
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.13 ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена: учебная дисциплина входит в профессиональный учебный цикл. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной учебной нагрузки 

обучающегося 90 часов, в том числе: 

 обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 72 часа; 

 самостоятельная работа обучающегося – 8 часов; 

 промежуточная аттестация – экзамен. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

следующими компетенциями: 

общие компетенции:  

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 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

профессиональные компетенции: 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов  

 органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для приготовления 

горячих блюд и гарниров  

знать: 
 классификацию продовольственных товаров; 

 требования к качеству продовольственных товаров 

 требования и основные критерии оценки качества продуктов для приготовления 

горячих блюд и гарниров 

 классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных 

видов овощей; 



 классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных 

видов грибов; 

 требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных горячих блюд; 

 требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 


