. 

 

 

Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных справочных систем: 

Таблица 5 

Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных справочных 

систем 

Учебный 

год 

Наименование ПО Сведения о лицензии 

2019/2020 Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian Academ-

ic OPEN 

лицензия № 45676388 от 

08.07.2009 (договор 32/224 от 

14.0.2009г.) 

2019/2020 Антивирус Dr.Web Desktop Security Suite (комплекс-

ная защита), Dr.Web Server Security Suite (антивирус) 

договор №7236 от 03.11.2017г. 

 

 



 

21 

 

2.6.  Материально-техническое обеспечение дисциплины: 

Таблица 6 

№ п/п Наименование оборудован-

ных учебных кабинетов, ла-

бораторий и др. 

Перечень оборудования и технических средств обучения 

1 2 3 

1 Кабинет технологического обо-

рудования кулинарного и кон-

дитерского производства 

г. Мурманск, МГТУ ул. Кол-

хозная д. 15а, Столовая 

Кабинет оснащен следующим оборудованием: - Основное 

учебное оборудование: Весы механические ВиТ РН – 6Ц13У 

– 2 шт.;  Электрический самовар – 1 шт.;  Блендер Marta МТ-

1583 – 1 шт.;  Механическая мясорубка – 1 шт.;  Холодильник 

двухкамерный Атлант – 1 шт.;  Кофемолка Moulinex A-843 – 

1 шт.;  Набор для приготовления фондю – 1 шт.; Учебные по-

собия; - Дополнительные технические средства обучения, 

учебное оборудование, средства связи: Аудиторная доска – 1 

шт.;  - Учебная мебель: шкаф – 5 шт.; столы ученические 

(двухместные) – 11 шт.;  столы – 6 шт.;  стулья – 23 шт.; 

2 Учебный кулинарный цех 

г. Мурманск, МГТУ ул. Кол-

хозная д. 15а, Столовая 

 

Цех оснащен следующим оборудованием: Столы производст-

венные – 6 шт.; Электроплиты – 2 шт.;  Раковины – 2 шт.;  

Электрическая мясорубка – 1 шт.;  Миксеры – 2 шт.;  Кухон-

ный комбайн – 1 шт.;  Весы электронные – 1 шт.;  Пароварка 

– 1 шт.;  Чайник электрический – 1 шт.;  Холодильник быто-

вой Snaige – 1;  Микроволновая печь – 1 шт.; Набор для при-

готовления фондю – 1 шт.;  Фритюрница Karma Global EF-80 

– 1 шт. 

3 Учебный кондитерский цех 

г. Мурманск, МГТУ ул. Кол-

хозная д. 15а, Столовая 

Цех оснащен следующим оборудованием: Миксер  Bosch – 1 

шт.;  Миксер с функцией тестомесильной машины – 1 шт.;  

Электрошкаф жарочно-пекарный – 1 шт.;  Весы электронные 

– 1 шт.;  Электроконвектавтомат – 1 шт.; Столы производст-

венные – 5 шт.;  Раковина – 1 шт. 

 

2.7.  Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, лабораторных работ, тестирования, выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований и др. 

 

Таблица 7 
Освоенные компетен-

ции/ 

компетентности 

Результаты обучения 

(освоенные умения, ус-

военные знания) 

Показатели оценки уровня 

сформированности 

Формы и методы кон-

троля и оценки 

1 2 3 4 

ОК 1. Понимать 

сущность и социаль-

ную значимость сво-

ей будущей профес-

сии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 
 

У1, У2. 

З1 – З7.  
-проявление и демонст-

рация устойчивого инте-

реса к будущей профес-

сии. 

Оценка деятельности 

обучающегося в про-

цессе освоения обра-

зовательной про-

граммы на 

практических заня-

тиях, при выполне-

нии работ по произ-

водственной 

практике. 

ОК 2. Организовы-

вать собственную 

деятельность, выби-

рать типовые методы 

и способы выполне-

У1, У2. 

З1 – З7. 
- способность осознавать 

цели деятельности и 

умение их пояснять; 

- способность и готов-

ность выполнять дея-

Наблюдение и оцен-

ка деятельности обу-

чающегося на прак-

тических занятиях, 

динамики достиже-
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ния профессиональ-

ных задач, оценивать 

их эффективность и 

качество 

тельность по образцу; 

- использовать норма-

тивно - правовую доку-

ментацию по профессии, 

ГОС по профессии, учи-

тывать нормы и правила 

техники безопасности 

ний обучающихся в 

учебной и общест-

венной деятельности. 

ОК 3. Решать про-

блемы, оценивать 

риски и принимать 

решения в нестан-

дартных ситуациях 

У1 – У4. 

З5,З6,З7 
- способность адаптиро-

ваться к новым ситуаци-

ям; 

- способность к творче-

ству 

Наблюдение и оцен-

ка деятельности обу-

чающегося в процес-

се освоения 

образовательной 

программы, на прак-

тических занятиях, 

лабораторных заня-

тиях. 

ОК 4. Осуществлять 

поиск и использова-

ние информации, не-

обходимой для эф-

фективного 

выполнения профес-

сиональных задач, 

профессионального и 

личностного разви-

тия. 
 

У1 – У4. 

З1, З2, З7. 
Нахождение и использо-

вание информации для 

эффективного выполне-

ния профессиональных 

задач, профессионально-

го и личностного разви-

тия. Демонстрация вы-

полнения 

технологических схем, 

инструкционных карт, 

расчетов при калькули-

ровании изделий, актов 

учета сырья  при поступ-

лении, хранении и реали-

зации готовой продук-

ции. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения 

и оценка на практи-

ческих и лаборатор-

ных занятиях при 

выполнении работ по 

производственной 

практике 

 

ОК 5. Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в профес-

сиональной деятель-

ности 

У1, У4. 

З2, З7 
Демонстрация навыков 

работы с компьютером, 

использование информа-

ционно-

коммуникационных тех-

нологий в профессио-

нальной деятельности.  

Защита докладов и рефе-

ратов, где включены во-

просы, позволяющие са-

мостоятельно укрепить и 

углубить знания по хи-

мическому составу пи-

щевых продуктов, ис-

пользуемых для 

приготовления десертов. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения 

и оценка на практи-

ческих и лаборатор-

ных занятиях при 

выполнении работ по 

производственной 

практике 

 

ОК 6. Работать в 

коллективе и коман-

де, эффективно об-

щаться с коллегами, 

руководством, потре-

У1 – У4. 

З1, З7. 
Взаимодействие с обу-

чающимися, преподава-

телями и мастерами в хо-

де обучения.  

 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения 

и оценка на практи-

ческих и лаборатор-

ных занятиях при 
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бителями. выполнении работ по 

производственной 

практике 

ОК 7. Ставить цели, 

мотивировать дея-

тельность подчинен-

ных, организовывать 

и контролировать их 

работу с принятием 

на себя ответствен-

ности за результат 

выполнения заданий. 

У3, У4. 

З1, З7. 
Проявление ответствен-

ности за работу подчи-

ненных, результат вы-

полнения заданий. 

 

 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией работы с про-

граммами 

выполнения заданий. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения 

и оценка на практи-

ческих и лаборатор-

ных занятиях при 

выполнении работ по 

производственной 

практике 

ОК 8. Самостоятель-

но определять задачи 

профессионального и 

личностного разви-

тия, заниматься са-

мообразованием, 

осознанно планиро-

вать повышение ква-

лификации. 

У1 – У4. 

З1, З7.  

 

Организация самостоя-

тельных занятий при 

изучении профессио-

нального модуля. 

Планирование обучаю-

щимся повышения лич-

ностного и квалификаци-

онного уровня. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения 

и оценка на практи-

ческих и лаборатор-

ных занятиях при 

выполнении работ по 

производственной 

практике 

ОК 9. Ориентировать-

ся в условиях частой 

смены технологий в 

профессиональной дея-

тельности. 
 

У1 – У4. 

З1 – З7. 
Анализ инноваций в об-

ласти разработки техно-

логических процессов 

изготовления продукции 

общественного питания. 

 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения 

и оценка на практи-

ческих и лаборатор-

ных занятиях при 

выполнении работ по 

производственной 

практике 

ПК 1.1  

Организовывать под-

готовку мяса и приго-

товление полуфабри-

катов для сложной 

кулинарной продук-

ции  

У1 – У3. 

З1, З4 – З6. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 1.2  

Организовывать под-

готовку рыбы и при-

готовление полуфаб-

рикатов для сложной 

кулинарной продук-

ции  

У1 – У3. 

З1, З4 – З6. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 
 

ПК 1.3  

Организовывать под-

готовку домашней 

птицы для приготов-

ления сложной кули-

нарной продукции  

У1 – У3. 

З1, З4 – З6. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 2.1  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление канапе, легких и 

сложных холодных 

закусок  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 2.2  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных хо-

лодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяй-

ственной (домашней) 

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           
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птицы.  ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 2.3  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных хо-

лодных соусов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 3.1  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных супов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 3.2  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных горя-

чих соусов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 3.3  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных блюд 

из овощей, грибов и 

сыра.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 3.4  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных блюд 

из рыбы, мяса и сель-

скохозяйственной 

(домашней) птицы.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 
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Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 
 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 4.1  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сдобных хлебо-

булочных изделий и 

праздничного хлеба.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 
 

ПК 4.2  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных муч-

ных кондитерских из-

делий и праздничных 

тортов  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 
 

ПК 4.3  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление мелкоштучных 

кондитерских изде-

лий.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 4.4  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных отде-

лочных полуфабрика-

тов, использовать их в 

оформлении  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 5.1  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных хо-

лодных десертов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 
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нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 
 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 5.2  

Организовывать и 

проводить приготов-

ление сложных горя-

чих десертов.  

У2, У3. 

З1, З4 – З7. 
О Обеспечивать 

хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты, соблюде-

нием товарного соседст-

ва. 

Проверять органо-

лептическим способом 

качество, безопасность 

сырья, продуктов. 

Распознавать недоб-

рокачественны е продук-

ты. 

Соблюдать условия, 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
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сроки хранения, товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии, хранении. 

Ассортимент, требо-

вания к качеству, усло-

вия и сроки хранения сы-

рья и продуктов. 

Виды и назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и безо-

пасности пищевого сы-

рья, продуктов и мате-

риалов. 

Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стан-

дарты, в том числе сис-

тема анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП 

(НАССР)),касающиеся 

хранения особо скоро-

портящихся продуктов 

ПК 6.1  

Участвовать в плани-

ровании основных по-

казателей производст-

ва  

У1, У4. 

З2, З5, З6. 
Демонстрировать уме-

ния планирования дея-

тельности  

Правильность выборки 

и группировки данных 

оперативного учета и от-

четности для расчета ос-

новных показателей дея-

тельности подразделения 

организации 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 

ПК 6.2  

Планировать выпол-

нение работ исполни-

телями  

У1, У4. 

З1, З7. 
Полнота сбора инфор-

мации о внешней и внут-

ренней среде организа-

ции необходимой для 

составления плана рабо-

ты подразделения орга-

низации; 

Обработка и анализ по-

лученной информации 

для составления плана 

работ. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

ПК 6.3  

Организовывать рабо-

ту трудового коллек-

тива.  

У1, У4. 

З1, З7. 
Аргументированность 

организации рабочего 

места в соответствии с 

требованиями техноло-

гического процесса и са-

нитарно-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 
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эпидемиологическими 

требованиями. 

Инструктирование 

подчиненных. 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 

ПК 6.4  

Контролировать ход и 

оценивать результаты 

выполнения работ ис-

полнителями  

У1 – У3. 

З1, З7. 
Контролировать вы-

полнения должностных 

обязанностей подчинен-

ными; 

Оценивать выполне-

ния работ . 
  

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 

ПК 6.5  

Вести утвержденную 

учетно-отчетную до-

кументацию  

 У4. 

З2. 
Соблюдение порядка 

заполнения учетно-

отчетной документации с 

учетом нормативных 

требований. 
 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических, ла-

бораторных занятий; 

 - зачета по 

производственной 

практике;                                           

- курсового проекта 

- экзамена по 

дисциплине. 
 

 


