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Пояснительная записка


Рабочая учебная программа производственной практики  профессионального модуля «Продажа продовольственных товаров» составлена  для  комплексного освоения обучающимися профессиональной деятельности по профессии СПО 38.01.02 «Продавец, контролер-кассир» формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретения опыта практической работы обучающимся по профессии.
           Задачи производственной практики:
· закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по профессии  СПО 38.01.02 «Продавец, контролер-кассир»;

·   развитие общих и профессиональных компетенций;

·  освоение современных производственных процессов;
·  адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.
Основанием для разработки данной программы являются следующие документы: 

· Федерального закона от 29.12.2012г №273 - Ф3 «Об образовании в  Российской Федерации»;

· Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по   образовательным программам СПО, утвержденным приказом Минобрнауки РФ от 14 июня 2013г №464;

· Приказа Минобрнауки России (Министерства образования и науки РФ) от 29 октября 2013г №1199 «Об утверждении перечня профессий и специальностей среднего профессионального образования» (Зарегистрированного в Минюсте РФ  26 декабря 2013г №30861;

· Приказа Минобрнауки России от 02.08. 2013г № 798 «Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии  38.01.02 «Продавец, контролер-кассир» (Зарегистрированного в Минюсте России 20.08.2013  №29498); 
·  Федерального государственного образовательного стандарта среднего     профессионального образования по профессии 38.01.02 «Продавец, контролер-кассир»;

· Единый тарифно-квалификационный справочник;

· Разъяснения  /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.

· Положение 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  26 ноября 2009 г. N 674
        Производственная практика обучающихся  проводится в организациях на основе прямых договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждой организацией, куда направляются обучающиеся.
      Сроки проведения практики устанавливаются образовательным учреждением в соответствии с графиком учебного процесса.
       В организации и проведении практики участвуют образовательное учреждение и организации.

Образовательное учреждение:
· планируют и утверждают в учебном плане все виды практики в соответствии с ППКРС СПО, с учетом договоров с организациями;

· заключают договоры на организацию и проведение практики;

· совместно с организацией определяют объекты практики, согласовывают программу и планируемые результаты практики;

· осуществляют руководство практикой;

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

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

Организации, участвующие в организации и проведении практики:

· заключают договоры на организацию и проведение практики;

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

· издают приказ о прохождении практики обучающимися;

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

· обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимися;

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

Обучающиеся, осваивающие ППКРС СПО, при прохождении практики в организациях:

· полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;

· соблюдают действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка;

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

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

ИП Берх М.А., ИП Мозер В.О., ИП Буркацкая О.Н., ОО Розница К1

Общее руководство и контроль за практикой от образовательного учреждения осуществляет мастером производственного обучения. 

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

    Результаты практики определяются программами практики,  

    разрабатываемыми образовательным учреждением совместно с   

   организациями.

       Практика завершается дифференцированным  зачетом  в форме – защита  

       отчетов по производственной практики. 

      Итоговой оценкой по профессиональному модулю будет проводиться в  

      форме  квалификационного экзамена. 
      Результаты прохождения практики обучающимися представляются в  

      образовательные учреждения и учитываются при итоговой аттестации.

1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПМ.02 Продажа продовольственных товаров
1.1. Область применения программы

Программа производственной практики  – 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):
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.

Общих компетенций (ОК)

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).

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 программы производственной практики 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;

- продажи различных групп продовольственных товаров.
уметь:
-идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых,  плодово - овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);

-устанавливать градации качества пищевых продуктов;

-оценивать качество по органолептическим показателям;

-распознавать дефекты пищевых продуктов;

-создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;

-рассчитывать энергетическую ценность продуктов;

-производить подготовку измерительного, механического, технологического контрольно-кассового оборудования;

-использовать в технологическом процессе измерительное, механическое, технологическое контрольно-кассовое оборудование;

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы производственной практики профессионального модуля:

Производственная практика -180 часа

-на фронтальное обучение отводится 174 часа

-на дифференцированный зачет- 6 часов

3. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

	Наименование разделов производственной практики
	Содержание производственной практики
	Количество часов

	ПМ 02. Продажа продовольственных товаров.
	
	

	Раздел 1. Технологический процесс продажи продовольственных товаров.
	
	

	Тема 1.1 Ознакомление с торговым предприятием.
	Требования безопасности  труда и противопожарные  мероприятия   на торговом предприятии. 

Инструктаж  по правилам безопасности на рабочем месте.
	6

	Тема 1.2 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа продовольственных товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.в органолептическими методами.ачество непродовольственных товаров; 
	174

	Тема 1.2.1 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа зерномучных товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.2 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа хлеба и хлебобулочных изделий.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.3 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа плодовоовощных  товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.4 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа крахмала и крахмалопродуктов.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.5 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа сахара и меда.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.6 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа кондитерских изделий.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	18

	Тема 1.2.7 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа вкусовых  товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.8 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа молочных товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	18

	Тема 1.2.9 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа яичных товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Тема 1.2.10 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа масложировых  товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	18

	Тема 1.2.11 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа мяса и мясных продуктов.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	18

	Тема 1.2.12 Приемка, подготовка к продаже, выкладка товаров на торговом оборудовании, консультирование покупателей, продажа рыбы и рыбных  товаров.
	Работа с сопроводительными документами и документами удостоверяющими качество продовольственных товаров; проверка качества товаров органолептическими методами; оформление ценников на товары; выкладка товаров на торгово –технологическом оборудовании;  расположение на хранение товарных запасов. 

Подготовка торгового  оборудования и торгового инвентаря к работе.

Консультирование покупателей о качестве товара, поставщике, пищевой ценности товаров; упаковка товаров;  информирование покупателей о отличительных особенностях товаров, способах приготовления, противопоказаниях к употреблению;  владение прогрессивными методами продажи;  работа с товарными чеками.

Обслуживание покупателей.
	12

	Дифференцированный зачёт
	Защита отчетов по практике
	6

	Итого:
	
	180

	Тематика пробных квалификационных работ

1.Технология продажи муки.    

2. Технология продажи крупы.         

3. Технология продажи макаронных изделий.   

4. Технология продажи пищевых концентратов.    

5.Технология продажи хлеба и хлебобулочных изделий.  

6. Технология продажи свежих плодов и овощей.   

7. Технология продажи грибов.        

8. Технология продажи переработанных плодов и овощей.     

9. Технология продажи чая и чайных напитков.   

10. Технология продажи кофе и кофейных напитков.    

11. Технология продажи пряностей и приправ.   

12. Технология продажи безалкогольных напитков. 

13. Технология продажи слабоалкогольных напитков.  

14. Технология продажи алкогольных напитков.

15. Технология продажи сахара. 

16. Технология продажи меда.

17. Технология продажи яиц и яичных товаров.

18. Технология продажи фруктово – ягодных кондитерских изделий.    

19. Технология продажи пряников, печенья, вафель.   

20. Технология продажи тортов и пирожных. 

21. Технология продажи карамели, ириса, драже.  

22. Технология продажи молока и кисломолочных продуктов.

23. Технология продажи сыров.                                                                                                                                                                                                                                                                                              24. Технология продажи масла сливочного.      

                                                                                                    25. Технология продажи свежего мяса и субпродуктов.

26. Технология продажи мясных копченостей.

27. Технология продажи колбасных изделий.

28. Технология продажи рыбы свежей, соленой, копченой.

29. Технология продажи нерыбного водного сырья.
	


4.2. Информационное обеспечение обучения

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

1. Федеральный Закон РФ от 07.02.1992г №2300-1 О защите прав потребителя Москва:Проспект,2014.-32с;

2.Федеральный закон РФ от 1 декабря 1999г №29-ФЗ О качестве и безопасности пищевых продуктов (с изменениями от31.12. 2005г №199-ФЗ).

3.Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ Технический регламент на молоко и молочную продукцию.

4.Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №88-ФЗ Технический регламент на масложировую продукцию.

5.СанПиН 2.3.2.560-96 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов.

6. Голубкина Т.С. Розничная торговля продовольственными товарами М.: Издательский центр «Академия». 2019г. 
Дополнительные источники:

1.Голубкина Т.А. Справочник по товароведению продовольственных товаров М.: Дашков и Кº, 2013.

2.Голубкина Т.С. и др. Розничная торговля продовольственными товарами: Товароведение и технология – М.: Издательский центр «Академия»., 2014.

3.Гранаткина Н.В. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами – М.: Издательский центр «Академия»., 2012.

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

5.Косолапова Н.В. Оборудование предприятий торговли для хранения и подготовки товаров к продаже: учеб. пособие/ Н.В.Косолапова, И.О.Рыжова. – М.: Издательский центр «Академия». 2008.     

6.Марочкина Ю.Н. Защита прав потребителей при покупке товаров и услуг: - М.: Омега-Л. 2007.    

      Интернет-ресурсы: 
          http://www.expet.ru/
          http://www.zr.ru
          http://www.autoreview.ru
    http://www. spros.ru

   http://www.znaytovar.ru
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