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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

учебной практики

Продажа продовольственных товаров

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих ППКРС 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.

1.2. Цели и задачи учебной практики:
Цель учебной практики – приобретение необходимых практических навыков по освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и формирование  профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной деятельности в ходе освоения профессионального модуля: ПМ 02.Продажа продовольственных товаров. 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе прохождения учебной практики  должен:

иметь практический опыт:

- обслуживания покупателей, продажи различных групп продовольственных товаров;

уметь: 

- идентифицировать товары различных товарных групп (зерновых, плодоовощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных товаров);

- 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.Место учебной практики в структуре ППКРС:
        Учебная практика базируется на освоении предметов  общепрофессионального  цикла:
«Основы деловой культуры», «Организация и технология розничной торговли», «Санитария и гигиена», «Основы бухгалтерского учета» и профессионального цикла МДК 02.01.Розничная торговля продовольственными товарами. 
        Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать закреплению соответствующих разделов и тем теоретического обучения на  учебной  практике. Учебная практика проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля.

1.4.Формы проведения учебной практики:

Учебная практика по ПМ 02. «Продажа продовольственных товаров» проводится на 1курсе в учебном кабинете  «Организация и технология розничной торговли»;  лабораториях  «Торгово-технологическое оборудование», «Учебном магазине». 
Занятия практического обучения проходят в групповой форме обучения, все занятия обеспечены необходимыми образцами продовольственных товаров и оборудованием: торговым-горка пристенная, весоизмерительным оборудованием, ККТ, технологической документацией, справочной литературой и другими учебно-методическими пособиями.
      Учебной практикой руководит мастер производственного обучения по профессии «Продавец, контролер-кассир».

1.5.Место и время проведения учебной практики:

Производственная практика и учебная практика по ПМ 02 Продажа продовольственных товаров проводится во втором  полугодии на 1 курсе  на предприятиях: Поспелихинское Райпо и предприятий торговли, по месту жительства обучающихся, согласно утверждённого графика.

         1.6. Количество часов, необходимое для освоения учебной практики: учебной практики –  276 часов. 
.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
           Результатом освоения учебной практики 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 ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ 
3.1. Объем производственного обучения и виды учебной работы

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Практика 

	
	
	
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	7
	8

	ПК 2.1- ПК 2.7.
	Учебная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	276
	276
	276

	ПК 2.1- ПК 2.7.
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	276
	276
	276

	
	Всего:
	552
	552
	552


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Перечень формируемых компетенций
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Объем часов

	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.


	1
	2
	3

	
	Раздел 1. Продажа продовольственных товаров.
	Содержание
	276

	
	Тема 1.1 Технологический процесс продажи   зерномучных  товаров (муки, крупы, хлеба и хлебобулочных изделий, макаронных изделий, пищевых концентратов).
	-распознавание ассортимента зерномучных товаров;
-качество  зерномучных товаров, факторы, влияющие на него; 

-особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продажи зерномучных товаров; 

-виды упаковки, маркировки зерномучных товаров ,сроки  хранения; 

- консультирование и обслуживание покупателей;   

-оформление ценников;

-оформление товарных чеков. 
	30

	
	Проверочная работа № 1
	6

	
	Тема 1.2 Технологический процесс продажи плодоовощных товаров (свежих овощей, свежих плодов,  переработанных плодов и овощей).
	-распознавание ассортимента  плодоовощных товаров;

-качество  плодоовощных товаров, факторы, влияющие на него;

-особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продажи  плодоовощных товаров;

- виды упаковки, маркировки  плодоовощных товаров, сроки    хранения; 

- консультирование и обслуживание покупателей;  

- оформление ценников; 

- оформление товарных чеков.
	24

	
	Проверочная работа № 2
	
	6

	
	Тема 1.3 Технологический процесс продажи  вкусовых товаров (чая и чайных напитков, кофе и кофейных напитков, табачных изделий газированные и негазированные безалкогольные напитки, пива, водки ликероводочных изделий виноградных вин).
	-распознавание ассортимента вкусовых товаров;

-качество вкусовых товаров.

   факторы, влияющие на него;

-особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продаже вкусовых товаров;  

-виды упаковки, маркировки вкусовых товаров, сроки хранения;  

-консультирование и обслуживание покупателей;

-оформление ценников;  

-оформление товарных чеков.
	48

	
	Проверочная работа № 3
	6

	
	Тема 1.4 Технологический процесс продажи  крахмала, сахара и кондитерских товаров (фруктово-ягодных кондитерских изделий, конфетных изделий и шоколада, карамельных изделий, мучных кондитерских изделий).
	- распознавание ассортимента крахмала, сахара и кондитерских товаров; 

- качество крахмала, сахара и кондитерских товаров   факторы, влияющие на него;  

- особенности приемки, подготовки к продаже и

  продаже крахмала, сахара и кондитерских товаров; 

- виды упаковки, маркировки крахмала, сахара и кондитерских товаров, сроки  хранения;  

- консультирование и обслуживание покупателей;

- оформление ценников;

- оформление товарных чеков.
	30

	
	Проверочная работа № 4
	6

	
	Тема 1.5 Технологический процесс продажи молочных товаров (сливки и молочные консервы, кисломолочных товаров твердых и мягких сычужных сыров, рассольных и переработанных сыров).
	- распознавание ассортимента  молочных товаров;

- качество  молочных товаров факторы, влияющие на него;

- особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продаже молочных товаров;

- виды упаковки, маркировки молочных товаров сроки  хранения;  

- консультирование и обслуживание покупателей;

- оформление ценников; 

- оформление товарных чеков.
	30

	
	Проверочная работа №5
	6

	
	Тема 1.6 Технологический процесс продажи пищевых жиров (масла коровьего и растительного масла животных топленых и кулинарных жиров, маргарина).
	- распознавание ассортимента пищевых жиров;

- качество пищевых жиров,  факторы, влияющие на   него. 

- особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продаже пищевых жиров;

- виды упаковки, маркировки   пищевых жиров , сроки хранения;  

- консультирование и обслуживание покупателей;

- оформление ценников; 

- оформление товарных чеков.
	18

	
	Проверочная работа №6
	6

	
	Тема 1.7 Технологический процесс продажи мясных товаров (свежего мяса и субпродуктов, мясных полуфабрикатов, мясных копченостей, мясных консервов и кулинарных изделий, вареных колбасных изделий, мясных хлебов, сосисок, сарделек паштетов, фаршированных и ливерных колбасных изделий, копченных и сырокопченых колбасных изделий).

	- распознавание ассортимента мясных товаров;
 - качество  мясных товаров, факторы,    влияющие на него. 

- особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продаже мясных товаров;

- виды упаковки, маркировки   мясных товаров, сроки хранения;  

- консультирование и обслуживание покупателей;

- оформление ценников; 

- оформление товарных чеков.
	48

	
	Проверочная работа №7
	6

	
	Тема 1.8 Технологический процесс продажи рыбных товаров (живой, охлажденной и мороженой рыбы, копченой, соленой и вяленой рыбы балычных изделий, икры, рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий, нерыбного водного сырья, рыбных консервов и пресервы).
 
	- распознавание ассортимента рыбных товаров;

- качество рыбных товаров,
   факторы, влияющие на него. 

- особенности приемки, подготовки к продаже и 

  продажи рыбных товаров;

- виды упаковки, маркировки   рыбных товаров,  сроки хранения;  

- консультирование и обслуживание покупателей;

- оформление ценников; 

- оформление товарных чеков.
	48

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	
	6

	
	
	Итого 
	276


4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к  материально-техническому обеспечению:

Программа  учебной практики реализуется в учебных  кабинетах  «Организация и технология розничной торговли»;  лабораторий  «Бухгалтерский учет. Лаборатория торгово-технологического оборудования», «Учебный магазин».

Оборудование учебной мастерской и рабочих мест мастерской: 

-комплект учебно-методической документации;

- натуральные образцы продовольственных товаров;

- весовые чекопечатающие комплексы;

- торговая мебель;

- натуральные образцы продовольственных товаров;

 - весы (настольные циферблатные, электронные); 

-ценники, товарные чеки;

 -монетница; 

-калькуляторы; 

муляжи банкнот и монет.

Оборудование лабораторий и рабочих мест лаборатории: 

-торговая мебель торговая горка и  прилавок; торговый инвентарь (разделочная доска, ножи);
контрольно-кассовые машины:

POS-терминал 

ККМ «АМС 100Ф».

ККМ «Астра 100Ф».

ККМ «Меркурий 115Ф».

ККМ «Самсунг  250RF».
ККМ «Самсунг  4615RF»
POS-терминала «АРМ кассира».
ККМ Орион-100К.
4.2. Информационное обеспечение обучения:

 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 учебной практики: 
Обязательным условием допуска к учебной 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».

 Освоение  программы учебной и производственной практики базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин. Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

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 ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 
Контроль и оценка освоения общих и профессиональных компетенций

	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.


	-Экспертная оценка выполнения практических заданий, выполненных работ,

-решенных задач и производственных ситуаций.

– дифференцированный зачет;

-экзамен квалификационный 



	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;
	Экспертная оценка выполнения практических заданий, выполненных работ,

-решенных задач и производственных ситуаций.

– дифференцированный зачет;

-экзамен квалификационный 



	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;
	Экспертная оценка выполнения практических заданий, выполненных работ,

-решенных задач и производственных ситуаций.

– дифференцированный зачет;

-экзамен квалификационный 



	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;
	Экспертная оценка выполнения практических заданий, выполненных работ,

-решенных задач и производственных ситуаций.

– дифференцированный зачет;

-экзамен квалификационный 



	ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического 

оборудования


	- использование в торговом процессе механического, теплового, весоизмерительного,

холодильного оборудования;
	Экспертная оценка выполнения практических заданий, выполненных работ,

-решенных задач и производственных ситуаций.

– дифференцированный зачет;

-экзамен квалификационный 



	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.


	Экспертная оценка выполнения практических заданий, выполненных работ,

-решенных задач и производственных ситуаций.

– дифференцированный зачет;

-экзамен квалификационный 



	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 не устойчивый интерес.
	- анализ ситуации на рынке труда;

- быстрая адаптация к внутриорганизационным  условиям труда;

- участие в работе кружка технического творчества,  конкурсах профессионального мастерства, профессиональных олимпиадах;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности. 
	- наблюдение за выполнением практических работ;
 - конкурсных работ; 

- участием во внеурочной деятельности.

	ОК 2. Организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение цели и порядок работ;

- обобщение результата;

- использование в работе полученные ранее знания и умения;

- рациональное распределение времени при выполнении работ.
	наблюдение за выполнением практических работ;
 - конкурсных работ; 

- участием во внеурочной деятельности.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль,  оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своего труда.
	- самоанализ и коррекция результатов собственной деятельности;

- способность принимать решения в стандартных и нестандартных производственных ситуациях;

- ответственность за свой труд.
	наблюдение за выполнением практических работ;
 - конкурсных работ; 

- участием во внеурочной деятельности.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- обработка и структурирование информации;

- нахождение и использование источников информации.
	наблюдение за выполнением практических работ;
 - конкурсных работ; 

- участием во внеурочной деятельности.

	ОК 5. Использовать информационно           коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- нахождение, обработка, хранение и передача информации с помощью мультимедийных средств информационно-коммуникативных технологий;

- работа с различными прикладными программами.
	наблюдение за выполнением практических работ;
 - конкурсных работ; 

- участием во внеурочной деятельности.

	ОК 6. Работа в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- терпимость к другим мнениям и позициям;

- оказание помощи участникам команды;

- нахождение продуктивных способов реагирования в конфликтных ситуациях;

- выполнение обязанностей в соответствии с распределением групповой деятельности.
	наблюдение за выполнением практических работ;
 - конкурсных работ; 

- участием во внеурочной деятельности.

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- уровень физической подготовки;

- стремление к здоровому образу жизни;

- активная гражданская позиция будущего военнослужащего;

- занятия в спортивных секциях.
	


* 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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