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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Продажа продовольственных товаров
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее примерная программа) – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО/ профессии (профессиям) НПО: 38.01.02 «Продавец, контролер - кассир», в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Продажа продовольственных товаров:

1. ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары. 
2. ПК 2.2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.
3. ПК 2.3.  Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.
4. ПК 2.4. Осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей.

5. ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово – технологического оборудования.

6. ПК 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно – материальных ценностей.

7. ПК 2.7. Изучать спрос покупателей.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована по профессии НПО 38.01.15, курсовой подготовке по профессии  ОК 016-94 «Продавец непродовольственных товаров», «Продавец продовольственных товаров», «Кассир торгового зала», «Контролер-кассир».


Уровень образования: основное общее, среднее (полное) общее образование.


Опыт работы: на предприятиях города в должности «Продавец, контролер - кассир».

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- обслуживания покупателей, продажи различных групп продовольственных товаров

уметь:

- идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых, плодово – овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных;
- устанавливать градации качества пищевых продуктов;

- оценивать качество по органолептическим показателям;

- распознавать дефекты пищевых продуктов;
- создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;
- рассчитывать энергетическую ценность продуктов;
- производить подготовку к работе измерительного, механического, технологического контрольно – кассового оборудования;
- использовать в технологическом процессе измерительное, механическое, технологическое контрольно – кассовое оборудование;
знать:

- классификацию групп, подгрупп и видов продовольственных товаров;

- особенности пищевой ценности пищевых продуктов;
-  показатели качества различных групп продовольственных товаров;
- дефекты продуктов;

- особенности маркировки, упаковки и хранения отдельных групп продовольственных товаров;
- классификацию, назначение отдельных видов торгового оборудования;
- технические требования, предъявляемые к торговому оборудованию;
- устройство и принципы работы оборудования;
- типовые правила эксплуатации оборудования;
- типовые правила эксплуатации оборудования;

- нормативно – технологическую документацию по технологическому обслуживанию оборудования;

- Закон о защите прав потребителей;

- правила охраны труда.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего -    325     часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося -    325     часов, включая:

обязательной аудиторской учебной нагрузки обучающегося -    217  часов;

самостоятельной работы обучающегося -   155   часов;

учебной и производственной практики -       252    часов.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности по продаже непродовольственных товаров, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код 
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.

	ПК 2.2.
	Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку

	ПК 2.3.
	Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.

	ПК 2.4.
	Осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей.

	ПК 2.5.
	Осуществлять эксплуатацию торгово – технологического оборудования

	ПК 2.6.
	Осуществлять контроль сохранности товарно – материальных ценностей.

	ПК 2.7.
	Изучать спрос покупателей.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и правилами продажи товаров.

	ОК 8
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля (вариант для НПО)
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1.
	Раздел 1. Осуществление приемки товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары
	19
	12
	9
	7
	-
	*

	ПК 2.2.
	Раздел 2. Осуществление подготовки товаров к продаже, размещение и выкладка
	42
	29
	23
	13
	-
	*

	ПК 2.3.  
	Раздел 3. Обслуживание покупателей, консультирование их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров
	187
	124
	100
	63
	72
	*

	ПК 2.4.
	Раздел 4. Осуществление условий хранения, сроков годности, хранения и реализации продаваемых продуктов                                                                                
	15
	10
	8
	5
	-
	*

	ПК 2.5.
	Раздел 5. Осуществление эксплуатации торгово – технологического оборудования                                                     
	16
	11
	7
	5
	-
	*

	ПК 2.6.
	Раздел 6. Осуществление контроля сохранности товарно – материальных ценностей.
	31
	21
	15
	10
	-
	

	ПК 2.7.
	Раздел 7. Изучение спроса покупателей
	15
	10
	8
	5
	-
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
	
	180

(повторить число)

	
	Всего:
	325
	217
	170
	108
	72
	180


1.1. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)

(если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ.02 Раздел 1. Осуществление приемки товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.
	
	
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 1.1.  Приемка товаров по количеству и качеству.

	Содержание
	3
	

	
	1
	Особенности приемки товаров, приемка товаров в закрытой, открытой таре и без тары.
	
	**

	
	2
	Сопроводительные документы.
	
	**

	
	3
	Порядок составления актов на установленное расхождение в количестве и качестве товаров
	
	**

	
	Практические работы:
	9

	

	
	1
	Оформление приемки накладных и актов на недостачу и несоответствии качества товаров
	
	

	
	2
	Порядок приемки и подачи товаров в торговый зал
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	7
	

	
	1
	Особенности приемки товаров по количеству 
	
	

	
	2
	Особенности приемки товаров по качеству
	
	

	
	3
	Изучить порядок приемки товаров в закрытой, открытой таре и без тары.
	
	

	Раздел ПМ.02 Раздел 2. Осуществление подготовки товаров к продаже, размещение и выкладка.
	
	
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 2.1.  Подготовка товаров к продаже.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Предварительная подготовка товаров к продаже.
	
	**

	
	2
	Особенности подготовки продовольственных товаров к продаже различных групп.
	
	**

	
	3
	Правила упаковки товаров.
	
	**

	
	4
	Торговый инвентарь и мебель для предприятий торговли продовольственными товарами: назначение, классификация, виды и требования, предъявляемые к мебели и торгового инвентаря.
	
	**

	
	5
	Характеристика основных видов и типов торговой мебели и торгового инвентаря.
	
	**

	
	6
	Мебель торговых залов и подсобных помещений.
	
	**

	
	7
	Размещение инвентаря и инструмента на рабочем месте продавца.
	
	**

	
	8
	Правила эксплуатации и безопасности труда при эксплуатации немеханического оборудования и торгового инвентаря.
	
	**

	
	9
	Виды товарных потерь: естественная убыль, актируемые потери, отходы ликвидные и неликвидные.
	
	**

	
	10
	Требования к упаковочным материалам.
	
	**

	
	Практические работы:
	13

	

	
	1
	Проверка качества товаров и подача в торговый зал.
	
	

	
	2
	Освоение навыков в подготовке товаров к продаже: осмотр товара, проверка маркировки, упаковки товаров, протирка, зачистка, нарезка, разруб, расфасовка, упаковка.
	
	

	
	3
	Овладение навыками работы с различными инструментами для вскрытия тары.
	
	

	
	4
	Изготовление ценников на товары.
	
	

	
	5
	Размещение инвентаря и инструмента на рабочем месте.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	7
	

	
	1
	Изучить основные требования к размещению продовольственных товаров
	
	

	
	2
	Изучить виды упаковочного материала
	
	

	Тема 2.2. Размещение и выкладка продовольственных товаров.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Основные требования к размещению продуктов по видам, группам, сортам, потребительским комплексам.
	
	**

	
	2
	Основные требования к выкладке продовольственных товаров: горизонтальные и вертикальные выкладки, выкладка товаров навалом и декоративная выкладка.
	
	**

	
	3
	Размещение и выкладка отдельных видов продовольственных товаров.
	
	**

	
	Практические работы:
	10
	

	
	1
	Освоение приемов выкладки товаров различными способами.
	
	

	
	2
	Проверка наличия ценников и информации о товаре.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	6
	

	
	1
	Изучить основные требования к размещению продуктов по потребительским комплексам.
	
	

	
	2
	Изучить основные требования к выкладке продовольственных товаров.
	
	

	Раздел ПМ.02 Раздел 3. Обслуживание покупателей, консультирование их о пищевой ценности, о вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров
	
	
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 3.1. Общая часть товароведения


	Содержание
	3

	

	
	1
	Классификация групп, подгрупп продовольственных товаров.
	
	**

	
	2
	Понятие об ассортименте и товарном сорте.
	
	**

	
	3
	Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров. Качество продовольственных товаров: Основные свойства товаров, факторы, влияющие на качество товаров, методы оценки качества продовольственных товаров, дефекты.
	
	**

	
	4
	Основные способы и виды консервирования, их влияние на качество пищевых продуктов.
	
	**

	
	
	
	
	

	
	5
	Вещества, входящие в состав пищевых продуктов: органические и неорганические, значение их в питании, пищевая ценность.
	
	**

	
	6
	Стандартизация и сертификация товаров.
	
	**

	
	7
	Изучение Закона о защите прав потребителей.
	
	**

	
	8
	Правила охраны труда.
	
	**

	
	9
	Маркировка и штриховое кодирование.
	
	**

	
	Практические работы:
	10
	

	
	1
	Упражнение по расчету энергетической ценности продуктов.
	
	

	
	2
	Ознакомление с видами стандартов, сертификатов и содержанием.
	
	

	
	3
	Распознавание дефектов продовольственных товаров.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	6
	

	
	1
	Основные способы и виды консервирования, их влияние на качество пищевых продуктов.
	
	

	
	2
	Стандартизация и сертификация товаров.
	
	

	
	3
	Маркировка и штриховое кодирование.
	
	

	Тема 3.2. Зерномучные товары.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Показатели качества зерна.
	
	**

	
	2
	Крупы: ассортимент, характеристика, требования к качеству.
	
	**

	
	3
	Мука: виды помолов, показатели качества, сорта и условия хранения.
	
	**

	
	4
	Дефекты и болезни хлеба. Ассортимент хлебобулочных изделий, условия и сроки хранения и транспортировки.
	
	**

	
	5
	Виды макаронных изделий, показатели качества, дефекты, упаковка, условия хранения.
	
	**

	
	Практические работы:
	11
	

	
	1
	Распознавание отдельных видов зерновых культур, крупы, муки, макаронных и хлебо и хлебобулочных изделий и органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	2
	Распознавание дефектов и болезней хлеба.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	7
	

	
	1
	Мука: виды помолов, показатели качества, сорта и условия хранения.
	
	

	
	2
	Дефекты и болезни хлеба. Виды макаронных изделий, показатели качества, дефекты, упаковка, условия хранения 
	
	

	Тема 3.3. Плодовоовощные товары.


	Содержание
	2
	

	
	1
	Классификация плодовоовощных товаров.
	
	**

	
	2
	Характеристика основных видов, показатели качества, условия хранения, транспортирования.
	
	**

	
	3
	Овощи 
	
	**

	
	4
	Плоды 
	
	**

	
	5
	Продукты переработки плодов и овощей: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения
	
	**

	
	6
	Грибы: ассортимент, показатели качества свежих и переработанных грибов, упаковка, сроки хранения.
	
	**

	
	Практические работы:
	11
	

	
	1
	Распознавание видов свежих овощей и их хозяйственно – ботанических сортов, органолептическая оценка их качества. 
	
	

	
	2
	Распознавание видов свежих плодов и их помологических сортов, органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	3
	Изучение ассортимента переработанных овощей, плодов, ягод и грибов, распознавание способов их переработки и определение качества органалептическим методом, в соответствии с ГОСТом
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	7
	


	
	1
	Овощи.
	
	

	
	2
	Грибы: ассортимент, показатели качества свежих и переработанных грибов, упаковка, сроки хранения.
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.4. Вкусовые товары


	Содержание
	2
	

	
	1
	Классификация вкусовых товаров.
	
	**

	
	2
	Показатели качества, упаковки, маркировки, условий хранения.
	
	**

	
	3
	Чай.
	
	**

	
	4
	Кофе.
	
	**

	
	5
	Кофейные напитки, цикорий.
	
	**

	
	6
	Пряности и приправы.
	
	**

	
	7
	Алкогольные и слабоалкогольные напитки.
	
	**

	
	8
	Спирт. Водка и ликерные изделия.
	
	**

	
	9
	Виноградные вина. Плодово – ягодные вина.
	
	**

	
	10
	Пиво.
	
	**

	
	11
	Безалкогольные напитки.
	
	**

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1
	Проверка качества, маркировки и упаковки, хранения вкусовых товаров.
	
	

	
	2
	Изучение ассортимента вкусовых товаров и органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	6
	

	
	1
	Пряности и приправы.
	
	

	
	2
	Пиво. Безалкогольные напитки.
	
	

	Тема 3.5. Крахмал, сахар, мед, кондитерские изделия.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Классификация.
	
	**

	
	2
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия хранения и сроки хранения.
	
	**

	
	3
	Крахмал. Продукты переработки крахмала.
	
	**

	
	4
	Сахар. Сахарный песок. Сахар – рафинад литой и прессованный.
	
	**

	
	5
	Мед.
	
	**

	
	6
	Фруктово – ягодные кондитерские изделия.
	
	**

	
	7
	Какао порошок. 
	
	**

	
	8
	Карамель. Конфеты и драже.
	
	**

	
	9
	Халва.
	
	**

	
	10
	Мучные кондитерские товары
	
	**

	
	11
	Диетические и лечебные кондитерские изделия.
	
	**

	
	12
	Изменения, происходящие при хранении в отдельных группах кондитерских изделий.
	
	**

	
	Практические работы:
	9
	

	
	1
	Изучить ассортимент крахмала, сахара, меда, кондитерских изделий, и органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	2
	Изучение маркировки, правила упаковки и хранения товаров.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	6
	

	
	1
	Сахар. Сахарный песок. Сахар-рафинад литой и прессованный.
	
	

	
	2
	Конфеты и драже.
	
	

	
	3
	Изменения, происходящие при хранении в отдельных группах кондитерских изделий.
	
	

	Тема 3.6. Молочные товары.
	Содержание
	3
	

	
	1
	Ассортимент молочных товаров
	
	**

	
	2
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	**

	
	3
	Молоко и сливки.
	
	**

	
	4
	Молочные консервы.
	
	**

	
	5
	Кисломолочные продукты.
	
	**

	
	6
	Мороженое
	
	**

	
	7
	Сыры.
	
	**

	
	8
	Масло коровье
	
	**

	
	Практические работы:
	7
	

	
	1
	Распознавание отдельных видов молока, молочных консервов, сливок и кисломолочных продуктов.
	
	

	
	2
	Расшифровка литографической маркировки молочных консервов, согласно ГОСТу.
	
	

	
	3
	Распознавание отдельных видов сыров и их органолептическая оценка, определение их качества. Определение правильности упаковки, расшифровки и маркировки сыров.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	7
	

	
	1
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	

	
	2
	Кисломолочные консервы.
	
	

	
	3
	Масло коровье.
	
	

	Тема 3.7. Пищевые жиры
	Содержание
	2
	

	
	1
	Ассортимент пищевых жиров, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	**

	
	2
	Растительные масла.
	
	**

	
	3
	Животные жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.
	
	**

	
	Практические работы:
	13
	

	
	1
	Распознавание видов жиров и масел, определение их качества.
	
	

	
	2
	Определение дефектов масла и жиров.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	5
	

	
	1
	Растительные масла
	
	

	
	2
	Маргарин. Кулинарные жиры.
	
	

	Тема 3.8. Яйцо и продукты переработки


	Содержание
	2
	

	
	1
	Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	**

	
	2
	Яйцо.
	
	**

	
	3
	Меланж и яичный порошок.
	
	**

	
	Практические работы:
	6
	

	
	1
	Определение вида и категории яиц по стандарту.
	
	

	
	2
	Распознавание дефектов и видов брака яиц, упаковки, маркировки, условий и срока хранения яиц.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	4
	

	
	1
	Классификация яиц
	
	

	
	2
	Дефекты яиц
	
	

	Тема 3.9. Мясо и мясные продукты


	Содержание
	2
	

	
	1
	Ассортимент мяса и мясных товаров.
	
	**

	
	2
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	**

	
	3
	Мясо разных видов животных и птицы.
	
	**

	
	4
	Мясные полуфабрикаты.
	
	**

	
	Учебная практика
	6
	

	
	1
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже зерномучных товаров
	
	

	
	
	Практические работы:
	12
	

	
	1
	Определение категории упитанности туш, полутуш и четвертин различных видов убойных животных по клеймам и основным показателям.
	
	

	
	2
	Определение категории упитанности туш, полутуш и четвертин различных видов убойных животных по клеймам и основным показателям.
	
	

	
	3
	Определение категории упитанности туш, полутуш и четвертин различных видов убойных животных по клеймам и основным показателям.
	
	

	
	Учебная практика
	6
	

	
	
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже плодоовощных товаров
	
	

	
	4
	Определение категории упитанности туш, полутуш и четвертин различных видов убойных животных по клеймам и основным показателям.
	
	

	
	5
	Определение категории упитанности туш, полутуш и четвертин различных видов убойных животных по клеймам и основным показателям.
	
	

	
	6
	Розничная разделка мяса на сортовые отрубки и их распознавание.
	
	

	
	Учебная практика
	6
	

	
	
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже вкусовых товаров
	
	

	
	7
	Распознавание видов мясных субпродуктов, мяса птицы и пернатой дичи, мясных полуфабрикатов, и органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	8
	Распознавание видов мясных субпродуктов, мяса птицы и пернатой дичи, мясных полуфабрикатов, и органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	9
	Изучение маркировки, упаковки и хранения мяса и мясных продуктов.
	
	

	
	Учебная практика  6 часов
	
	

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

	
	10
	Распознавание ассортимента колбасных изделий и мясокопченностей и органолептическая оценка их качества.
	
	

	
	11
	Распознавание дефектов мясных консервов и их маркировки.
	
	

	
	12
	Тестирование по теме
	
	

	
	Учебная практика 
	6
	

	
	
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже молочных товаров
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	7
	

	
	1
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	

	
	2
	Мясные полуфабрикаты.
	
	

	Тема 3.10. Рыба и рыбные продукты.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Ассортимент рыбы и рыбных продуктов.
	
	**

	
	2
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	**

	
	3
	Рыба живая, охлажденная, мороженая и рыбное филе.
	
	**

	
	4
	Соленая, вяленая и сушеная, копченая и маринованная рыба.
	
	**

	
	5
	Рыбные консервы и пресервы
	
	**

	
	6
	Икра.
	
	**

	
	7
	Нерыбные морепродукты.
	
	**

	
	Учебная практика 
	6
	

	
	
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже пищевых жиров, яиц и продуктов переработки
	
	

	
	Практические работы:
	13
	

	
	1
	Определение  вида свежей, соленой, копченой рыбы, балычных изделий, их органолептическая оценка качества и распознавание дефектов.
	
	

	
	Учебная практика  6 часов
	
	

	
	
	Обслуживание покупателей и расчет с покупателями при продаже мяса и мясных продуктов
	
	

	
	2
	Определение  вида свежей, соленой, копченой рыбы, балычных изделий, их органолептическая оценка качества и распознавание дефектов.
	
	

	
	3
	Определение  вида свежей, соленой, копченой рыбы, балычных изделий, их органолептическая оценка качества и распознавание дефектов.
	
	

	
	Учебная практика  6 часов
	
	

	
	
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров. . обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	
	

	
	4
	Определение  вида свежей, соленой, копченой рыбы, балычных изделий, их органолептическая оценка качества и распознавание дефектов.
	
	

	
	5
	Изучение ассортимента рыбных кулинарных изделий, нерыбного водного сырья и их консервов.
	
	

	
	Учебная практика  6 часов
	
	

	
	
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров. . обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	
	

	
	6
	Изучении ассортимента рыбных кулинарных изделий, нерыбного водного сырья и их консервов
	
	

	
	Учебная практика  6 часов
	
	

	
	
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров. . обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	
	

	
	7
	Изучении ассортимента рыбных кулинарных изделий, нерыбного водного сырья и их консервов
	
	

	
	8
	Изучении ассортимента рыбных кулинарных изделий, нерыбного водного сырья и их консервов
	
	

	
	9
	Определение качества консервов по внешнему виду банок, расшифровка литографических знаков на жестяно-баночных консервов.
	
	

	
	10
	Определение качества консервов по внешнему виду банок, расшифровка литографических знаков на жестяно-баночных консервов.
	
	

	
	Учебная практика  
	6
	

	
	
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров. . обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	
	

	
	11
	Определение качества консервов по внешнему виду банок, расшифровка литографических знаков на жестяно-баночных консервов.
	
	

	
	12
	Определение качества консервов по внешнему виду банок, расшифровка литографических знаков на жестяно-баночных консервов.
	
	

	
	13
	Определение качества консервов по внешнему виду банок, расшифровка литографических знаков на жестяно-баночных консервов.
	
	

	
	Учебная практика  6 часов
	
	

	
	
	Особенности хранения и отпуска рыбных товаров. . обслуживание покупателей и расчет с покупателями
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	8
	

	
	1
	Показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортировки и хранения.
	
	

	
	2
	Соленая, вяленая и сушеная, копченая и маринованная
	
	

	
	3
	Рыбные консервы и пресервы
	
	

	Раздел ПМ.02 Раздел 4. Соблюдение условий хранения, сроков годности, хранения и реализации продаваемых продуктов.
	
	2
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 4.1. Хранение пищевых продуктов
	Содержание
	2
	

	
	1
	Понятие о хранении, условиях хранения и режиме хранения.
	
	**

	
	2
	Влияние температуры, влажности воздуха, освещения, состава воздуха, товарного соседства, упаковки, тары и др. факторов на хранение пищевых продуктов.
	
	**

	
	3
	Понятие о естественной убыли пищевых продуктов.
	
	**

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1
	Поверка соответствия сроков хранения отдельных товаров установленному режиму.
	
	

	
	2
	Проверка качества товаров при хранении.
	
	

	
	3
	Работа по оформлению ценников.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	5
	

	
	1
	Хранение пищевых продуктов
	
	

	
	2
	Естественная убыль пищевых продуктов
	
	

	Раздел ПМ. 02 Раздел 5.

Эксплуатация торгово – технологического оборудования
	
	
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 5.1. Виды торгового оборудования.
	Содержание
	4
	

	
	1
	Весоизмерительное оборудование.
	
	**

	
	2
	Измельчительно-режущее, упаковочное и тепловое оборудование. Классификация, назначение, технические требования, устройство и принцип работы, типовые правила эксплуатации, нормативно – техническая документация по техническому обслуживанию оборудования.
	
	**

	
	3
	Холодильное оборудование.
	
	**

	
	4
	Торговые автоматы.
	
	**

	
	5
	Подъемно – транспортное оборудование.
	
	**

	
	Практические работы:
	7
	

	
	1
	Изучение устройства торгового оборудования.
	
	

	
	2
	Изучение инструкций по безопасной эксплуатации торгового оборудования.
	
	

	
	3
	Изучение типов весов и их основных частей.
	
	

	
	4
	Взвешивание на весах различных типов.
	
	

	
	5
	Экскурсия в магазины для ознакомления с холодильным, подъемно – транспортным оборудованием, правилами безопасной эксплуатации.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	5
	

	
	1
	Классификация весоизмерительного оборудования
	
	

	
	2
	Типовые правила эксплуатации, нормативно – техническая документация по техническому обслуживанию оборудования.
	
	

	
	3
	Классификация холодильного оборудования
	
	

	
	4
	Подъемно-транспортное оборудование
	
	

	Раздел ПМ. 02 Раздел 6.

Контроль сохранности товарно – материальных ценностей
	
	
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 6.1. Учет сохранности товарно-материальных ценностей.
	Содержание
	3
	

	
	1
	Первичные документы, их классификация и назначение. Требования к содержанию и внешнему виду документов.
	
	**

	
	2
	Материальная ответственность, ее виды и формы
	
	**

	
	3
	Учет товара и тары и его документальное оформление.
	
	**

	
	4
	Учет кассовых операций.
	
	**

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1
	Изучение реквизитов документов.
	
	

	
	2
	Составление и оформление первичных документов, и способы исправления ошибок.
	
	

	
	3
	Составление документов о материальной ответственности.
	
	

	
	4
	Составление доверенности, актов на бой, лом и порчу товара, акта на товары, поступившие без документов и на несоответствии качества товаров.
	
	

	
	5
	Составление товарного отчета и отчета о движении тары.
	
	

	
	6
	Заполнение приходных и расходных кассовых ордеров, препроводительных ведомостей.
	
	

	
	7
	Составление кассового отчета
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	5
	

	
	1
	Требования к содержанию и внешнему виду документов
	
	

	
	2
	Акт материальной ответственности
	
	

	
	3
	Учет кассовых операций
	
	

	Тема 6.2. Инвентаризация товарно-материальных ценностей и денежных средств.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Учет основных средств, малоценного инвентаря и быстроизнашивающихся предметов.
	
	*

	
	2
	Понятие об основных средствах, малоценном инвентаре и быстроизнашивающихся предметов.
	
	*

	
	3
	Понятие об инвентаризации, ее задачи, виды, назначение.
	
	*

	
	4
	Подготовка и порядок проведения инвентаризации. Проверка и снятие наличных денежных средств в кассе.
	
	*

	
	5
	Проверка правильности установки весоизмерительного оборудования.
	
	*

	
	Практические работы:
	7
	

	
	1
	Составление распоряжения на проведение инвентаризации.
	
	

	
	2
	Составление акта о проверке наличия денежных средств.
	
	

	
	3
	Оформление недостачи и излишков, выявленных при инвентаризации.
	
	

	
	4
	Составление инвентаризационных описей. Составление акта о результатах проверки.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	5
	

	
	1
	Понятие об основных средств, малоценного инвентаря и быстроизнашивающихся предметов
	
	

	
	2
	Подготовка и порядок проведения инвентаризации. Проверка и снятие наличных денежных средств в кассе.
	
	

	Раздел ПМ. 02 Раздел 7.

Изучение покупательского спроса
	
	
	

	МДК 02.01. Розничная торговля продовольственных товаров
	
	*
	

	Тема 7.1. Цели и формы изучения покупательского спроса, факторы формирования покупательского спроса.
	Содержание

	2
	

	
	1
	Виды покупательского спроса: учет продажи товаров, регистрация замечаний и пожеланий покупателей, выставки – продажи и конференции.
	
	**

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1
	Работа по изучению покупательского спроса различными видами.
	
	

	
	2
	Регистрация замечаний и пожеланий покупателей.
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	5
	

	
	1
	Учет продажи товаров, регистрация замечаний и пожелания покупателей.
	
	

	
	2
	Выставки – продажи товаров, конференции
	
	

	Производственная практика
Ознакомление с торговым предприятием
Подготовка товаров к продаже обслуживание покупателей и расчет с покупателями

Размещение и хранение товаров и тары в подсобном помещении

Работа ККМ

Работа на весоизмерительном оборудовании

Учет товары и тары

Участие в инвентаризации

Этикет делового общения

Изучение потребительского спроса, оформление заказа на товары

Изучение порядка формирования ассортимента на предприятии торговли
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов -  кабинет №15 «Спецтехнология» по профессии «Продавец, контролер - кассир»; лаборатория №3 – «   » по профессии «Продавец, контролер - кассир».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета по профессии «Продавец, контролер - кассир»:

- персональный компьютер;

- рабочие места по количеству обучающихся;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия: демонстрационные плакаты, раздаточный материал, дидактический материал;

- учебное пособие, учебник, практическое пособие.

Технические  средства обучения: компьютер, принтер.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

- рабочие места по количеству обучающихся;

- наглядные пособия: демонстрационные плакаты, раздаточный материал, дидактический материал;

- комплект учебно-методической документации;

- учебное пособие, учебник, практическое пособие;

- весы электронные № 1242 ВР 4149 – 06 БР;

- весы электронные № 1242 ВР 4149 – 11 БР;

- кассовый аппарат Элвес микро «Ф»;

- контрольно – кассовая машина «Элвес – микроф»;

- контрольно – кассовая машина ЭКР – 3102 Ф;

- контрольно – кассовый аппарат ЭКР 21024;

- витрина;

- весы РН – 10ц 13у до 10 кг;

- стеллажи;

- таблица – информатор;

- торговый инвентарь;

- тара для сыпучих продуктов;

- монетница.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

- рабочие места по количеству обучающихся;

- раздаточный материал;
- учебное пособие, учебник, практическое пособие.
2.1. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Г.Г. Дубцов Товароведение пищевых продуктов. Учебник для среднего профессионального образования – 2-е изд. - М.: Издательский центр «Академия», 2002.
2. Т.Р. Парфентьева, Н.Б. Миронова, А.А. Петухова, Н.М. Филиппова  Оборудование торговых предприятий. Учебник для начального профессионального образования; Учебное пособие для среднего профессионально образования – 2-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2002.

3. А.М. Новикова, Т.С. Голубкина, Н.С. Никифорова, С.А. Прокофьева Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учебник для начального профессионального образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2001.

4. З.П. Матюхина, Э.П. Королькова Товароведение пищевых продуктов: Учебник для начального профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2003.
2.2. Общие требования к организации образовательного процесса

Образовательное учреждение реализует подготовку по профессиональному модулю, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков и практического опыта.

Текущий контроль проводит преподаватель в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

Обучение по ПМ завершает промежуточная аттестация, которая проводится по форме зачета преподавателем и мастером производственного обучения. 

Перед изучением данного модуля необходимо изучение общепрофессиональных циклов ОП.01., ОП.02., ОП.03., ОП.04., ОП.05. и проведение входного контроля (тестирования) по данным циклам.

2.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие средне профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастер производственного обучения должен иметь на 1 – 2 разряд по профессии рабочего выше, чем предусмотрено профессиональным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, этот преподаватель и мастер производственного обучения должны проходить стажировку в профильных в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно – педагогический состав: преподаватели МДК.

Мастера производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников, проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся в начале обучения.

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС).

ФОС включает в себя педагогические контрольно – измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных достижений основным показателем результатов подготовки (таблицы). 

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.
	- владение навыками оформления сопроводительных документов;

- владение порядком приемки товаров по количеству, качеству, в открытой таре, закрытой таре и без тары подготовка и подача товаров в торговый зал;

	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.

	ПК 2.2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.
	- освоение навыков подготовки товаров к продаже, осмотр товаров, проверка маркировки и упаковки, протирка, зачистка, нарезка, расфасовка и упаковка;
- овладение навыками работы с различными инструментами;

- освоение приемов выкладки товаров различными способами;

- знание основных требований к размещению продовольственных товаров.
	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.

	ПК 2.3. Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров. 
	- оценка качества по органолептическим показателям;

- консультация покупателей о свойствах, правилах эксплуатации товаров;

- расшифровка маркировки, клеймения и символов по уходу за продовольственными товарами;

- знание ассортимента продовольственных товаров;

- идентификация товаров различных товарных групп продовольственных товаров
	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.

	ПК 2.4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.
	- знание основ хранения продовольственных товаров;
- проверка качества товаров при хранении;

- владение знаниями проверки соответствия сроков хранения отдельных продовольственных товаров, установленному режиму.
	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.

	ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования
	- владение навыками по эксплуатации торгово-технологического оборудования;
- распознавание типов весов и их основных частей;

- владение навыками взвешивания на различных видах весов.
	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.

	ПК 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей
	- знание реквизитов на сопроводительные документы, кассовые ордера, товарный отчет и препроводительная ведомость;

- знание товарных потерь в магазине;

- владение подготовкой и порядком сдачи денег инкассаторам;

 - порядок проведения инвентаризации товарно-материальных ценностей и денежных средств;

- порядок документального оформления результатов инвентаризации товарно-материальных ценностей и денежных средств; составление инвентаризационной описи.
	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.

	ПК 2.7. Изучать спрос покупателей
	- умение работать с покупателями по определению качества товаров, применяя различные виды покупательского спроса: конференции, опросные листы, дегустации т.д.
	Самостоятельная работа:

- работа с учебником; 

- индивидуальный опрос;

- фронтальный опрос;

- тестирование;

- работа по индивидуальным карточкам – заданиям;

- экспертная оценка на практических занятиях;

- совместная подготовка и защита рефератов и сообщений.



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии;

- портфолио учащегося;

-участие в студенческих олимпиадах, научных конференциях.
	Наблюдение, мониторинг, оценка содержания портфолио учащегося

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач;

- оценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач;

- обоснование выбора, применения методов и способов решения профессиональных задач.
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области делопроизводства;

- нахождение компромиссных решений.
	Практические работы и решение нестандартных ситуаций; наблюдение и оценка: на практических занятиях, при выполнении работ по производственной практике

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- поиск необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

- использование различных источников, включая электронные.
	Наблюдение и оценка: на практических занятиях, при выполнении курсового проекта, работ по производственной практике, использование электронных источников

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- работа с программно – аппаратным обеспечением;

- умение работать с локально вычислительной сетью торгового предприятия: компьютером, сервером, кассовыми РОS терминалами и весовыми комплексами;
	Наблюдение и оценка навыков работы: на практических занятиях, при выполнении работ на производственной практике; при выполнении курсового проекта

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с учащимися, преподавателями и руководителями практик в ходе обучения и практики;

- умение работать в группе;

- умение общаться с потребителями с учетом индивидуальных потребностей индивидуума;

- наличие лидерских качеств;

- участие в студенческом самоуправлении;

- участие в спортивно –     и культурно – массовых мероприятиях.
	Наблюдение за ролью обучающихся в группе, в коллективе

	ОК 7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и правилами продажи товаров.
	- соблюдение правил реализации товаров, в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами;

- соблюдение правил реализации товаров в соответствии со стандартами, в которых устанавливаются правила, рекомендации, нормы требований;

- соблюдение правил продажи товаров.
	Наблюдение за соблюдением правил реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами, правилами, стандартами и правилами продажи товаров на практических занятиях и при выполнении работ на производственной практике.

	ОК 8. Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний
	Своевременность постановки на воинский учет; проведение воинских сборов








