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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   
                        

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы товароведения 

продовольственных товаров является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.18 

Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного 

сырья 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как 

общепрофессиональная дисциплина, данный курс предполагает изучение 

видов и свойств микроорганизмов, виды и техники лабораторных 

исследований, а также правила и санитарные нормы в пищевом производстве. 

1.3. Компетенции, на формирование которых работает дисциплина 

 

Код   Наименование результата обучения  

ПК 1.1 Проверять исправность технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии 

с эксплуатационной документацией. 

 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по устранению неисправностей в 

работе технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 



 

1.4. Формирование личностных результатов обучения дисциплине: 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны 
ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций 

ЛР 2 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа» 

ЛР 4 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового 

и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной 

и чужой безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 



Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

ЛР 12 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

в том числе:  

     практические занятия 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 24 

Итоговая аттестация в форме экзамена              3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные 

работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 

Введение 48  

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 

Основные понятия и термины товароведения 

продовольственных товаров. Состояние рынка 

продовольственных 

товаров. Региональные виды сырья и пищевых 

продуктов 

32 16 

 

Содержание учебного материала  30 
 

1. Химический состав пищевых продуктов 2 2 

2. Классификация продовольственных товаров 2 2 

3. Товароведная характеристика сырья для 

производства кондитерских сахаристых изделий 
2 

2 

4. Системы управления и оптимизации 

материальными  потоками 
2 

2 

5. Товароведная характеристика сахара, сахаристых 2 2 



веществ и сахарозаменителей 

6. Товароведная характеристика молочных 

продуктов 
2 

2 

7. Товароведная характеристика фруктово-ягодных, 

овощных  полуфабрикатов 
2 

2 

8. Товароведная характеристика какао-бобов 2 2 

9. Товароведная характеристика орехов и масличных 

семян 
2 

2 

10 Товароведная характеристика жиров 2 2 

11 Товароведная характеристика яиц и молочных 

продуктов 
2 

2 

12 Товароведная характеристика 

студнеобразователей, пенообразователей и 

эмульгаторов 

2 

2 

13 Товароведная характеристика пищевых кислот, 

красителей и ароматизаторов 
2 

2 

14 Товароведная характеристика консервантов и 

вспомогательного сырья 
2 

2 

15 Кондитерские сахаристые  товары. Ассортимент, 

характеристика, пищевая ценность, условия 

хранения, упаковки, транспортирования. 

2 

2 

16 Оценка качества кондитерских сахаристых 

товаров органолептическим методом. 
2 

2 

Практическая работа 1. Пищевые вещества: вода, 

минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты.  

4 2 



Практическая работа 2.  Состав пищевых веществ, 

значение в питании. 

 

4 

2 

Практическая работа 3. Расчет энергетической 

ценности пищевых продуктов 

4 
2 

 
Практическая работа 4. Условия и сроки хранения 

сырья 

4 
2 

Самостоятельная работа при изучении раздела  24 
 

 Тематика  заданий для самостоятельного изучения 

 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения   в   процессе   

производства кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение для организма человека; 

суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

групп населения; 

назначение диетического(лечебного) питания, характеристику диет; методики 

составления рационов питания; 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (НАССР) 

при выполнении работ; 

производить санитарную обработку оборудования     и     инвентаря,     

готовить растворы   дезинфицирующих   и    моющих средств; 

проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей; 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия кабинета основ товароведения 

продовольственных товаров для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также для 

самостоятельной и воспитательной работы. Материально-техническая база 

соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Материально-техническое оснащение кабинета 

Кабинет основ 

товароведения 

продовольственных 

товаров. 

 

Оборудование: 

Стол ученический письменный -13 

Стул ученический-26 

Стул преподавателя -1Стол преподавателя- 1 Шкаф – 3Стеллаж -1 

Доска магнитная зелёная- 1 

Стол компьютерный -1 

Компьютер (Intel Pentium) с лицензионным программным 

обеспечением - 1 

Принтер HP Laser Jet  1160 - 1 

Проектор Vivitek -1 

Стенд информационный – 1 Жалюзи – 3 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные 

учебно - наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, 

дидактический и раздаточный материалы. 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных организаций 

3 Антивирусное программное обеспечение Касперский 

Реализации программы общеобразовательного предмета  Информатика 

обеспечена учебно-методической документацией. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением.  

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе Moodle 

(https://сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 
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Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, получают 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности. 

3.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом к 

базам данных и библиотечному фонду образовательной организации. Библиотечный 

фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендованные для использования в образовательном процессе, не 

старше пяти лет с момента издания. 

Основные источники: 

1. Голубкина, Т. С. Розничная торговля продовольственными товарами. 

Товароведение и технология: учебник / Т. С. Голубкина [и др.]. - 2-е изд., перераб. - 

М.: Академия, 2014. - 544 с. 

2. Тимофеева, В.А. Товароведение продовольственных товаров [Текст]: 

учебник/ В. А. Тимофеева - Изд. 8-е, доп. и перер.- Ростов н/Д: Феникс, 2013. - 

475С. 

Дополнительные источники: 

1. Мартинчик А.Н, Королёв А.Д. Микробиология, физиология питания, 

санитария. - М: Академия, 2012. - 352с 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. - М.: 

Академия, 2013 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также в процессе 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

основные понятия и термины 

микробиологии; основные группы 

микроорганизмов, микробиологию 

основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники микробиологического 

загрязнения   в   процессе   производства 

кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 

организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

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 
Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 70% 
правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 
ответов 

Текущий контроль 
при провдении: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки 

результатов 

внеаудиторн

ой 

(самостояте

льной) 

работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретическ

ой части 

проектов, 

учебных 

исследовани

й и т.д.) 

Промежуточная 
аттестация 
в форме 

дифференци

рованного 

зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде: 

-

письменных

/ устных 

ответов, -

тестировани

я. 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического(лечебного) 

питания, характеристику диет; методики 

составления рационов питания 
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соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования     и     инвентаря,     готовить 

растворы   дезинфицирующих   и    моющих 

средств; 

проводить органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательнос

тей действий и 

т.д. - Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий и 

т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательнос

тей действий и 

т.д. - Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном 

объеме 

Текущий контроль: 
- защит

а 
отчетов 
по 
практиче
ским/ 
лабораор
ным 
занятиям
; 

- оценка заданий для 
внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 
- экспертная 
оценка 
демонстрируем
ых умений, 
выполняемых 
действий в 
процессе 
практических/ла
бораторных 
занятий 

Промежуточн
ая 
аттестация: 
- экспер

тная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не 

Для каждой дидактической единицы представлены показатели оценивания на 

«3», «4», «5» в фонде оценочных средств по дисциплине. Оценка 

«2» ставится в случае, если обучающийся полностью не выполнил задание, или 

выполненное задание не соответствует показателям на оценку «3». 
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