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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Настоящие методические указания составлены в помощь студентам для выполнения 
самостоятельных работ профессионального модуля МДК01.01. «Товароведение  
продовольственных товаров и продукции общественного питания» специальности 100114 

«Организация обслуживания в общественном питании» 100000 Сфера обслуживания. 

Самостоятельные работы профессионального модуля МДК 01.01. «Основы 

товароведения  продовольственных товаров»  в группах СПО выполняются в процессе 
изучения обязательной внеаудиторной учебной нагрузки и составляют  53 часа. 

Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную программу 

по специальности 100114 «Организация обслуживания в общественном питании» 

должен обладать общими компетенциями и профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности.  

В результате выполнения самостоятельных работ предполагается, что студент 
овладеет следующими общими компетенциями: 

1. ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 
2. ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать из эффективность и качество. 

3. ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

4. ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

5. ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

6. ОК 7. Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат 
выполнения заданий. 

7. ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования 

нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных 

документов. 

В результате выполнения самостоятельных работ предполагается, что студент 
овладеет следующими профессиональными компетенциями: 

1. ПК 1.1. Анализировать возможности организации по производству продукции 

общественного питания в соответствии с заказами потребителей. 

2. ПК 1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей. 

3. ПК 1.3. Контролировать качество выполнения заказа. 
4. ПК 1.4. Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного 

питания. 

Методические указания включают в себя: 

1. Темы к самостоятельным работам; 

2. Перечень заданий; 

3. Пособия  для работы; 

4.  Алгоритм действий; 

5. Критерии оценок; 

6. Формы контроля; 
7. Литературу, необходимую для выполнения самостоятельных работ. 
Критериями оценки являются: 
-   полнота знаний (количество воспроизведенных существенных признаков изученного); 

-   системность (осознание связей между элементами знаний); 

-   обобщенность (сознание общности связей между элементами знаний); 
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-   действенность (применение знаний в конкретных условиях); 

-   прочность (сохранение в памяти полученных знаний).  

В таблице № 1 указаны темы и задания к выполнению самостоятельных работ. 
Таблица № 1 

Темы и задания  самостоятельных работ 

   

№ 

рабо

ты 

Название  Кол-

во 

часов 
раздела темы  Наименование работ  

1 

Раздел ПМ 1. 

Основы 

товароведения  

продовольстве

нных товаров 

Тема 1.1 

Товароведение: цели, 

задачи, ключевые 
понятия. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Пути насыщения 

Сахалинской области 

продовольственными товарами». 

2 

2 

Тема 1.2. Химический 

состав 

продовольственных 

товаров. 

Письменные ответы на вопросы и 

задания по  теме: «Химический 

состав продовольственных 

товаров». 

2 

3 
Тема 1.4. Хранение 
продовольственных 

товаров. 

Письменные ответы на вопросы и 

задания по  теме: «Хранение 
продовольственных товаров». 

2 

4 
Тема 1.5. 

Консервирование 
пищевых продуктов. 

Письменные ответы на вопросы и 

задания по  теме: «Консервирование 
пищевых продуктов». 

2 

5 

Тема 1.7. 

Стандартизация, 

сертификация, 

маркировка, 
штриховое 
кодирование товаров. 

Письменные ответы на вопросы и 

задания по  теме: «Стандартизация, 

сертификация, маркировка, 
штриховое кодирование товаров». 

2 

6 
Тема 2.2. 

Плодоовощные 
товары. 

Письменные ответы на вопросы и 

задания по  теме: «Плодоовощные 
товары». 

2 

7 
Тема 2.3. Зерномучные 
товары. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

хлеба и хлебобулочных изделий» 

2 

8 
Тема 2.4.  Рыба и 

рыбные товары. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент рыбных консервов и 

пресервов». 

3 

9 
Тема 2.5.  Мясо и 

мясные товары. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент колбасных изделий» 

3 

10 
Тема 2.6. Пищевые 
жиры. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент пищевых жиров» 

3 

11 
Тема 2.7.  Яйца и 

яичные товары. 

Письменные ответы на вопросы и 

задания по  теме: «Яйца и яичные 
товары». 

2 

12 
Тема 2.8.  Молочные 
товары. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент масел сливочных» 

2 

13 
Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент сыров» 

1 

14 Тема 2.9.  Подготовка письменного сообщения 2 
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Кондитерские товары. 

 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент карамели» 

15 
Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

и ассортимент шоколада» 

1 

16 Тема 2.10. 

Вспомогательные 
продовольственные 
товары. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

желирующих веществ» 

2 

17 
Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

соли» 

1 

18 
Тема 2.11. Сахар, мед, 

крахмал и 

крахмалопродукты. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

сахара и крахмала картофельного» 

4 

19 

Тема 2.12. Вкусовые 
товары: чай и чайные 
напитки, кофе и 

кофейные напитки. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

чая черного и зеленого» 

4 

20 
Тема 2.13. Вкусовые 
товары: алкогольные 
напитки. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

вин и коньяков». 

 

4 

21 

Тема 2.14. Вкусовые 
товары: 

слабоалкогольные 
напитки. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

пива». 

4 

22 

Тема 2.15. Вкусовые 
товары: 

безалкогольные 
напитки. 

Подготовка письменного сообщения 

на тему: «Технология изготовления 

фруктовых восстановленных 

соков». 

3 

 Итого 53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


