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Пояснительная записка

к модулю трудовых навыков

по профессии 38.01.02. Продавец, контролёр- кассир

	Профессия:
	Продавец, контролёр- кассир

	Код профессии:
	38.01.02.

	Учебные заведения:
	ГАПОУ Шарлыкский технический техникум

	Список  сокращений:
	ПМ-профессиональный модуль

УМ- учебный модуль

УЕ- учебная единица

МТБ- материальный блок

ПК- профессиональная компетенция

ПФ- профессиональные функции

	Условия реализации модуля:
	В условиях, соответствующих санитарным нормам и правилам для данной профессии

	Специальные требования:
	- возраст не моложе 15 лет;

- пол не регламентируется


1.Рабочая программа учебной практики и

 производственной практики по профессии 38.01.02. «Продавец, контролёр- кассир».

Назначение модуля: программа предназначена для реализации рабочего учебного плана по профессии 38.01.02. Продавец, контролёр- кассир (с получением среднего общего образования).

Содержание модуля соответствует федеральному государственному стандарту начального профессионального образования по профессии 38.01.02. « Продавец, контролёр- кассир».
Основу нормативно- правового и методического обеспечения модуля составили:

- ФГОС НПО по профессии 38.01.02. Продавец, контролёр- кассир утвержден приказом Министерства образования и науки РФ от 02.08.2013г. №723;

- Закон Российской Федерации «Об  образовании»;

- Письмо Министерства образования Российской Федерации от 12 июня 1994 года  №215 «О введении в действие документов Государственного  стандарта начального профессионального образования»;

- Приказ Федерального агентства по образованию №86 от 13.02.2008г.;

- Приказ Министерства образования и науки №316 от 27.10.2008г.

- Сан Пин 2.4.2. 11778-02, СанПин 2.3.5. 1079-01, Сан Пин 2.3.2.132403;

- Методические рекомендации Минздрава РФ и РАМН «Ассортимент и условия реализации пищевых продуктов, предназначенных для дополнительного питания обучающихся образовательных учреждений» от02.07.2002г.

- ГОСТы на торговое оборудование;

- Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК016-94, изд.2008г.;

- Трудовой кодекс Российской Федерации (30.12.2006г. №197 фз);

- Методические рекомендации по структуре модульных программ, разработанные Международным центром развития модульной системы обучения.

Учебным планом предусмотрено   часов, которые распределяются следующим образом:

Модуль: «Продажа непродовольственных товаров» 1курс-36часов. Модуль: «Продажа непродовольственных товаров» 2курс -36 часов. Модуль: «Продажа продовольственных товаров» 2 курс -72 часа. Модуль: «Работа на контрольно – кассовой технике и расчёты с покупателями» 3 курс – 72 часа.

Учащиеся проходят производственную практику на предприятиях торговли –  2 курс-180часов, 3курс -288 часов, которые распределяются следующим образом:

Модуль: «Продажа непродовольственных товаров» 2 курсе -180 часов.
 Модуль: «Продажа продовольственных товаров» 3 курсе – 180 часов.
 Модуль: «Работа на контрольно- кассовой технике и расчёты с покупателями» 3курс – 108 часа.

Цель и задачи модуля:

Цель модуля: развитие профессиональных компетенций обучающихся посредством освоения технологического процесса реального производства предприятий .

Задачи модуля:

-адаптация обучающихся в реальных производственных условиях направление деятельности, которых соответствует профилю подготовки обучающихся;

- освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей учебно- производственной среде в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности;

Требования к результатам освоения модуля.

Обучаемый должен знать:

- основные торговые понятия;

- назначение, устройство, принципы работы торгового оборудования;

- законодательство по охране труда, меры пожарной безопасности;

Обучаемый должен уметь:

- выполнять профессиональные функции продавца продовольственных товаров 3 разряда, продавца непродовольственных  товаров 3 разряда и контролёра- кассира 3 разряда на рабочих местах предприятий в соответствии с квалификационной характеристикой;

- быстро, правильно и последовательно осуществлять расчёты с покупателями;

- расшифровывать маркировку товаров;

- выполнять работы на основе технической документации, применяемой на производстве, с выходом на нормы квалификационных рабочих соответствующего разряда;

- эксплуатировать оборудование с соблюдением правил безопасности.

          Описание профессиональных модулей:

Знания и умения, формирующие профессиональные компетенции:

	ПК
	Уметь:
	Знать:

	 «Продажа 


	              ПМ 1:

непродовольственных


	товаров»



	ПК1.1.Проверять качество, комплектность, количественные характеристики непродовольственных товаров.
	- идентифицировать товары различных товарных групп (текстильных, обувных, пушно-меховых, овчинно-шубных, хозяйственных, галантерейных, ювелирных, парфюмерно-косметических, культурно- бытового назначения);
	- факторы, формирующие и сохраняющие потребительские свойства товаров различных товарных групп;

- классификацию и ассортимент различных товарных групп непродовольственных товаров;

	ПК 1.2. Осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку на торгово- технологическом оборудовании.
	-оценивать качество по органолептическим показателям;

- консультировать о свойствах и правилах эксплуатации товаров;
	- назначение, классификацию торгового инвентаря;

- назначение и классификацию систем защиты товаров, порядок их использования;

	ПК1.3. Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о качестве, потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их эксплуатации.
	- расшифровывать  маркировку, клеймение и символы по уходу;

- идентифицировать отдельные виды мебели для торговых организаций;
	- показатели качества, дефекты, градации качества, упаковку, маркировку и хранение непродовольственных товаров. назначение, классификацию мебели для торговых организаций и требования, предъявляемые к ней;

	ПК1.4.Осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей.
	- производить подготовку к работе весоизмерительного оборудования;

- производить взвешивание товаров отдельных товарных групп;
	- устройство и правила эксплуатации весоизмерительного оборудования;

- закон о защите прав потребителей;

- правила охраны труда;


ПМ 2:

«Продажа продовольственных товаров».

	ПК2.1.Осуществлять приёмку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.
	- идентифицировать различные группы, подгруппы и виды  продовольственных товаров (зерновых, плодово- овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);
	- классификацию групп, подгрупп и видов продовольственных товаров;

- особенности пищевой ценности пищевых продуктов;

	ПК2.2.Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.
	- устанавливать градации качества пищевых продуктов;
	- ассортимент и товароведные характеристики основных групп продовольственных  товаров;

	ПК2.3.Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.
	- оценивать качество по органолептическим показателям;
	- показатели качества различных групп продовольственных товаров;

	ПК2.4.Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.
	- распознавать дефекты пищевых продуктов;

- создавать оптимальные условия хранения;
	- классификацию, назначение отдельных видов торгового оборудования;

- технические требования, предъявляемые к торговому оборудованию;

- устройство и принципы работы оборудования;

	ПК2.5.Осуществлять эксплуатацию торгово- технологического оборудования.
	- производить подготовку измерительного, механического, технологического контрольно- кассового оборудования;
	- типовые правила эксплуатации оборудования;

- нормативно- технологическую документацию по техническому обслуживанию оборудования;

	ПК2.6.Осуществлять контроль сохранности  товарно- материальных ценностей.
	- использовать в технологическом процессе измерительное, механическое, технологическое контрольно- кассовое оборудование;
	- Закон о защите прав потребителей;

- правила охраны труда;

	ПК2.7.Изучать спрос покупателей.
	- рассчитывать энергетическую ценность продуктов;
	- особенности маркировки, упаковки и хранения отдельных групп продовольственных товаров.


                                             ПМ3:

«Работа на контрольно- кассовой технике и расчеты с покупателями»

	ПК 3.1. Соблюдать правила эксплуатации контрольно- кассовой техники (ККТ) и выполнять расчетные операции с покупателями.
	- осуществлять подготовку ККТ различных видов;

- устранять мелкие неисправности при работе на ККТ;
	- документы, регламентирующие применение ККТ;

	ПК 3.2. Проверять платежеспособность государственных денежных знаков
	- распознавать платежеспособность государственных денежных знаков;
	- признаки платежеспособности государственных денежных знаков, порядок получения, хранения и выдачи денежных средств, отличительные признаки платежных средств безналичного расчета;

	ПК 3.3. Проверять качество и количество продаваемых товаров, качество упаковки, наличие маркировки, правильность цен на товары и услуги.
	- работать на ККТ различных видов: автономных, пассивных системных, активных системных(компьютеризированных кассовых машинах- POS терминалах), фискальных регистраторах;
	- правила расчетов и обслуживания покупателей;

- типовые правила обслуживания покупателей;

	ПК 3.4. Оформлять документы по кассовым операциям.
	- оформлять документы по кассовым операциям;

- соблюдать правила техники безопасности;
	- правила оформления документов по кассовым операциям;

	ПК 3.5. Осуществлять контроль сохранности товарно- материальных ценностей.
	- осуществлять заключительные операции при работе на ККТ.
	- классификацию устройства ККТ;

- основные режимы ККТ;

- особенности технического обслуживания ККТ.


Программа учебной  практики по модулю:

«Продажа продовольственных товаров»

	№п/п
	Учебная практика
	Количество часов

	1.
	Всего:
	72

	1.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже зерномучных товаров
	6

	2.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже плодовоовощных товаров
	6

	3.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже вкусовых товаров
	6

	4.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже крахмала, сахара, меда и кондитерских изделий
	6

	5.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже молочных товаров
	6

	6. 
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при  продаже яиц, яичных продуктов и жиров
	6

	7.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже мяса и мясных товаров
	6

	8
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров . Обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	6

	9
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров . Обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	6

	10
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров . Обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	6

	11
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров . Обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	6

	12
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров . Обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	6


Итого количество часов для 2 курса – 72 часа
Программа  учебной практики по модулю:

«Продажа непродовольственных товаров»

	№п/п
	Учебная практика
	Количество часов

	1.
	2 семестр
	36

	1
	Подготовка к работе и эксплуатация торгово-технологического оборудования. Инструктаж по охране труда и технике безопасности.
	6

	2
	Продажа текстильных товаров, швейно- трикотажных товаров.
	6

	3
	Продажа пушно-меховых и овчинно-шубных товаров.
	6

	4
	Продажа кожевенно-обувных товаров.
	6

	5
	Продажа парфюмерно-косметических  и галантерейных товаров.
	6

	6
	Продажа силикатных и металлохозяйственных товаров.
	6

	
	3 семестр
	36

	7
	Продажа товаров из пластмасс и бытовой химии
	6

	8
	Продажа электробытовых и строительных товаров.
	6

	9
	Продажа культурно- бытовых товаров.
	6

	10
	Продажа мебельных товаров.
	6

	11
	Продажа ювелирных изделий.
	6

	12
	Оформление отчетной документации. Решение торговых ситуаций
	6

	
	итого
	72


Итого количество часов для 1 курса – 36 часов
Итого количество часов для 2 курса – 36 часов

Программа учебной практики по модулю:

«Работа на контрольно- кассовой технике и расчёты с покупателями»

	№п/п
	Учебная практика
	Количество часов

	1.
	Всего:
	72

	1.
	Устройство ККТ. Подготовка ККТ к работе
	6

	2.
	Работа на ККТ. Расчет с покупателями
	6

	3.
	Окончание работы на ККТ. Устранение неисправностей
	6

	4.
	Работа на весах всех типов
	6

	5.
	Работа на весах всех типов. Работа с измельчительно -режущим оборудованием
	6

	6.
	Определение страны производителя. Работа со сканером. Вскрытие тары. Работа с тарой.
	6

	7.
	Сменный отчет кассира. Заполнение книги кассира-операциониста
	6

	8.
	Окончание работы на ККМ. Техника безопасности при работе на ККМ. Работа с гружовыми тележками
	6

	9.
	Признаки платежеспособности государственных денежных знаков. Работа кассира с банкнотами и монетами
	6

	10.
	Оформление документов по кассовым операциям. Составление кассового отчета кассира операциониста
	6

	11.
	Приемка товаров по количеству и качеству
	6

	12.
	Учет денежных средств расчетного счета и документальное оформление расчетного счета
	6


Итого количество часов для  _3_курса  __72_ часа.

Перспективно – тематический план по производственной практике

Профессия: «Продавец, контролёр- кассир»

 по модулю:

  «Продажа продовольственных товаров» 

	№п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	1.
	Ознакомление с торговым предприятием
	6

	2.
	Подготовка товаров к продаже
	18

	3.
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	36

	4.
	Размещение и хранение товаров и тары в подсобном помещении
	6

	5.
	Работа на ККМ
	24

	6.
	Работа на весоизмерительном оборудовании
	18

	7.
	Учет товара и тары
	18

	8.
	Участие в инвентаризации
	18

	9.
	Этикет делового общения
	12

	10.
	Изучение покупательского спроса оформления заказов на товары
	12

	11.
	Изучение порядка формирования ассортимента на предприятии торговли
	12

	
	Итого:
	180


по модулю:

«Продажа непродовольственных товаров»

	№п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	1.
	Ознакомление с торговым предприятием


	12

	2.
	Подготовка рабочего места к  работе


	12

	3.
	Количественная и качественная приемка товаров


	18

	4.
	Организация рекламных мероприятий


	6

	5.
	Размещение товаров и тары в подсобном помещении


	12

	6.
	Подготовка товаров к продаже


	18

	7.
	Обслуживание покупателей, выявление требований покупателей, рекомендация при выборе непродовольственных товаров


	30

	8.
	Консультация по видам, типам, сортам и качеству. Оформление наприлавочных витрин


	12

	9.
	Работа на ККМ и расчет с покупателями


	30

	10.
	Участие в инвентаризации
	18

	11.
	Участие в составлении товарно-денежных отчетов.
	12

	
	Итого:
	180


по модулю:

«Работа на контрольно- кассовой технике и расчёты с покупателями»

	№п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	1.
	Ознакомление с торговым предприятием. Формы торговли. Виды собственности. Учредительные документы
	6

	2.
	Торговое немеханическое оборудование
	6

	3.
	Устройство и технологическая планировка магазина
	6

	4.
	Охрана труда на предприятии торговли
	6

	5.
	Снабжение и завоз товара на торговое предприятие
	6

	6.
	Тара и тарные операции
	6

	7.
	Приемка товаров в магазин по количеству и качеству
	6

	8.
	Холодильное оборудование
	6

	9.
	Хранение товаров
	6

	10.
	Подготовка товаров к продаже (фасовка, оформление витрин, реклама магазина)
	12

	11.
	ККМ
	6

	12.
	Весоизмерительное  и торговое оборудование
	6

	13.
	Организация труда контролера-кассира
	6

	14.
	Технология обслуживания покупателей
	12

	15.
	Инвентаризация товаров
	6

	16.
	Отчетность торгового предприятия
	6

	
	итого
	108


Методические  рекомендации  по организации учебной практики (производственного обучения).

Задачей учебной практики (производственного обучения) является формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ОПОП НПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение  трудовым приёмам, операциям и способам выполнения трудовых процессов необходимых для последующего освоения  ими общих и профессиональных компетенций.

Основанием для разработки являются следующие документы: 

- Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии начального профессионального образования 38.01.02.  «Продавец, контролёр – кассир», утверждённый приказом Министерства образования и науки РФ от 8 октября 2009 года №389. Зарегистрирован в Минюсте РФ 16 декабря 2009 года Регистрационный №15633;

- Перечень профессий НПО, утверждённый приказом Министерства образования и науки РФ от 28 сентября 2009 года №354;

- Единый тарифно –квалификационный справочник;

- Разъяснения /И,М.Реморенко/ по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального  образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального образования.

- Положение об учебной практике (производственном обучении) и производственной практики обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы начального профессионального образования, утверждённое приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 26 ноября 2009 года №674;

Учебным планом  предусмотрено 360 часов учебной практики(производственного обучения) , которые распределяются по профессиональным модулям:

Модуль: «Продажа непродовольственных товаров» 1 курс- 36 часов;

Модуль: «Продажа продовольственных товаров « 1 курс – 36 часов;

 Модуль: «Работа на контрольно – кассовой технике и расчёты с покупателями» 1 курс – 36 часов;

Модуль: «Продажа непродовольственных товаров» 2 курс – 36 часов;

Модуль: «Продажа продовольственных товаров» 2 курс – 72 часов;

Модуль: «Работа на контрольно – кассовой технике и расчёты с покупателями» 2 курс – 36 часов;

Модуль: «Продажа непродовольственных товаров» 3 курс – 72 часов;

Модуль: «Продажа продовольственных товаров « 3 курс – 36 часов;

По окончанию каждого этапа проводится дифференцированный  зачёт. В процессе  учебной  практики  мастер производственного  обучения одновременно с формированием предусмотренных программой умений и навыков постоянно воспитывает любовь и уважение к труду и своей профессии, культуру труда, сознательную дисциплину, а также умение планировать свой труд.

Обучающиеся выполняют следующие работы:

- осваивают приёмы подготовки упаковочного материала; изготовления кульков, коробочек и пакетов; приобретают навыки обвязки кондитерских коробок и упаковки товаров в бумагу;

-  знакомятся с информационным обеспечением товаров;

-  овладевают навыками взвешивания на механических и электронных весах; навыками работы на контрольно-кассовых машинах;

-  приобретают первоначальные навыки (приемки товаров в магазине, предварительной подготовки товаров к продаже, продажа товаров; устного счёта и подсчёта стоимости покупки на  ККМ; работы с документацией);

- знакомятся с понятием «инвентаризация»,порядком её проведения и порядком подготовки товаров к ней;

По окончанию учебной практики  обучающиеся, должны овладеть основными и профессиональными компетенциями, которые отражены в рабочей программе по профессиональному модулю .

Перечень вопросов к дифференцированному зачёту (1курс):

1.Способы расчёта с покупателями.

2.Требования, предъявляемые к весам.

3.Порядрк денежного расчёта с покупателями.

4.Обязанности кассира.

5.Правила упаковки товаров.

6.Правила обмена и возврата товаров.

7.Расшифруйте индекс: РН -10Ц13У.

8.Перечислите действия, которые должен предпринять кассир в случае обрыва контрольной ленты.

9.Перечислите основные  узлы ККМ «Касби 03Ф», дайте им характеристику.

10.Оформить контрольную ленту на обрыв.

11.Оформить ценник на товар.

12.Подсчитать стоимость покупки с применением ККМ «Samsung ER – 4615RF».

13.Подсчитать стоимость покупки с применением ККМ «Касби 03Ф».

14.Установить  и подготовить электронные весы тип ВЕ модели ВЕ 15ТЕ.2 к работе.

15.Правила взвешивания  на механических весах РН – 10Ц13У.

Перечень вопросов к дифференцированному зачёту (2курс):

1.Классификация и характеристика текстильных волокон.

2.Швейные изделия, не относящиеся к одежде. Классификация и ассортимент.

3.Укажите порядок завершения смены при работе на ККМ. Выведите результаты работы за смену по предложенным данным.

4.Взвесить 2 покупки в режиме «Тара» и пробить чек на ККМ «Касби -03»., 

5.Расшифровать штрих-код на образце товара и определить его подлинность.

6.Оформить приходную накладную на 6 наименований  молочных товаров.

7.Перечислить основные узлы и механизмы контрольно-кассовой машины «Samsung ER -4615 RF».

8.Правила техники безопасности  на механических весах.

9.Штриховое кодирование товаров. Значение. Расшифровка.

10.Стандартизация товаров: определение, значение.

11.Основные направления по размещению и выкладке товаров в магазине. Способы приёмы выкладки товаров.

12.Крупы: ассортимент, маркировка, условия хранения.

13.Классификация и ассортимент чая.

14.Ассортимент сыров. Упаковка, маркировка, требования к качеству.

15.Найдите ошибку в журнале кассира – операциониста и исправьте её корректурным методом.

Критерии оценки:

Оценивание проводится по пятибалльной системе:

-  оценка «отлично» -  выставляется обучающемуся, если  точно соблюдены технологии, правила  по технике безопасности, полный ответ оценка «неудовлетворительно» – выставляется  за несоблюдение технологии и техники, без посторонней помощи;

-  оценка «хорошо» -  выставляется  обучающемуся  без отклонения в соблюдении технологии, полное соблюдение техники безопасности, незначительная помощь мастера, недостаточно полный ответ;

-  оценка «удовлетворительно» - выставляется обучающемуся, если есть значительное отклонение от  технологии выполнения,  неполный ответ, значительная помощь мастера , выполнение техники безопасности;

- безопасности, неверный ответ.

Методические  рекомендации  по организации производственной практики.

Задачами производственной практики являются:

-  закрепление и совершенствование приобретённых в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии;

-  развитие общих и профессиональных компетенций;

-  освоение современных производственных процессов;

-  адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.

Данный раздел состоит из двух подразделов:

2 курс- 144часов;

3 курс -180 часов;

Производственная практика обучающихся проводится в организациях на основе прямых договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждой организацией, куда направляются обучающиеся.

Сроки проведения практики устанавливаются образовательным учреждением в соответствии с ОПОН НПО.

Перед выведением группы на производственную практику, мастер производственного обучения проводит с обучающимися инструктаж по технике безопасности и выдаёт обучающимся комплект документов, включающий в себя:

- Дневник производственной практики;

- Договор
- Аттестационный лист

- Характеристика

- Тему для написания письменной квалификационной работы;

Производственная практика проводится в предприятиях торговли под руководством руководителей подразделений.

В организации и проведении практики участвуют образовательное учреждение и организации.

Образовательное  учреждение:

- планирует и утверждают в учебном плане все виды практики в соответствии с ОПОП НПО, с учётом договоров с организациями;

-  заключают договоры на организацию и проведение практики;

-  совместно с организацией определяют объёмы практики, согласовывают программу и планируемые результаты практики;

-  осуществляют руководство практикой;

- контролируют реализацию программы и условия проведения практики организациями, в том  числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;

- организовывают процедуру оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися,  в ходе прохождения практики.

Организации, участвующие в организации и проведении практики:

- заключают договоры на организацию и проведении практики;

- согласовывают программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику, участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики;

- издают приказ о прохождении практики обучающимися;

- предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей практики, определяют наставников;

- обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимися;

- проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации;

Обучающиеся, осваивающие  профессиональный модуль при прохождении практики в организациях:

- полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;

- соблюдают действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка;

- строго соблюдают требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности.

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители практики от образовательного учреждения и от организации.

Общее руководство и контроль за практикой от образовательного учреждения осуществляет заместитель директора по учебно-производственной работе .Непосредственное руководство практикой  учебной группы осуществляется мастером  производственного обучения. На протяжении всей практики мастер производственного обучения контролирует выполнение программы производственной практики обучающимися.

В период прохождения производственной практики с момента зачисления обучающихся на них распространяются требования охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка,  действующие в организации, а также трудовое  законодательство. В том числе в части государственного социального страхования. 

Результаты практики определяются программами практики, разрабатываемыми образовательным учреждением совместно с организациями.

Практика завершается дифференцированным зачётом обучающихся освоенных общих и профессиональных компетенций. Во время производственной практики обучающиеся выполняют выпускную практическую квалификационную работу по профессии.

