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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО   МОДУЛЯ
ПМ 02. Продажа продовольственных товаров
1.1Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля 02 «Продажа продовольственных товаров» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 38.01.02. Продавец, контролер кассир входящей в состав укрупненной группы профессий 38.00.00 Экономика и управление.
В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Продажа продовольственных товаров и соответствующих профессиональных компетенций (ПК) и общих компетенций (ОК) :
	ПК 2.1
	Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием на поступившие товары необходимых сопроводительных документов.

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

	ПК 2.3
	Обслуживать, консультировать покупателей 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 за сохранностью товарно-материальных ценностей.

	ПК 2.7
	Изучать спрос покупателей.


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

	ОК2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК4
	Осуществлять поиск информации , необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК7
	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).


1.2 Цели и задачи профессионального 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, плодоовощных, 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 весоизмерительного, механического, технологического контрольно-кассового оборудования;

-использовать в технологическом процессе весоизмерительное, механическое, технологическое контрольно-кассовое 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 Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего -     491              часов, в том числе:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  239 часов, включая:

- Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 160 часов;

- Самостоятельной работы обучающегося 79 часов.

- Учебной практики -   108             часов.

- Производственной практики -  144   часов.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ  ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО   МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности –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 на поступившие товары необходимых сопроводительных документов.

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

	ПК 2.3
	Обслуживать, консультировать покупателей 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 за сохранностью 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).


	Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы)
	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих.
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального  конструктивного«цифрового следа».
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей
многонационального народа России.
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры.
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания,

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: честности, независимости, профессионального скептицизма, противодействия коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением принимать решение в условиях риска и неопределенности
	ЛР 13

	Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость
	ЛР 14

	Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий
	ЛР 15

	Личностные результаты реализации программы воспитания,

определенные ключевыми работодателями

	Ориентированный на результат с учетом интересов покупателей. 
	ЛР 16

	Открытый к переменам, имеющий высокую гибкость. Умеющий работать в команде. Развитые лидерские качества
	ЛР 17

	Срессоустойчивый и всегда готовый помочь
	ЛР 18

	Личностные результаты

реализации программы воспитания, 
определенные субъектами образовательного процесса

	Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка

техникума и предприятия
	ЛР 19

	Профессиональная идентичность и ответственность
	ЛР 20

	Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития
	ЛР21


3. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ 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
	
	
	
	
	8

	ПК 2.1. – ПК. 2.7.

	Раздел 1  Продажа продовольственных товаров


	186
	124
	56
	62
	
	

	
	Раздел 2 Эксплуатация торгового оборудования и охрана труда


	53
	36
	11
	17
	
	

	
	Учебная и производственная практика, часов
	252
	
	108
	144

	
	Всего:
	491
	160
	67
	79
	108
	144


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
	Объем                                часов
	Уровень освоения 



	1
	2
	3
	4

	Раздел 1  Продажа продовольственных товаров
	
	186
	

	Тема 1.1

Основы товароведения


	Содержание:                                                                                                                           
	8
	

	
	Лекции:
	4
	

	
	   1.
	Химический состав  и пищевая ценность товаров.  
	2
	22                2

	
	2.
	Стандартизация и сертификация товаров. 
	2
	2

	
	Практические работы:
	4
	

	
	1. Расчет  энергетической ценности товара

2. Ознакомление с нормативной документацией
	2

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
1Расчитать энергетическую ценность товара

2. Расшифровать маркировку образца круп и макаронных изделий
	4

2

2
	

	Тема 1.2

Зерномучные   товары
 
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	16
	

	
	   1.
	Крупы.  Ассортимент. 
	2
	2

	
	2.
	Мука. Производство. Ассортимент.
	1
	2

	
	3.
	Хлеб. Булочные изделия.  Производство.  Ассортимент.
	2
	2

	
	4.
	Макаронные изделия.
	2
	2

	
	5.
	Бараночные  изделия
	1
	2

	
	 Практические работы:
	8
	

	
	1.Органолептическая оценка образцов круп
2. Органолептическая оценка образцов муки
3. Органолептическая оценка образцов хлебобулочных изделий
4. Органолептическая оценка образцов макаронных изделий
	2

2

2

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
1.Подготовит ассортиментный альбом «Крупы быстрого приготовления»

2.Составить рекомендацию и консультацию на новинки макаронных изделий.

3.Подготовить презентацию на тему «Ассортимент х\б изделий»
4.Подготовить презентацию на тему «Бараночные изделия»

5.Составить консультацию на пищевые концентраты для детского питания.
	12

2

2

2

4

2


	

	Тема 1.3

Плодоовощные товары
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	14
	

	
	   1.
	Свежие овощи. Классификация. Клубнеплоды.  Корнеплоды.
	1
	2

	
	2.
	Капустные овощи. Лук и салатно-шпинатные овощи.
	1
	2

	
	3.
	Плодовые овощи. Тыквенные. Томатные овощи. Бобовые и зерновые.
	1
	2

	
	4.
	Субтропические  и тропические плоды. Свежие плоды. Семечковые и   косточковые.
	1
	2

	
	5.
	Ягоды. Орехоплодные. Контрольная работа № 1.
	2
	2

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1.Органолептическая оценка овощей                                                                                            2. Органолептическая оценка плодов
	4

4
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
1.Подготовить ассортиментный альбом по теме:  «Томатные овощи».

2.Составить консультацию на брокколи и цветную капусту.

3.Составить ассортиментный альбом по теме «Семечковые плоды»

4. Составить презентацию на тему «Тропические плоды»

5.Составить конспект «Мерчендайзинг плодоовощных товаров»

6.Оформить ценник на свежие плоды или овощи.
	14
2

2

2

4

2

2
	

	Тема 1.4                                               Кондитерские товары


	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	18
	

	
	1.
	Крахмал и крахмалопродукты
	1
	2

	
	2.
	Сахар.    Мед.    Виды и ассортимент. 
	2
	2

	
	3.
	Фруктово-ягодные изделия.
	2
	2

	
	4.
	Карамель
	1
	2

	
	5.
	Какао-порошок. Шоколад
	1
	2

	
	6.
	Конфетные изделия. 
	1
	2

	
	7.
	Мучные кондитерские изделия.
	2
	2

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1.Органолептическая оценка качества карамели                                                                       2. Ознакомление с  видами и ассортиментом   шоколада

3. Ознакомление с  видами и ассортиментом  конфет

4. Органолептическая оценка качества печенья, пряников и вафель
	2
2

2

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
1.Подготовить презентацию : « Пастила и зефир»
2.Оформить ценник и товарный чек на пастилу
	4
2

2
	

	Тема 1.5

Вкусовые товары
  
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	26
	

	
	1.
	Классификация. Чай. Чайные напитки.
	2
	2

	
	2.
	Кофе. Кофейные напитки
	2
	2

	
	3.
	Пряности. 
	2
	2

	
	4.
	Приправы. Соль и пищевые кислоты
	2
	2

	
	5.
	Водка и крепкие алкогольные напитки.  
	2
	2

	
	6.
	Виноградные вина. Натуральные вина. Контрольная работа № 2.
	4
	2

	
	Практические работы:
	12
	

	
	1.Изучение чая  

2. Органолептическая оценка  чая по пачке  и стандарту

3. Изучение  ассортимента кофе и кофейных напитков

4. Изучение  ассортимента пряностей
	4

4

2

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1.Составить конспект «Упаковка, маркировка чая и чайных напитков»

2.Составить рекомендацию покупателю на кофе «Якобс».

3. Подготовить презентацию по теме «Кофе и кофейные напитки»

4. Заполнить таблицу «Классификация виноградных вин». 
	8
2

2

4

2
	

	Тема 1.6

Молочные товары

  
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	10
	

	
	1.
	Молоко. Сливки. Кисломолочные товары
	1
	2

	
	2.
	Молочные консервы. Сухие молочные продукты.  
	1
	2

	
	3.
	Сыры. Твердые сычужные  и мягкие сыры
	1
	2

	
	4.
	Рассольные, кисломолочные сыры и переработанные   Маркировка.
	1
	2

	
	Практические работы:
	6
	

	
	1.Изучение ассортимента сметаны, творога и творожных изделий  по представленным образцам                                                                                                                                              2. Изучение ассортимента и оценка качества молочных консервов по представленным образцам
	4

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Подготовить ассортиментный альбом йогуртов
2. Подготовить презентацию по теме: «Молоко»

3. Составить ассортиментный альбом по теме: «Диетические кисломолочные напитки»
	6
2

2

2
	

	Тема 1.7

Яичные товары
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	4
	

	
	1.
	Яичные товары.
	2
	2

	
	Практические работы:
	2
	

	
	1.Оценка качества яиц
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Оформить Ценник яйца куриные 1 категории
	2
2


	

	Тема 1.8

Пищевые жиры
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	12
	

	
	1.
	Масло коровье. Масло топленое
	2
	2

	
	2.
	Растительное масло. Маргарин.
	2
	2

	
	3.
	Животные топленые  и кулинарные жиры. Контрольная работа № 3
	2
	2

	
	Практические работы:
	6
	

	
	1.Изучение ассортимента и оценка качества растительных масел  по образцам                     2. Изучение ассортимента и оценка качества сливочного масла  по образцам
	4

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Составить ассортиментный альбом по теме: « Растительные масла»
	2
2
	

	Тема 1.9

Мясные товары


	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	16
	

	
	1.
	Классификация   мяса  
	1
	2

	
	2.
	Мясные субпродукты.  Требования  к качеству мяса.  Хранение
	2
	2

	
	3.
	Мясные копчености  и консервы
	1
	2

	
	4.
	Колбасные изделия. Вареные колбасы
	2
	2

	
	5.
	Полукопченые,  копченые и варено-копченые колбасы. Показатели качества.      Условия и сроки хранения
	2
	2

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1.Определение видов мясных копченостей

2. Изучение ассортимента мясных консервов

3. Изучение ассортимента вареных колбас

4. Изучение ассортимента полукопченых,  копченых и варено-копченых колбас
	2

2

2

2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Подготовить сообщение: « Новинки колбасных изделий»

2. Составить ассортиментный альбом по теме: « Мясные копчености»
	2

2
2
	

	Тема 1.10

Рыбные   товары
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	14
	

	
	1.
	Ассортимент рыбных товаров
	1
	2

	
	2.
	Рыбные полуфабрикаты.  Нерыбное водное сырье
	2
	2

	
	3.
	Рыбные консервы и  пресервы
	1
	2

	
	4.
	Требование к качеству. Упаковка. Маркировка. Хранение. Контрольная работа № 4.
	2
	2

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1.Изучение ассортимента и маркировки рыбных  консервов и пресервов  по представленным образцам

2. Изучение видов и оценка качества мороженной рыбы
	4

4
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Подготовить сообщение  «Рыбные консервы»
2. Подготовить презентацию «Рыбные консервы»
	4
2
2
	

	Раздел 2 Эксплуатация торгового оборудования и охрана труда
	
	53
	

	Тема 2.1                                                              Не механическое торговое оборудование
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	6
	

	
	Классификация торгового оборудования
	2
	2

	
	Рекламно-выставочный инвентарь
	2
	2

	
	Практические работы: 
Инвентарь для зерномучных товаров
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
Подготовить конспект: Правила ТБ при эксплуатации торгового оборудования                                      
	2
2
	

	Тема 2.2                                                Тепловое оборудование
	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	4
	

	
	Правила безопасной эксплуатации
	2
	2

	
	Практические работы: Классификация теплового оборудования
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
Подготовить презентацию : «Классификация подъемно-транспортного оборудования»                                                       
	2

2
	

	Тема 2.3                                               Фасовочно-упаковочное оборудование
	Практические работы: 
Классификация фасовочно-упаковочного оборудования
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
Подготовить презентацию : «Виды подъемно-транспортного оборудования»          
Подготовить конспект: Правила эксплуатации фасовочно-упаковочного оборудования                                                                   
	4
2

2
	

	Тема 2.4                             Весоизмерительное оборудование


	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	4
	

	
	Правила эксплуатации весов
	2
	2

	
	Практические работы:
 Устройство товарных весов
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
Подготовить презентацию «Устройство электронных весов  Лидер 4149»
Подготовить презентацию : «Устройство весов РН 10Ц13У»                                                                                                                                                      
	4
2

2
	

	Тема 2.5                                         Холодильное оборудование
	Практические работы: 
Классификация торгового холодильного оборудования
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:
Подготовить конспект- схему: Устройство и виды торгового холодильного оборудования                                          
	2
2


	

	Тема 2.6                                              Оборудование и инвентарь для продажи мяса и рыбы

	Содержание:                                                                                                                           Лекции:
	4
	

	
	Классификация оборудования и инвентаря
	2
	2

	
	Оборудование и инвентарь для продажи рыбы
	2
	2

	
	Самостоятельная внеаудиторная  работа:
Подготовить конспект : ТБ при эксплуатации торгового инвентаря

Составить схему : Машины для нарезки, распила и измельчения продуктов
	3

2

1
	

	Учебная практика

Виды работ:

1. Охрана труда. Мебель и инвентарь для торговых предприятий. Весоизмерительное оборудование.
2. Охрана труда. Мебель и инвентарь для торговых предприятий. Весоизмерительное оборудование.
3. Продажа зерномучных товаров.
4. Продажа зерномучных товаров.
5. Продажа плодоовощных товаров
6. Продажа плодоовощных товаров
7. Продажа вкусовых товаров
8. Продажа вкусовых товаров
9. Продажа кондитерских изделий.
10. Продажа кондитерских изделий.
11. Продажа молочных товаров.
12. Продажа молочных товаров.
13. Продажа яиц и продуктов переработки яиц.
14. Продажа мяса и мясных продуктов
15. Продажа мяса и мясных продуктов
16. Материальная ответственность. Документальное оформление торговых операций.
17. Материальная ответственность. Документальное оформление торговых операций.
18. Проверочные работы. Дифференцированный зачет 
	108
6

6
6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6


	

	Производственная практика

Виды работ:

1. Знакомство с предприятием торговли. Инструктаж по ОТ. Организация рабочего места, подготовка инструментов и приспособлений.

2. Продажа, консультирование и выкладка зерновых товаров.
3. Продажа, консультирование и выкладка зерновых товаров.
4. Продажа, консультирование и выкладка хлеба и хлебобулочных изделий.
5. Продажа, консультирование и выкладка хлеба и хлебобулочных изделий.
6. Продажа, консультирование и выкладка свежих и переработанных овощей, фруктов, грибов.
7. Продажа, консультирование и выкладка свежих и переработанных овощей, фруктов, грибов.
8. Продажа, консультирование и выкладка пищевых концентратов.

9. Продажа, консультирование и выкладка вкусовых товаров.
10. Продажа, консультирование и выкладка вкусовых товаров.
11. Продажа, консультирование и выкладка  молочных товаров.
12. Продажа, консультирование и выкладка  молочных товаров.
13. Продажа, консультирование и выкладка масложировых товаров.

14. Продажа, консультирование и выкладка кондитерских товаров.
15. Продажа, консультирование и выкладка кондитерских товаров.
16. Продажа, консультирование и выкладка пищевых жиров.
17. Продажа, консультирование и выкладка пищевых жиров.
18. Продажа, консультирование и выкладка яиц.

19. Продажа, консультирование и выкладка мяса и мясных товаров.
20. Продажа, консультирование и выкладка мяса и мясных товаров.
21. Продажа, консультирование и выкладка рыбы и рыбных товаров.
22. Продажа, консультирование и выкладка рыбы и рыбных товаров.

23. Овладение навыками работы на механическом оборудовании. 

24. Выполнение комплексных работ. Дифференцированный зачет
	144
6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6
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6

6

6

6
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6

6

6
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6
	


4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1 Материально – техническое обеспечение
Для реализации программы профессионального модуля имеется учебный кабинет «Организации и технологии розничной торговли», лаборатории «Торгово-технологического оборудования», «Учебный магазин»
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству учащихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно - наглядных пособий по профессиональному модулю Продажа продовольственных товаров
Технические средства обучения:- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор.
Оборудование лаборатории:

1.Горка пристенная, островная

2.Витрина

3.Контрольно-кассовая техника

4.Инвентарные корзины

5.Весоизмерительное оборудование

6.Торговый инвентарь

7.Образцы продовольственных  товаров

Оборудование учебного магазина:
-Контрольно-кассовые машины

-Весоизмерительное оборудование

-Холодильное оборудование

-Немеханическое оборудование

-Торговый инвентарь

-Торговые инструменты
4.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники:

1.Арустамов Э.А.Оборудование предприятий торговли:Учебное пособие- 3-е издание и доп.- М Издательско- торговое «Корпорация»-2015 г. 452 стр.

2. Никифорова Н. С.  Товароведение продовольственных товаров, Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования М.: Издательский центр «Академия», 2019-96с.

3.Никитченко Л.И.Оборудование торговых предприятий. Рабочая тетрадь для профессионального образования. Издательский центр Академия 2015- 96 с.

5. А. М. Новикова,  Т. С. Голубкина Товароведение и организация торговли продовольственными  товарами: Учеб. для  проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. - 3-е изд., стер: - М.: ИРПО: Издат. Центр «Академия»,2019. – 480 с.

Дополнительные источники:

1. Рубцова Л. И., Тимофеева В. А. Справочник продавца продовольственных товаров. Серия «Учебники, учебные пособия»,Ростов н/Д, «Феникс»,2016-486с.

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса


Основная профессиональная программа обеспечена  учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам.

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Реализация основных профессиональных образовательных программ обеспечена  доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки, обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и одним учебно-методическим печатным или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 


Библиотечный фонд укомплектован печатными или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет. Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждых 100 обучающихся. Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящего не менее чем из 3 именованием отечественных журналов.

Практика является образовательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП предусматриваются следующие виды практик:

- учебная практика ( производственное обучение);

- производственная практика.


Учебная практика (производственное обучение) и производственная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимся профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики.


Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 4 часа на одного обучающегося  на каждый учебный год, в том числе в период реализации среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.


Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).


Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

- педагогический состав - высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля);

-мастера -  квалификации на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	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
	Проверка сопроводительных

документов произведена вер-

но, в соответствии с требованиями нормативных документов
Подсчет количества товаров

произведен верно, согласно

заданию
Определение качества товаров по органолептическим

показателям произведено

верно, в соответствии с требованиями стандартов и технических регламентов
Приёмка товаров произведена последовательно согласно

требованиям нормативных

документов и правил техники

безопасности
	Экспертное наблюдение и

оценка выполнения учебно –

производственных работ.
Экспертная оценка выполнения учебно – производственных работ.
Тестирование

Экспертная оценка практических и учебно –  производственных работ.

Экзамен
Экспертная оценка выполнения учебно – производственных работ.


	ПК 2.2 Осуществлять подготовку товаров к продаже,

размещение и выкладку
	Подготовка товаров к продаже произведена верно, в соответствии с нормативно-

технической документацией
Размещение товаров произведено верно, в соответствии

с требованиями нормативных

документов и правил техники

безопасности

Выкладка товаров произведена верно, в соответствии с

планограммой

и правилами техники безопасности
	Тестирование

Экспертная оценка выполне-

ния учебно – производст-

венных работ

Тестирование

Экспертная оценка практических и учебно – производственных работ.

Экзамен

Тестирование

Экспертная оценка практических и учебно – производственных работ.

Экзамен

	ПК 2.3. Обслуживать покупателей, консультировать их о

пищевой ценности, вкусовых

особенностях и свойствах

отдельных продовольственных товаров
	Обслуживание покупателей

произведено верно, в соответствии с требованиями

стандартов обслуживания
	Тестирование

Экспертная оценка практических и учебно – производственных работ.

Экзамен

	ПК 2.4. Соблюдать условия

хранения, сроки годности,

сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.
	Размещение товаров на хранение произведено верно, в

соответствии с требованиями

нормативных документов и

правил техники безопасности

Режим хранения товаров выбран верно, в соответствии с

требованиями нормативных

документов и правил техники

безопасности
	Тестирование

Экспертная оценка выполнения учебно – производственных работ

Тестирование

Экспертная оценка выполнения учебно – производственных работ

	ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-

технологического оборудования
	Эксплуатация весоизмертельного оборудования произведена верно, в соответствии с нормативно-технической документацией

и правил техники безопасности

Эксплуатация холодильного

оборудования произведена

верно, в соответствии с нормативно-технической документацией и правил техники

безопасности

Эксплуатация немеханического оборудования и торгового инвентаря произведена

верно, в соответствии с нормативно-технической документацией и правил техники

безопасности
	Тестирование

Экспертная оценка практических и учебно – производственных работ.

Экзамен

Тестирование

Экспертная оценка учебно –

производственных работ.

Экзамен

Тестирование

Экспертная оценка учебно –

производственных работ.

Экзамен

	ПК 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей
	Контроль сохранности товарно-материальных ценностей производён верно, в соответствии с требованиями

нормативных документов
	Тестирование

Экспертная оценка учебно –

производственных работ

	ПК 2.7. Изучать спрос покупателей
	Выборка респондентов произведена правильно, в соответствии с заданием

Опрос покупателей произведён верно, в соответствии с

заданием
	Тестирование

Экспертная оценка практических и  учебно – производственных работ


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.
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении внеаудиторной

самостоятельной работы и

учебно - производственных

работ.

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

решения профессиональных

задач в области продажи

продовольственных товаров.

Демонстрация эффективности и качества выполнения

профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении внеаудиторной

самостоятельной работы и

учебно - производственных

работ

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять

текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию

собственной деятельности,

нести ответственность за результаты своей работы.
	Демонстрация способности

принимать решения в стандартных и нестандартных

ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении внеаудиторной

самостоятельной работы и

учебно - производственных

работ

	ОК 4. Осуществлять поиск

информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач
	Нахождение и использование

информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

Решение нетиповых профессиональных задач с привлечением самостоятельно найденной информации
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении внеаудиторной

самостоятельной работы и

учебно - производственных

работ.

	ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ

Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной

деятельности
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении внеаудиторной

самостоятельной работы и

учебно - производственных

работ.

	ОК 6. Работать в команде,

эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения

Выполнение обязанностей в

соответствии с ролью в группе

Участие в планировании и

организации групповой работы
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении учебно - производственных работ.

	ОК 7. Соблюдать правила

реализации товаров в соответствии с действующими

санитарными нормами и

правилами, стандартами и

Правилами продажи товаров.
	Демонстрация соблюдения

правила реализации товаров

в соответствии с действующими санитарными нормами

и правилами, стандартами и

Правилами продажи товаров
	Экспертное наблюдение и

оценка на теоретических и

практических занятиях, при

выполнении учебно - производственных работ.

	ОК 8. Исполнять воинскую

обязанность, в том числе с

применением полученных

профессиональных знаний

(для юношей).
	Демонстрация готовности к

исполнению воинской обязанности.
	Экспертное наблюдение за

деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы








