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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 02 «ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
ТОВАРОВ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   
Учебная дисциплина ОП.02 «Основы товароведения продовольственных 

товаров» является обязательной частью профессионального цикла 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 
01, ОК 02, ОК 09.  

1.2 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения  и знания: 
уметь: 
У1 проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 
У 2 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов 

с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП); 

У3 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению 
продуктов; 

У4 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 
знать: 
 З1  ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения 
основных групп продовольственных товаров; 

З 2 виды сопроводительной документации на различные группы 
продуктов; 

З 3методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 
современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 
З 4виды складских помещений и требования к ним; 
З 5правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от поставщиков 
Формирование общих компетенций: 

  
ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам  
ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности  

ОК 03.  Планировать  и  реализовывать  собственное 
 профессиональное  и личностное развитие  



 
 
 
 
ОК 04.  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами  
ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  
ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих  
ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  
ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  
ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках  
 
Формирование профессиональных  компетенций 
 
 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 
 

ПК1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 
 

ПК1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик#. 
 

ПК2.1 .Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного ассортимента 
  

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
горячих соусов разнообразного ассортимента. 

https://base.garant.ru/3100000/


 
ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 
 

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 
 

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
 

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
 

ПК3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента. 
 

ПК3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 
 

ПК3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента. 
 

ПК4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
 

ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента. 



 
ПК4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента. 
 

ПК4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 
 

ПК4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
 

Личностные результаты 

ЛР 1  Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  
ЛР 2  Проявляющий  активную  гражданскую  позицию,  демонстрирующ   

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 3  Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.  

ЛР 4  Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».  

ЛР 5  Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей   
многонационального народа России.  

ЛР 6  Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 
движениях.    

ЛР 7  Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.   

ЛР 8  Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 
трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства.  



ЛР 9  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 10  Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой.  

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры.   

 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 108 
в том числе:  

практические занятия 28 
практическая подготовка  80 

Промежуточная аттестация в форме экзамена                                     6                                                              
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2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП. 02  «ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

 
Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 
Объем  акад. 
ч/в том числе 
в форме 
практической 
подготовки 

Коды 
компетенций и 
личностных 
результатов, 
формированию 
которых 
соответствует 
элемент 
программы 

1 2 3 4 
Тема 1.  
Химический состав 
пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 6/6  

Теоретическое обучение   

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 
витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

 ОК 1-7,9,10,11 
ЛР 1-11, 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов. 

Практическое обучение 

3.*Практическая работа: Расчет энергетической ценности 
Тема 2. 
Классификация 
продовольственных 
товаров 
 

Содержание учебного материала      6/6 ОК 1-7,9,10,11 
ЛР 1-11 Теоретическое обучение 

1.  Классификация продовольственных товаров.  
2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 3. 
Товароведная 
характеристика 
овощей, плодов, 

Содержание учебного материала      12 ОК 1-7,9,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 

Практическое обучение 

 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
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грибов и продуктов 
их переработки 

качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в 
том числе региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов 
и продуктов их переработки 

ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 

Практическое обучение   

*Практическая работа 6 ОК 1-7,9, 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

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

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

 

Тема 4 
Товароведная 
характеристика 
зерновых товаров 

Содержание учебного материала  12 ОК 1-7,9, 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

Практическое обучение 

 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 
изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение 
зерновых товаров.  

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров  

Практическое обучение 

 

  

*Практическая работа 6 ОК 1-7,9, 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка 
качества по стандарту 
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Тема 5. 
Товароведная 
характеристика 
молочных товаров 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

Теоретическое обучение 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение 
молочных товаров 

2. Условия и сроки хранения молочных товаров 
Практическое обучение 

 

 

*Практическая работа 4 
1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.  

Тема 6 
Товароведная 
характеристика 
рыбы, рыбных 
продуктов 

Содержание учебного материала  12 ОК 1-7,9,10,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

Теоретическое обучение 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, 
рыбных продуктов 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов. Икра. 

Практическое обучение 

 

  

*Практическая работа 6 ОК 1-7,9,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  
2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям 

тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной 
на упаковке. 

 

Тема 7 
Товароведная 
характеристика 
мяса и мясных 
продуктов  

Содержание учебного материала  10/6 ОК 1-7,9,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 

Теоретическое обучение 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.  

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 
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*Практическая работа 6 
1. Органолептическая оценка качества мяса и мясопродуктов  

Тема 8 
Товароведная 
характеристика, 
яичных продуктов, 
пищевых жиров 

Содержание учебного материала  10/6 ОК 1-7,9,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

Теоретическое обучение 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение  яичных продуктов и яиц. 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству пищевых жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

Практическое обучение 

 

  

*Практическая работа 6 ОК 1-7,9,10 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 
Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и 
недопустимых дефектов. 

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

 

Тема 9 
Товароведная 
характеристика 
крахмала и 
продуктов его 
переработки. 
Сахар. Мед. 

Содержание учебного материала 
Практическое обучение 
1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству крахмала и продуктов его переработки. Сахара. Меда. 
Кулинарное назначение. 

Практическое обучение 
*Практическая работа 
1.Ознакомление с ассортиментом меда и сахара и оценка качества по 
стандарту 
 

12 
 
 
 
6 

ОК 1-7,9,10 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

Тема10 
Товароведная 
характеристика  

Содержание учебного материала  2прп ОК 1-7,9,10 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 

Практическое обучение 
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вкусовых товаров  1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 2. Условия и сроки хранения. 

3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству вкусовых товаров (пряности, приправы, чай, кофе). 

Тема 11 
Товароведная 

характеристика 
кондитерских 
товаров  

Содержание учебного материала 2прп ОК 1-7,9,11 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

Практическое обучение 

 

 

1.Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству кондитерских товаров. Кулинарное назначение. 

 

2.Условия и сроки хранения  

Тема 13 
Документация. 
Виды складских 
помещений и 
требования к ним 

Содержание учебного материала 6прп  

Практическое обучение 

 

  

1.Виды сопроводительной документации. Виды складских помещений и 
требования к ним. 

 ОК 1-7,9,10 
ЛР 1-11 
ПК1,1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
 

2.Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от поставщиков. Безопасность пищевого сырья, 
продуктов; 
 
 

 

экзамен   6  
Всего:   108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования      к      минимальному      материально-техническому 

обеспечению 
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета.  
Оборудование   учебного   кабинета:      посадочные   места   по   количеству 

обучающихся,  рабочее  место  преподавателя,    доска,  комплект учебно-
наглядных пособий, комплект учебно-методической документации; 
индивидуальные задания для выполнения практических занятий, справочная 
литература.  

Технические средства обучения: аудиовизуальные, компьютерные.  
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 
информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном 
процессе  

3.2.1. Печатные издания 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2020 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2021 № 39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 
проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

3.2.2. Электронные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: 
одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2021г. № 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 
[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-
potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества 
продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-09 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 
г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 
доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Епифанова М.В.. Товароведение продовольственных товаров: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / М.В. Епифанова. - М.: Издательский 

центр «Академия», 2021. - 208 с. 

 2. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.для  учащихся учреждений нач. 

проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020.-176с. 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Осваиваемые знания: 
ассортимент, 

товароведные характеристики, 
требования к качеству, 
упаковке, транспортированию и 
реализации, условия и сроки 
хранения основных групп 
продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 
документации на различные 
группы продуктов; 

методы контроля качества, 
безопасности пищевого сырья, 
продуктов; 

современные способы 
обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода 
продуктов; 

виды складских 
помещений и требования к ним; 

правила оформления 
заказа на продукты со склада и 
приема продуктов, 
поступающих со склада и от 

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 
70% правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, точность 

формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
 
-тестирования; 
 
-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы (докладов, 
рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

 
 

Промежуточная 
аттестация 
в форме экзамена 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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поставщиков 
Осваиваемые умения: 

проводить 
органолептическую оценку 
качества и безопасности 
продовольственных продуктов и 
сырья; 

оценивать условия и 
организовывать хранение 
продуктов и запасов с учетом 
требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 
документацию по расходу и 
хранению продуктов; 

осуществлять контроль 
хранения и расхода продуктов 

 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
Адекватность, 

оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки 
Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
Рациональность действий  

и т.д. 
 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 
лабораторным занятиям; 
- оценка заданий для 

внеаудиторной 
(самостоятельной)  
работы 
- экспертная оценка 

демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
практических/лабораторн
ых занятий 
 

Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 

выполнения практических 
заданий на экзамене 

 

5. ОБУЧЕНИЕ ИНВАЛИДОВ И  ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 
ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  

 
Освоение дисциплины обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и 
в отдельных группах. Предполагаются специальные условия для получения 
образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 12.07.2007 № 03-1563 "Об 
организации образовательного процесса в учреждениях начального 
профессионального и среднего профессионального образования для лиц с 
ограниченными возможностями здоровья" в курсе предполагается использовать 
социально-активные и рефлексивные методы обучения, технологии 
социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении 
полноценных межличностных отношений с другими студентами, создании 
комфортного психологического климата в студенческой группе. Подбор и 
разработка учебных материалов производятся с учетом предоставления материала 
в различных формах: аудиальной, визуальной, с использованием специальных 
технических средств и информационных систем. 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с 
использованием средств обучения общего и специального назначения 
(персонального и коллективного использования). Материально-техническое 
обеспечение предусматривает приспособление аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в 
использовании разнообразного наглядного материала в процессе обучения. 
Сложные для понимания темы должны быть снабжены как можно большим 
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количеством схем, диаграмм, рисунков, компьютерных презентаций, другим 
наглядным материалом. Звуковую информацию нужно дублировать зрительной, 
для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске используемые 
термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 
бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать 
звукозаписывающие устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной 
форме занятий обучающемуся с плохим зрением следует разрешить пользоваться 
диктофоном. Все записанное на доске должно быть озвучено. Медиаматериалы 
также следует использовать и адаптировать с учетом индивидуальных 
особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с 
учетом индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ 
предусматривается доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а 
именно: 

• в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-
двигательного аппарата); 

• в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и 
контрастностью (для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

• методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями 
зрения). 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на 
контрольные вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма 
предоставления ответов на задания, а именно: 

• письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с 
нарушениями слуха, речи); 

• выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг 
ассистента (для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

• устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). 
При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура 

оценивания результатов обучения может проводиться в несколько этапов. 
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