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пояснительная записка

ПМ.02 Продажа продовольственных товаров
 
Программа профессионального модуля разработана на основе:

· Приказ Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 723
"Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 100701.01 Продавец, контролер-кассир";
· Перечня  профессий СПО, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 28 сентября 2009 г. № 354; Приказ Минобрнауки России  (ред. от 09.04.2015).
· Единого тарифно-квалификационного справочника;

· Разъяснений  /И.М. Реморенко/ по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования.

· Положения об учебной практике (производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы начального профессионального образования, утвержденное  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  18.04.2013 г. № 291
· общероссийского классификатора профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-94.
Освоение рабочей учебной программы по профессиональному модулю «Продажа продовольственных товаров» предусмотрено параллельно с изучением общепрофессиональных предметов: «Основы деловой культуры», «Организация и технология розничной торговли», «Санитария и гигиена», «Основы бухгалтерского учета».
Реализация профессионального модуля  осуществляется в учебном кабинете  «Организация и технология розничной торговли»;  лабораториях  «Торгово-технологическое оборудование», «Учебном магазине».

Профессиональный модуль «Продажа продовольственных товаров» включает в себя МДК 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами, в котором изучаются две темы: 
- Тема 1.1.   Оборудование торговых предприятий;

- Тема 1.2.  Товароведение продовольственных товаров.

В теме «Оборудование торговых предприятий» изучается  немеханическое оборудование, применяемое в магазинах торгующих продовольственными товарами. В теме «Товароведение продовольственных товаров» изучается классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, хранение всех групп продовольственных товаров. 
         Для успешного усвоения знаний и овладения навыками по профессиональному модулю ПМ 02 «Продажа продовольственных товаров» преподаватели спецдисциплин и мастера производственного обучения применяют и используют на уроках следующие педагогические технологии: технология «Модерация», «Модульная технология», элементы  активных методов обучения, исследовательский метод и метод информационного проекта.



По завершению курса МДК 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами  проводится промежуточная аттестация в форме экзамена.

Профессиональный модуль предусматривает следующие виды практик: учебная практика (производственное обучение) и производственная практика.   

Учебная практика (производственное обучение) проводится, в лаборатории, оборудованной натуральными образцами и торговым оборудованием. Для организации учебной практики мастер производственного обучения готовит инструкционные карты,  контрольно-оценочные средства, методические рекомендации по обслуживанию и консультации покупателя. 
С целью овладения  знаниями и умениями было выделено из вариативной части  56 часов, так как в ФГОСом не предусмотрено для:

-правил оформления документов;

-павил оформления ценников;

-способов выкладки товаров на торво-технологическое оборудование;

-тематическое оформление витрин;

-принципы мерчендайзинга;

-выкладка товара по планограмам;

-консультирование покупателей  о пищевой цености, вкусовых особенностях и свойствах товаров;

-знание Закона о защите прав потребителей;

-правил продажи товаров.

Производственная практика проводится в торговых организациях различных форм собственности. Для организации производственной практики разрабатываются детальные программы, заключаются договора на прохождение практики.  

Во время прохождения производственной практики обучающиеся знакомятся с предприятием, выполняют перечень заданий, заполняют дневник, в котором описывают краткое содержание работы, оформляют отчет о производственной практике: фото, ценники, товарные чеки, оформляется аттестациооный лист и производственная характеристика на обучающегося. 

За каждым обучающимся закрепляется шеф наставник, который следит за работой обучающегося. Руководитель практики ставит оценку за выполненную работу. 

По окончании производственной практики обучающиеся предоставляют:   дневник, производственную характеристику, отчет  с приложением и аттестационный лист.  Эти документы должны быть подписаны руководителем предприятия и заверены печатью. На основании этих документом и выставляется оценка за диффиренцированный зачет по производственнрй практике. Производственная практика завершаются дифференцированным зачетом освоенных общих и профессиональных компетенций.
          Обучающиеся при прохождении производственной практики в организациях полностью выполняют задания предусмотренные программой практики, получают документы, подтверждающие оценку общих и профессиональных компетенций, освоенных в ходе прохождения производственной практики.  
Квалификационный экзамен  по модулю проводится после завершения  производственной практики. К экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю допускаются обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике в рамках данного профессионального модуля..  

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности выполнил/не выполнил». При принятии решения об итоговой  оценке по профессиональному модулю учитывается роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение которого проверяется. При наличии противоречивых оценок по одному и тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу обучающегося. Для проведения квалификационного экзамена формируется комиссия, в состав которой включаются представители ОУ и предприятия результаты квалификационного экзамена определяются оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно", принятое решение  оформляется  экзаменационной ведомостью, протоколом решения квалификационной комиссии и заносится в зачетную книжку  студента.

1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 Продажа продовольственных товаров

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 38.01.02. Продавец, контролер-кассир в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Продажа продовольственных товаров и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

      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. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и 

                  сроки реализации продаваемых продуктов.

      ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического 

                  оборудования.

      ПК 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных

                   ценностей.

      ПК 2.7. Изучать спрос покупателей.

 Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области торговли при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального 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 товары различных товарных групп (зерновых, плодо-овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);

- устанавливать градации качества пищевых продуктов;

- оценивать качество по органолептическим методам;

- распознавать дефекты пищевых продуктов;

- создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;

- рассчитывать энергетическую ценность пищевых продуктов;

- производить подготовку измерительного, механического, холодильного оборудования;

- использовать в технологическом процессе измерительное, механическое, холодильное оборудование.

знать:

- классификацию групп, подгрупп, и видов продовольственных товаров;

- особенности пищевой ценности пищевых продуктов;

- ассортимент и товароведные характеристики основных групп 

  продовольственных товаров;

- 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 принцип работы оборудования;

- типовые правила эксплуатации оборудования;

- нормативно – технологическую документацию по техническому 

  обслуживанию оборудования;

- Закон о защите прав потребителей;

- правила охраны труда.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы профессионального модуля:

всего –591часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  315 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  213 часов;

самостоятельной работы обучающегося –   102 часов;

           учебной и производственной практики –  276 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Продажа продовольственных 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
	Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и 

сроки реализации продаваемых продуктов



	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.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	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- ПК 2.7.
	Раздел 1.   Продажа продовольственных товаров   
	315
	213
	90
	102
	276
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	276
	
	276

	
	Всего:
	591
	213
	90
	102
	276
	276


3.2. 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)
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел  1. Продажа продовольственных товаров
	
	591

	МДК 02.01.   Розничная торговля продовольственными товарами
	
	213

	Тема 1.1.   Оборудование торговых предприятий
	28

	Тема 1.1.1 Немеханическое оборудование.
	Содержание
	6

	
	Введение.

Вид профессиональной деятельности. Структура МДК. Организация и проведение учебной и производственной практики.

Классификация торговой мебели. Мебель  торговых залов.  

Назначение, классификация торговой мебели, требования предъявляемые к ней.

Торговый инвентарь.

Назначение, классификация торгового инвентаря.

Охрана труда при эксплуатации немеханического оборудования. Система защиты товаров.

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	Лабораторная  работа 
	1

	
	Идентифицирование торговой мебели и торгового инвентаря  для торговых организаций.
	

	Тема 1.1.2 Весоизмерительное оборудование.
	Содержание
	15

	
	Классификация весов. Требования к весам.

Гирные весы: устройство, взвешивание.

Электронные весы: устройство,  взвешивание.  

Весы товарные. Весы товарные: устройство,  взвешивание.

Гири. Гири, их виды, правила пользования и уход за ними. Комплекты гирь для весов различных типов.  

Поверка весов и гирь. Меры объема. Поверка весов и гирь: понятие, способы подтверждения.

Требование техники безопасности. Требование техники безопасности и производственной санитарии при эксплуатации весоизмерительного оборудования. Государственный и ведомственный контроль за весоизмерительным оборудованием.
	

	
	Практические работы.
	7

	
	Устройство торговых весов. 

Подготовка к работе гирных настольных весов.
Взвешивание товара на настольных весах.
Подготовка к работе  электронных весов.
Взвешивание товара на электронных весах.
Подготовка к работе товарных весов.  Взвешивание товара на товарных весах..
Взвешивание товара при помощи гирь на весах.
	

	Тема 1.1.3 Холодильное оборудование.
	Содержание
	4

	
	Торговое холодильное оборудование. 

Торговое холодильное оборудование, его классификация. 
Правила эксплуатации холодильного оборудования и уход за ним. 

Санитарно-гигиенические требования и правила  техники безопасности труда при работе с холодильным оборудованием.
	

	
	Лабораторная  работа 
	1

	
	Изучение холодильного оборудования.
	

	Тема 1.1.4  Механическое и тепловое оборудование.
	Содержание 
	3

	
	Механическое оборудование.

Машины для нарезки и измельчения продуктов, устройство, правила эксплуатации.

Классификация фасовочно-упаковочного оборудования.

Машины для упаковки товаров, их типы, устройство, правила эксплуатации. Линии для фасовки и упаковки товаров, их назначение, характеристика. 

Тепловое оборудование.
Тепловое оборудование, применяемое на торговых предприятиях, его назначение, правила эксплуатации.

Требования техники безопасности при работе с механическим и тепловым оборудованием.    
	

	Тема 1.2.  Товароведение продовольственных товаров и технология розничной торговли.
	185

	Тема 1.2.1  Общая часть товароведения.
	Содержание
	4

	
	Общая часть товароведения.

Предмет и задачи  товароведения. Понятие ассортимента и товарного сорта. Кодирование товаров. Качество продовольственных товаров: определение, факторы, влияющие на него. Вещества, входящие в состав пищевых продуктов. 

Вещества, входящие в состав пищевых продуктов: значение их в питании, пищевая ценность. Стандарты. Основы хранения продовольственных товаров.
Маркировка и штриховое кодирование товаров.
	

	
	Лабораторная  работа
	1

	
	Штриховое кодирование товаров.
	

	Тема 1.2.2 Зерномучные товары.
	Содержание
	12

	
	Крупы. Ассортимент, характеристика, требования к качеству.

Мука. Виды помолов, показатели качества, сорта и условия хранения.
Хлебобулочные изделия. Дефекты и болезни хлеба, ассортимент хлебобулочных изделий, условия и сроки хранения и транспортирования.
Макаронные изделия. Виды макаронных изделий, показатели качества,  дефекты, упаковка, условия хранения.
Пищевые концентраты.

Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи зерномучных товаров.
	

	
	Лабораторные работы.
	5

	
	Ассортимент и классификация круп.
Ассортимент и классификация муки.
Ассортимент и классификация хлебобулочных изделий.
Ассортимент и классификация макаронных изделий.
Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи  зерномучных товаров
	

	Тема 1.2.3 Плодоовощные товары.
	Содержание 
	19

	
	Классификация плодоовощных товаров.  Классификация свежих плодов.
Плоды семечковые, косточковые, ягоды: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

Плоды субтропические и тропические, ореховые плоды:  ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

Классификация овощей.  Клубнеплоды, корнеплоды, луковые и капустные овощи: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

Салатно-шпинатные, пряные, десертные овощи, тыквенные и томатные овощи: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

Квашенные, соленые, маринованные овощи и плоды.

Сушеные плоды, овощи, ягоды: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

Плодовые консервы, замороженные плодоовощные товары: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

Свежие и переработанные грибы: ассортимент, показатели качества,  упаковка, сроки хранения. 

Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи плодоовощных товаров.


	

	
	Лабораторные работы.
	8

	
	Ассортимент семечковых и косточковых плодов и ягод.

Ассортимент  субтропических и тропических, ореховых плодов. 

Ассортимент салатно-шпинатных, пряных, десертных овощи, тыквенных и томатных овощей.
Ассортимент квашенных, соленых, маринованных плодов и овощей.
Ассортимент сушеных плодов, овощей, ягод.
Ассортимент плодовые консервы, замороженные плодоовощные товаров.
Ассортимент свежих и переработанных грибов.

Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи  плодоовощных товаров.
	

	Тема 1.2.4  Вкусовые товары. 
	Содержание
	36

	
	Пряности и приправы: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения 
Вкусовые ароматические добавки, усилители вкуса.

Чай: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Кофе и кофейные напитки: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Табачные изделия: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Негазированные безалкогольные напитки: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Газированные безалкогольные напитки: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Слабоалкогольные напитки: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Алкогольные напитки, спирт, водка: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Ликероводочные изделия: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения

Классификация виноградных вин.

Натуральные вина: ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Специальные вина: ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Плодово-ягодные вина:  классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

Ароматизированные, игристые и газированные вина:  классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Коньяк: классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
Болезни, дефекты вин; фальсификация алкогольной продукции.

Правила продажи алкогольной продукции.

Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи вкусовых товаров.
	

	
	Лабораторные работы.
	16

	
	Ассортимент приправ и пряностей.

Ассортимент вкусовых и ароматических добавок.

Ассортимент чая.

Ассортимент кофеи кофейных напитков.

Ассортимент табачных изделий.

Ассортимент  безалкогольных напитков.

Ассортимент газированных безалкогольных напитков.

Ассортимент слабоалкогольных напитков.

Ассортимент алкогольных напитков.

Ассортимент ликероводочных изделий. 
Ассортимент натуральных вин.

Ассортимент специальных вин.

Ассортимент ароматизированных и игристых вин.

Ассортимент коньяка.

Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи вкусовых товаров.

Решение задач по ЗоЗПП.
	

	Тема 1.2.5 Крахмал, сахар и кондитерские товары.
	Содержание 
	30

	
	 Крахмал.  Продукты переработки  крахмала. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.  

Сахар. Заменители сахара. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Мед. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Шоколад. Какао-порошок. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Карамель.  Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Конфеты. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Халва, восточные сладости. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Печенье, крекеры, галеты. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Пряники. Вафли. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Торты. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.   

пирожные, кексы. Классификация, ассортимент,  показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.   

Диетические и лечебные  кондитерские изделия. Классификация, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

Изменения, происходящие при хранении в отдельных группах кондитерских изделий.

Особенности приемки подготовки к продаже и продажи кондитерских изделий.
	

	
	
	

	
	Лабораторные работы.
	14

	
	Ассортимент крахмала и продуктов переработки крахмала.

Ассортимент сахара.

Ассортимент меда. 
Ассортимент фруктово-ягодных кондитерских изделий.
Ассортимент шоколада.
Ассортимент карамели.
Ассортимент конфет 

Ассортимент халвы и восточных сладостей. 
Ассортимент печенья, крекеров, галет.
Ассортимент пряников и вафель.
Ассортимент тортов.
Ассортимент пирожных и кексов.
Ассортимент диетических и лечебных кондитерских изделий.
Особенности приемки подготовки к продаже и продажи кондитерских изделий.
	

	Тема 1.2.6.  Пищевые жиры.
	Содержание
	5

	
	Растительные масла. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 
Животные жиры.  Кулинарные жиры. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
Маргарин. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи пищевых жиров.
	

	
	Лабораторные работы
	1

	
	Ассортимент пищевых жиров.
	

	Тема 1.2.7.  Молочные товары.
	Содержание
	22

	
	Состав и потребительские свойства молока. 

Способы обработки молока на заводе. Ассортимент молока, сливок.

Кисломолочные продукты и напитки. 

Молочные консервы. Сухие и детские молочные продукты.

Мороженое.

Классификация сыров.

Твердые сыры.

Полутвердые сыры.

Мягкие сыры. 

Рассольные сыры.

Плавленые сыры. Импортные сыры.

Особенности приемки, подготовки к продаже и  продажи молочных товаров. Процессы, происходящие при хранении сыров. Пороки сыров.
	

	
	Лабораторные работы.
	10

	
	Ассортимент молока.
Ассортимент кисломолочных продуктов и напитков.
Ассортимент сухих и детских молочных продуктов.

Ассортимент мороженого.
Ассортимент твердых сыров.
Ассортимент полутвердых сыров.
Ассортимент мягких сыров.
Ассортимент рассольных сыров.
Ассортимент плавленых и импортных сыров.
Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи  молочных товаров.
	

	Тема 1.2.8.  Мясные товары. 
	Содержание
	32

	
	Виды скота для убоя. Категории упитанности мяса.
Классификация мяса. Клеймение туш.

Разделка туш телятины, говядины, свинины, баранины, козлятины.

Мясные субпродукты.  Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Классификация мяса птицы и пернатой дичи.

Мясные полуфабрикаты.  Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Мясные копчености. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Мясные кулинарные изделия. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Мясные консервы. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Вареные колбасы.  Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Мясные хлебы, сосиски, сардельки.  Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Фаршированные, ливерные колбасы, паштеты. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.  

Кровяные колбасы, зельцы, студни. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Полу копченые колбасы. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Сырокопченые колбасы. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Варено-копченые колбасы. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи мясных товаров.
	

	
	Лабораторные работы.
	14

	
	Разделка туш телятины, говядины, свинины, баранины, козлятины.

Ассортимент мясных субпродуктов.

Ассортимент мяса птицы и пернатой дичи.

Ассортимент мясных полуфабрикатов.

Ассортимент копченостей.
Ассортимент мясных кулинарных изделий.

Ассортимент мясных консервов.
Ассортимент вареных колбас.
Ассортимент мясных хлебов, сосисок, сарделек.
Ассортимент фаршированных, ливерных колбас, паштетов.

Ассортимент кровяных колбас, зельцев, студней.

Ассортимент полу копченых колбас.
Ассортимент сырокопченых, варено-копченых колбас.
Особенности приемки, подготовки к продаже и продажи товаров.
	

	Тема 1.2.9.  Яичные товары.
	Содержание
	3

	
	Яйцо. Химический состав и пищевая ценность .Строение яйца. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
 Меланж и яичный порошок. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
	

	
	Лабораторная работа
	

	
	Ассортимент  яичных товаров.
	1

	Тема 1.2.10.  Рыбные товары.
	Содержание
	22

	
	Рыба живая, охлажденная, мороженая и рыбное филе.  Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Соленые и маринованные  рыбные товары. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Сушеная рыба. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Вяленая рыба. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Рыба холодного и  горячего копчения. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Балычные изделия. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Икра. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Рыбные полуфабрикаты. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Рыбные консервы и пресервы. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.

Нерыбное водное сырье. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения.
Особенности приемки подготовки к продаже  и продажи рыбных товаров.
	

	
	
	

	
	Лабораторные работы.
	10

	
	Ассортимент живой и охлажденной рыбы.
Ассортимент соленой и маринованной рыбы.
Ассортимент сушеной рыбы.
Ассортимент вяленой рыбы.
Ассортимент рыбы холодного и горячего копчения.

Ассортимент балычных изделий.
Ассортимент икры.
Ассортимент рыбных полуфабрикатов.
Рыбные консервы и пресервы. 
Нерыбное водное сырье.
	

	
	Экзамен
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ
	102

	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы по торговле (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа над письменной экзаменационной работой. 
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Обучающимся предлагается самостоятельно изучить одну из дополнительных тем:
	

	Презентация.
	30

	1.«Классификация мебели торгового предприятия». 
2.«Сыры». 
3.«По ассортименту кондитерских изделий».
4.«Морепродукты». 

5.«По классификации и ассортименту колбасных изделий».
	6
6

6

6

6

	Реферат.
	25

	1.«Значение механического оборудования для торговли». 
2. «Экзотические плоды и их использование в диетическом питании».
3. «Пряности и приправы — улучшение вкуса пищи».
4.«Копченые колбасы с сокращенными сроками производства».
5. «Океанические рыбы в торговой сети».
	5
5

5

5

5

	Сообщение.
	24

	1.«Особенности производства хлебобулочных изделий». 
2.«Пищевое значение натурального меда».

3. «Значение в питании растительных масел».

4. «Ассортимент мороженого».

5. «Молоко - пища, придуманная самой природой».
6 .«Кулинарное значение различных отрубов мяса».
7 .« Дефекты яиц, причины их возникновения».
8. «Восточные сладости».
	3
3

3

3

3

3

3

3

	Доклад.
	21

	1. « Пищевая ценность свежих плодов».
2. «Влияние свежих овощей на пищеварение».

3.«О вреде пива и табака».

4. «Роль и значение углеводов в формировании потребительских свойств соков». 
5. «История виноградных вин». 
6. «История чая в России». 
7. «История шоколада». 
	3

3

3

3

3

3

3

	Кроссворд.
	2

	1. «Макаронные изделия»
	2

	Защита темы  - доклад, презентация, кроссворд, реферат, сообщение.

	Учебная практика

Виды работ

- осуществлять приемку товаров и контроль за наличием  необходимых  сопроводительных документов на поступившие  товары;

- осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку;

- обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров;

- соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов;

- осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования;

- осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей;

- изучать спрос покупателей.
	276

	Производственная практика (по профилю специальности)

Виды работ:
 - осуществлять приемку товаров и контроль за наличием  необходимых  сопроводительных документов на поступившие  товары;

- осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку;

- обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров;

- соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов;

- осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования;

- осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей;

- изучать спрос покупателей.
	276

	Примерная тематика  квалификационных работ

1. Технология продажи хлебобулочных изделий.

2. Технология продажи муки.

3. Технология продажи  крупы.

4. Технология продажи  макаронных изделий.

5.Технология продажи  свежих плодов и овощей.

6. Технология продажи  чая.

7. Технология продажи   кофе и кофейных напитков.

8. Технология продажи  грибов.

9. Технология продажи пряностей, приправ.

10. Технология продажи  безалкогольных напитков.

11. Технология продажи слабоалкогольных напитков.

12. Технология продажи алкогольных напитков.

13. Технология продажи  сахара.

14. Технология продажи меда.

15. Технология продажи яиц и яичных товаров.

16. Технология продажи фруктово-ягодных кондитерских изделий.

17. Технология продажи пряников, печенья, вафель.

18. Технология продажи тортов и пирожных.

19. Технология продажи  карамели, ириса, драже.

20. Технология продажи молока и кисломолочных продуктов.

21. Технология продажи сыров.

22. Технология продажи масла сливочного.

23. Технология продажи свежего мяса и субпродуктов.

24. Технология продажи мясных копченостей.

25. Технология продажи колбасных изделий.

26. Технология продажи рыбы свежей, соленой, копченой.

27. Технология продажи нерыбного водного сырья.
	

	Примерная тематика письменных экзаменационных  работ (проектов) по модулю:

1. Торгово-технологический процесс продажи  крупы.

2. Торгово-технологический процесс продажи макаронных изделий.

3. Торгово-технологический процесс продажи  свежих овощей.

4. Торгово-технологический процесс продажи свежих плодов.

5. Торгово-технологический процесс продажи сушеных овощей и фруктов.

6. Торгово-технологический процесс продажи плодовоовощных консервов.

7. Торгово-технологический процесс продажи свежих и переработанных грибов.

8. Торгово-технологический процесс продажи чая.

9. Торгово-технологический процесс продажи кофе. 

10. Торгово-технологический процесс продажи пива.

11. Торгово-технологический процесс продажи виноградных вин.

12. Торгово-технологический процесс продажи ликероводочных изделий.

13. Торгово-технологический процесс продажи водки.

14. Торгово-технологический процесс продажи алкогольные напитки с длительной выдержкой.

15. Торгово-технологический процесс продажи карамели.

16. Торгово-технологический процесс продажи конфет.

17. Торгово-технологический процесс продажи шоколада.

18. Торгово-технологический процесс продажи кисломолочных напитков.

19. Торгово-технологический процесс продажи сыров.

20. Торгово-технологический процесс продажи свежего мяса.

21. Торгово-технологический процесс продажи колбасных изделий.

22. Торгово-технологический процесс продажи мясных копченостей.

23. Торгово-технологический процесс продажи рыбных консервов и пресервов.

24. Торгово-технологический процесс продажи хлебобулочных изделий.

25. Торгово-технологический процесс продажи меда.

26. Торгово-технологический процесс продажи негазированных безалкогольных напитков.

27. Торгово-технологический процесс продажи табачных изделий.

28. Торгово-технологический процесс продажи жидких фруктово-ягодных кондитерских изделий.

29. Торгово-технологический процесс продажи печенья, пряников, вафель.

30. Торгово-технологический процесс продажи тортов, пирожных, кексов.

31. Торгово-технологический процесс продажи пряностей и приправ.

32. Торгово-технологический процесс продажи растительных масел.

33. Торгово-технологический процесс продажи масла коровьего и маргарина.

34. Торгово-технологический процесс продажи свежей, мороженой рыбы.

35. Торгово-технологический процесс продажи копченой рыбы.

36. Торгово-технологический процесс продажи соленой, маринованной рыбы.

37. Торгово-технологический процесс  продажи нерыбного водного сырья.

38. Торгово-технологический процесс продажи вяленой, сушеной рыбы.


	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета  «Организация и технология розничной торговли»;  лабораторий  «Бухгалтерский учет. Торгово-технологическое оборудование», «Учебный магазин».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация и технология розничной торговли»:

- комплект учебно-методической документации;

- натуральные образцы продовольственных товаров;

Технические средства обучения:

 - персональный компьютер;

 - мультимедийный проектор;

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории «Торгово-технологическое оборудование»:  

- комплект учебно-методической документации;

       - персональный компьютер;

       - мультимедийный проектор;

       - весы настольные электронные;

       - весовые чекопечатающие комплексы;

       - торговая мебель;

       - натуральные образцы продовольственных товаров;

      - POS-терминал.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить на предприятиях торговли.

 4.2. Информационное обеспечение обучения

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

1. Розничная торговля продовольственными товарами. Товарове-

          дение и технология: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования. проф. образования/ Т.С.Голубкина и др. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.

2. Розничная торговля продовольственными товарами. Товарове-

          дение и технология: учебник для нач. проф. образования/

          Т.С.Голубкина и др. – М.: Издательский центр «Академия», 2007.

3. Оборудование торговых предприятий: учебник для нач. проф. образования/

Парфентьева Т.Р.:. – М.: Академия, 2012.    

Дополнительные источники:

1.Марочкина Ю.Н. Закон РФ "О защите прав потребителей" (закон о правах потребителя) от 07.02.1992

2.Косолапова Н.В. Оборудование предприятий торговли для продажи товаров: учеб, пособие/ Н.В.Косолапов, И.О.Рыжова. – М.: Издательский центр «Академия». 2008.     

     3. Правила продажи отдельных видов товаров.
Интернет источники: 
1. www.sovtorg.panor.ru [Электронный ресурс], - сайт «Современная торговля»; 

2. www, retailer, ги [Электронный ресурс], сайт Сообщества профессиональной розничной торговли

3. www, gsen.ru - сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека; 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Продажа продовольственных товаров» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля «Продажа продовольственных товаров».

При работе над  экзаменационной работой обучающимся оказываются консультации. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Продажа продовольственных товаров».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: «Розничная торговля продовольственными товарами», «Основы деловой культуры», «Основы бухгалтерского учета», «Организация и технология розничной торговли», «Санитария и гигиена».
Мастера:  наличие на 1-2 квалификационного разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников, с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 2.1.  Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием      

 необходимых  сопроводительных документов на поступившие 

 товары.
	1) проверка наличия  соответствия сопроводительных документов:

 - счет – фактура; 

 - товарно – транспортная накладная;  

 - удостоверение о качестве;

- сертификат соответствия

- ветеринарных свидетельств  

2)приемка товаров по количеству.

3)проверка качества товаров органолептическими методами.


	Текущий контроль: тесты, лабораторные и практические работы, контрольные работы.

	ПК 2.2.  Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и 

выкладку.
	- выбор торгово - технологического 

  оборудования; 

- подготовка рабочего места для   

  выкладки товара;

- подготовка весоизмерительного

  оборудования;

- подготовка холодильного оборудования;

- подготовка механического и теплового оборудования;

- оформление ценников на товары; 

- выкладка товаров на торгово –

  технологическом оборудовании;
	Текущий контроль: тесты, лабораторные и практические работы, контрольные работы.

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

- упаковка товаров;

- информирование покупателей о противопоказаниях к употреблению;

- информирование покупателей о особых свойствах товара;
	Текущий контроль: тесты, лабораторные и практические работы, контрольные работы.

	ПК 2.4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.


	- условия хранения соответствуют  хранимому товару;

- соблюдается товарное соседство;

- используется соответствующее специальное оборудование;

- учитывается очередность поступления товара;

- соблюдаются сроки годности; 

- соблюдаются  сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов;
	Текущий контроль: тесты, лабораторные и практические работы, контрольные работы.

	ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического 

оборудования


	- использование в торговом процессе механического, теплового, весоизмерительного,

холодильного оборудования;
	Текущий контроль: тесты, лабораторные и практические работы, контрольные работы.

	ПК 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных

ценностей
	-создать условия для сохранности ТМЦ.

- размещать и укладывать товар в складских помещениях с соблюдением требований техники безопасности и санитарно гигиенических требований.

- оформлять документацию по перемещению товара.


	Текущий контроль: тесты, контрольные работы.

	ПК 2.7. Изучать спрос покупателей
	  
	Диаграмма по изучению покупательского спроса


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 общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	-демонстрация интереса к будущей профессии.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы, комплексный экзамен по профессиональному модулю

	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.
	

	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 торговли;

-оценка и коррекция собственной деятельности;

-оценка результатов своей работы.
	

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

- использование различных источников, включая электронные источники.
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	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 со всеми действующими правилами, санитарными нормами и стандартами.
	


* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.
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