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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по профессии 38.01.02. «Продавец, контролер-кассир».

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный учебный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины .

Уметь: 
· идентифицировать товары различных групп, подгрупп и видов продовольственных товаров (зерновых, плодоовощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных); - устанавливать градации качества пищевых продуктов; 
· оценивать качество товаров 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. 
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. 
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ1.4. 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности «Продажа продовольственных товаров» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

2.1. Профессиональные и общие компетенции 

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.4.
	Осуществлять контроль  за сохранностью товарно-материальных ценностей.

	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 2.5.
	Осуществлять эксплуатацию  торгово-технологического оборудования.

	ПК 3.4.
	Оформлять документы по кассовым операциям.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии «Продавец продовольственных товаров», 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 и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.


	ОК 6.
	Работать в коллективе и 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.


2.2. Личностные результаты реализации программы воспитания.
	Код
	Наименование результата обучения

	ЛР 13
	Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий

	ЛР 14
	Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей информации и данных.

	ЛР 15
	Приобретение обучающимися социально значимых знаний о нормах и традициях поведения человека как гражданина и патриота своего Отечества.

	ЛР 16
	Приобретение обучающимися социально значимых знаний о правилах ведения экологического образа жизни о нормах и традициях трудовой деятельности человека о нормах и традициях поведения человека в многонациональном, многокультурном обществе

	ЛР 17
	Ценностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей малой и большой Родине, уважительного отношения к ее истории и ответственного отношения к ее современности.

	ЛР 18
	Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, культуры; уважительного отношения к их взглядам.

	ЛР 19
	Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и чужого труда.

	ЛР 20
	Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и здоровой окружающей среде


2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Иметь практический опыт
	В продаже продовольственных товаров

	Уметь
	· идентифицировать товары различных групп, подгрупп и видов продовольственных товаров (зерновых, плодоовощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных); - устанавливать градации качества пищевых продуктов; 
· оценивать качество товаров 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. 

	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. 


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ.

3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	курсовая проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 1.1.-1.6

ОК 1-7
	МДК. 01.02. Продажа продовольственных товаров
	487
	325
	100
	
	
	
	162

	ПК 1.1.-1.6
	Учебная и производственная практика
	432
	
	216
	216
	

	
	Всего:
	918
	325
	100
	
	216
	216
	162


3.2. Тематический план МДК 02.01. Розничная торговля продовольственными товарами
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел1. Технология розничной торговли

	1.
	Введение
	Сущность и задачи розничной торговли. Торгово-технологический процесс.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	2.
	Розничная торговая сеть
	Характеристика розничной торговой сети.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	3.
	Предприятия розничной торговой сети
	Самостоятельная работа: заполнить таблицу- виды, типы предприятий розничной торговой сети.
	
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	4.
	ПР 1 Технология приемки товаров в магазине
	Особенности приемки товаров. Порядок составления актов на установленное расхождение в количестве и качестве.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	5.
	Технология хранения и подготовки товаров к продаже.


	Требования стандартов и технических условий к хранению товаров. Хранение товаров: стеллажное, штабельное, навалом, в подвешенном виде. Условия и правила размещения товаров на хранение. Предварительная подготовка товаров к продаже в соответствии с правилами продажи.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	6.
	Акт на расхождение по количеству и качеству
	Самостоятельная работа: оформить акт на расхождения по количеству и качеству.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	7.
	ПР 2 Технология продажи товаров
	Размещение и выкладка товаров в торговом зале. Порядок подачи товаров в торговый зал. Требования к размещению товаров.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	8.
	ПР 3 Правила продажи продовольственных товаров
	Правила продажи продовольственных товаров. Правила обмена и возврата.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	9.
	Технологическая планировка магазина
	Самостоятельная работа : составить схему технологической планировки магазина


	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	10.
	Методы продаж. 
	Организация процесса продажи методом Самообслуживания. Организация продажи товаров традиционным методом продажи. Организация продажи через автоматы
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	11.
	Продажа   через интернет
	Самостоятельная работа: изучить правила продажи через интернет.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	12.
	ПР 4 Торговое обслуживание
	Услуга торговли. Торговое обслуживание: система, процесс, условия, формы. Безопасность товара. Безопасность услуги торговли. Качество торгового обслуживания. Культура торгового обслуживания. Организация работы продавцов. Их права и обязанности.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	13.
	Организация работы продавцов
	Самостоятельная работа : составить таблицу: Права и обязанности продавцов.


	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	14.
	ПР 5 Закон РФ «О защите прав потребителей»
	Значение закона «О защите прав потребителей». Содержание.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	15.
	Торговые ситуации
	Самостоятельная работа: «Решение ситуационных задач по защите прав потребителей при продаже товаров покупателям»
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	16.
	Технология снабжения и завоза товаров в розничные торговые предприятия
	Требования стандартов к транспортированию товаров и погрузочно–разгрузочным работам. Правила и техника укладки и погрузки товаров при транспортировке. Техника безопасности при укладке и погрузке товаров. Основные нормативные документы, регламентирующие поставку товаров. Технология снабжения торговых предприятий
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	17.
	Нормативные документы, регламентирующие поставку товара
	Самостоятельная работа: изучить нормативные документы, регламентирующие поставку товара.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	18.
	Тара и тарные операции в магазине
	Основные виды тары и тароматериалов, требования к ним. Порядок приемки, вскрытия, хранения и возврата тары. Влияние тары на качество товара.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	19.
	Влияние тары на качество товара
	Самостоятельная работа: изучить влияния тары на качество товара
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	Раздел 2. Торговое оборудование

	20.
	Немеханическое торговое оборудование.
	Назначение, классификация торговой мебели. Требования, предъявляемые к мебели. Мебель торговых залов продовольственных магазинов и подсобных помещений, её типы, особенности конструкций
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	21.
	Торговое оборудование
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Классификация торгового оборудования»
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	22.
	ПР 6. Торговое измерительное оборудование
	Значение измерительного оборудования. Классификация и индексация торговых весов. Государственный и ведомственный контроль за измерительным оборудованием.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	23.
	Типы весов
	Типы весов, применяемых в торговле, их назначение, условия их эксплуатации.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	24.
	Виды торговых  весов
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Виды торговых весов»
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	25.
	ПР 7 Требования безопасности при эксплуатации весов
	Требования техники безопасности и производственной санитарии при эксплуатации измерительного оборудования. Уход за измерительным оборудованием.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	26.
	ПР 8 Характеристика торговых весов.
	Виды торговых весов, их характеристика. Весы настольные циферблатные. Электронные торговые весы. Весы товарные.  Принципы работы. Устройство весов. Возможные неисправности  и способы их устранения. Взвешивание.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	27.
	Требования, предъявляемые к весам
	Метрологические требования. Торгово-эксплуатационные требования. Санитарно-гигиенические требования.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	28.
	Торговые весы 
	Самостоятельная работа: дать характеристику торговым весам  « Весы электронные САS-6M»
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	29.
	Меры объема, массы, длины 
	Гири, их виды, правила пользования и уход за ними. Комплекты гирь для весов различных типов. Меры длины. Меры объема.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	30.
	Поверка измерительного оборудования
	Порядок поверки измерительного оборудования. Поверка настольных циферблатных весов. Поверка товарных весов. Поверка электронных весов. Поверка торговых гирь.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	31.
	Поверка электронных весов
	Самостоятельная работа: алгоритм поверки электронных весов. 
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	32.
	Измельчительно-режущее, упаковочное, и тепловое оборудование
	Виды, классификация измельчительно-режущего оборудования. Правила эксплуатации. Тепловое оборудование :виды, предназначение. Правила эксплуатации.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	33.
	Фасовочное и упаковочное оборудование
	Виды. Функции. Назначение
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	34.
	ПР 9 Контрольно-кассовое оборудование
	Способы расчетов с покупателями. Документы, регламентирующие применение ККМ. Регистрация ККМ и типовые правила их эксплуатации.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	35.
	Классификация контрольно-кассового оборудования
	Автономные ККМ. Пассивные системные ККМ. Активные системные ККМ. Фискальные регистраторы.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	36.
	Требования безопасности при эксплуатации ККМ
	Самостоятельная работа: изучить требования безопасности при эксплуатации ККМ .
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	37.
	ПР 10 Порядок работы на контрольно-кассовом оборудование
	Обязанности контролера-кассира. Устройство ККМ. Основные режимы ККМ. Техническое обслуживание ККМ
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	38.
	Контрольно-кассовые машины
	Самостоятельная работа: дать характеристику  ККМ « Самсунг-250 RF»
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	39.
	Холодильное оборудование
	Значение холодильного оборудования. Классификация торгового оборудования и требования, предъявляемые к нему.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	     40.
	Виды холодильного оборудования
	Характеристика видов холодильного оборудования и правила его эксплуатации.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	41.
	Торговые автоматы
	Самостоятельная работа : изучить назначение и классификацию торговых автоматов, правила их эксплуатации. Устройство торговых автоматов.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	42.
	Подъемно-транспортное оборудование
	Назначение и классификация подъемно-транспортного оборудования. Виды подъемно-транспортного оборудования. Характеристика. Правила эксплуатации и требования по охране труда при погрузочно-разгрузочных работах.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	43.
	Виды подъемно-транспортного оборудования
	Самостоятельная работа:составить таблицу  «Виды подъемно-транспортного оборудования»
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	44.
	ПР 11 Системы защиты в торговых предприятиях
	Виды систем защиты в торговых предприятиях. Принтеры штрихкодов. Сканеры штрихкодов. Терминалы сбора данных.
	2
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	Раздел 3.Товароведение продовольственных товаров


	45.
	Введение
	Предмет и задачи товароведения
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	46.
	Классификация продовольственных товаров
	Изучение классификации продовольственных товаров Сравнительная характеристика торговой классификации продовольственных товаров по классам, подклассам, группам, подгруппам, видам.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	47.
	Классификация продовольственных товаров по видам
	Самостоятельная работа: составить таблицу 
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	48.
	ПР 12 Химический состав продовольственных товаров
	Органические и неорганические вещества. Вода. Минеральные вещества. Углеводы. Жиры. Белки. Витамины. Ферменты. Дубильные, красящие, ароматические вещества.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	49.
	Органические и неорганические вещества.
	Самостоятельная работа: заполнить схему.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	50.
	Вода-элемент химического состава продуктов.
	Влияние содержания воды в продуктах на их пищевую ценность и потребительские показатели качества. продуктах на их пищевую 2ценность.
	2222333222
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	51.
	ПР 13 Минеральные вещества
	Минеральные вещества: Макроэлементы. Микроэлементы. Характеристика. Источники. Влияние на пищевую ценность продуктов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	52.
	Углеводы
	Роль и значение углеводов для организма человека. Деление углеводов на моносахариды, дисахариды и полисахариды.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	53.
	Деление углеводов по строению молекул
	Самостоятельная работа: составить глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	54.
	Белки
	Роль и значение белков для организма человека. Полноценные и неполноценные белки. Небелковые вещества.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3


	55.
	ПР 14 Витамины
	Роль и значение витаминов для организма человека. Жирорастворимые и водорастворимые витамины.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	56.
	Витамины
	Самостоятельная работа: заполнить схему «Витамины: водорастворимые и жирорастворимые.»
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	57.
	Ферменты 
	Роль и значение ферментов в жизни человека. Применение при технологии производства продовольственных товаров.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	58.
	 Органические кислоты
	Влияние органических кислот на свойства товаров. Виды органических кислот.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	59.
	ПР 15 Дубильные, красящие, ароматические вещества
	Характеристика. Применение. Источники. Значение для улучшения качества пищевых продуктов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	60.
	Финтоциды, алколоиды, пектиновые вещества
	Характеристика. Источники. Значение для пищевых свойств продуктов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	61.
	ПР 16 Качество продовольственных товаров
	Свойства продовольственных товаров, характеризующие их качество. Пищевая ценность. Энергетическая ценность. Биологическая ценность. Физиологическая ценность.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	62.
	Энергетическая ценность продукта
	Самостоятельная работа: рассчитать теоретическую ценность продукта.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	63.
	Факторы, влияющие на качество товаров
	Формирующие и сохраняющие факторы. Виды формирующих факторов: Сырье и технология. Виды сохраняющих факторов: тара и упаковочные материалы, условия и сроки транспортирования, хранения и реализации.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	64.
	ПР 17 Методы оценки качества продовольственных товаров
	Методы оценки качества продовольственных товаров: органолептический и лабораторный методы оценки качества продуктов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	65.
	Стандартизация и сертификация
	Понятие стандартизации и сертификации товаров. Нормативные документы и технические условия. Условия сертификации в России.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	66.
	Категории стандартов
	Самостоятельная работа: изучить категории стандартов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	67.
	ПР 18 Маркировка и штриховое кодирование
	Определение маркировки товаров. Товарные знаки. Определение штрихового кода.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	68.
	Виды знаков маркировки товаров
	Знак соответствия качества товаров. Национальные знаки соответствия стандартов. Экознаки.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	69.
	Основы хранения продовольственных товаров
	Влияние условий и режима хранения на качество продовольственных товаров. Факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров при хранении: температура, влажность воздуха, освещение, состав воздуха.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	70.
	Факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров
	Самостоятельная работа: изучить факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	71.
	Консервирование продовольственных товаров
	Значение консервирования. Виды консервирования продовольственных товаров.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	72.
	 Виды консервирования
	Характеристика видов консервирования: действием высоких температур, квашение, маринование, сушка, копчение, вяление, консервирование, стерилизация фильтрованием.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	73.
	 Зерномучные товары
	Основные характеристики зерновых культур. Строение зерна.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	74.
	ПР 19 Крупы
	Основные виды и ассортимент круп. Упаковка, маркировка и хранение крупы.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	75.
	Качество круп
	Требования к качеству круп. Химический состав и пищевая ценность крупы.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	76.
	Химический состав и пищевая ценность крупы
	Самостоятельная работа: составить таблицу.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	77.
	Мука
	Производство муки. Химический состав и пищевая ценность муки. Ассортимент муки. Упаковка. Маркировка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	78.
	Классификация муки по сортам
	Самостоятельная работа: составить глоссарий.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	79.
	ПР 20 Показатели качества муки
	Показатели качества муки: запах, вкус, влажность, цвет, кислотность, количество и качество клейковины.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	80.
	Дрожжи
	Характеристика. Применение. Виды дрожжей. Процесс изготовления. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	81.
	Прессованные дрожжи
	Самостоятельная работа: заполнить схему.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	82.
	Хлеб и хлебобулочные изделия
	Производство. Сырье, применяемое в хлебопечении. Ассортимент хлеба. Требования к качеству.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	83.
	Ассортимент хлеба
	Самостоятельная работа: изучить ассортимент хлеба в магазинах АГО.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	84.
	Хлебобулочные изделия
	Ассортимент хлебобулочных изделий. Технология производства. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	85.
	ПР 21 Химический состав и пищевая ценность хлеба
	Содержание в составе хлеба углеводов, белков, жиров и минеральных веществ. Калорийность. Пищевая ценность
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	86.
	Бараночные изделия.
	Ассортимент бараночных изделий. Требования к качеству. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	87.
	Требования к качеству бараночных изделий
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Показатели качества бараночных изделий».
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	88.
	Сухари
	Классификация. Ассортимент. Производство сухарей и используемое сырье. Требования к качеству. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	89.
	ПР 22 Требования к качеству сухарей
	 Показатели качества сухарей: форма, цвет, влажность, кислотность, набухаемость. Характеристика показателей качества сухарей.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	90.
	Макаронные изделия
	Классификация и ассортимент макаронных изделий. Требования к качеству макаронных изделий. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	91.
	Требования к качеству макаронных изделий
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	92.
	Пищевые концентраты
	Классификация и ассортимент пищевых концентратов. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	93.
	Полуфабрикаты мучных изделий
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Полуфабрикаты мучных изделий».
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	94.
	Концентраты третьих блюд
	Муссы. Кисели. Кремы. Пудинги. Характеристика. Применение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	95.
	Плодоовощные товары
	Характеристика. Классификация плодоовощной продукции. Химический состав и пищевая ценность овощей и плодов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	96.
	Химический состав и пищевая ценность плодов 
	Самостоятельная работа: заполнить схему
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	97.
	ПР 23 Свежие овощи
	Ассортимент свежих овощей. Химический состав и пищевая ценность свежих овощей. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	98.
	Химический состав и пищевая ценность свежих овощей 
	Самостоятельная работа: составить интеллект-карту
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     99.
	ПР 24 Свежие плоды
	Ассортимент свежих плодов. Химический состав и пищевая ценность свежих плодов. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	100.
	Классификация плодов
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	101.
	Семечковые плоды
	Ассортимент семечковых плодов. Упаковка и хранение
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	102.
	Косточковые плоды
	Ассортимент косточковых плодов. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	103.
	Субтропические и тропические плоды
	Ассортимент субтропических и тропических плодов. Ассортимент. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	104.
	Ягоды
	Классификация ягод: настоящие, сложные и ложные. Ассортимент ягод. Дикорастущие ягоды.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	105.
	Переработанные овощи и плоды
	Ассортимент переработанных овощей и плодов. Сушеные овощи и плоды. Быстрозамороженные овощи и плоды.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	106.
	Виды переработанных овощей и плодов
	Самостоятельная работа: составить таблицу 
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	107.
	Быстрозамороженные овощи и плоды
	Пищевая ценность замороженных овощей и плодов. Процесс заморозки. Правила хранения и реализации быстрозамороженных плодов и овощей.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	108.
	ПР 25 Консервы овощные
	Технология производства. Ассортимент. Классификация. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	109.
	Ассортимент консервов овощных
	Самостоятельная работа: составить кластер
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	110.
	Консервы плодово-ягодные
	Технология производства. Ассортимент. Классификация. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	111.
	Ассортимент плодово-ягодных консервов
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	112.
	ПР 26 Вкусовые товары
	Классификация вкусовых товаров. Пищевая ценность. Воздействие на организм человека. Ассортимент вкусовых товаров.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	113.
	ПР 27 Чай 
	История производства чая. Химический состав и потребительские свойства. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение чая и чайных напитков.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	114.
	Чайные напитки
	Самостоятельная работа: составить коллаж
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	115.
	Виды и ассортимент чая
	Виды и ассортимент чая. Классификация по сортам, по способу обработки.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	116.
	Кофе и кофейные напитки
	История получения плодов кофейного растения. Разновидности кофейных зерен: Арабика и Робуста. Химический состав и пищевая ценность кофе и кофейных напитков. Ассортимент кофе. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	117.
	Химический состав и пищевая ценность кофе
	Самостоятельная работа:  заполнить интеллект-карту
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	118.
	Пряности
	Классификация пряностей. Плодово-семенные пряности. Цветочные пряности. Ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	119.
	Классификация пряностей по группам
	Самостоятельная работа: составить глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	120.
	Приправы
	Ассортимент приправ. Пищевая ценность. Виды приправ. Значение приправ в улучшении питательной ценности продуктов. Столовая горчица, столовый хрен, майонез, уксус, поваренная соль, пищевые кислоты.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	121.
	Виды приправ
	Самостоятельная работа: составить таблицу
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	122.
	ПР 28 Майонез
	Химический состав и пищевая ценность майонеза. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	123.
	Показатели качества майонеза
	Самостоятельная работа: составить таблицу.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	124.
	ПР 29 Поваренная соль и пищевые кислоты
	Характеристика. Классификация соли по способу получения и способу обработки. Деление соли по сортам. Виды пищевых кислот. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	125.
	Классификация соли
	Самостоятельная работа: составить презентацию
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	126.
	Алкогольные напитки
	Характеристика. Производство. Ассортимент алкогольных напитков. Классификация по содержанию спирта и сахара.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	    127.
	Ликеро-водочные изделия
	Классификация ликеро-водочных изделий. Ассортимент: ликеры, наливки, настойки, пунш, напитки десертные, бальзамы, аперитивы, коктейли. Крепкие алкогольные напитки. Требования к качеству ликеро-водочных изделий. Упаковка, маркировка и хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	128.
	Классификация ликеро-водочных изделий
	Самостоятельная работа: составить таблицу 
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	129.
	Виноградные вина
	Классификация виноградных вин6 натуральные вина, специальные вина, специальные сухие и крепкие вина, ароматизированные вина, вина игристые и газированные.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	130.
	Требования к качеству виноградных вин
	Показатели качества виноградных вин. Дефекты вин. Упаковка, маркировка и хранение виноградных вин.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	131.
	Показатели качества виноградных вин
	Самостоятельная работа: изучить показатели качества виноградных вин.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	132.
	Коньяки (Бренди)
	Характеристика. Процесс приготовления. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	133.
	Плодово-ягодные вина
	Характеристика. Процесс приготовления. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	134.
	Слабоалкогольные напитки
	Ассортимент слабоалкогольных напитков: пиво и квас. Технология производства пива. Характеристика пива. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	135.
	Характеристика пива
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Характеристика пива по вкусу, содержанию спирта и% содержание сухих веществ».
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	136.
	ПР 30 Безалкогольные напитки
	Ассортимент безалкогольных напитков. Химический состав и пишевая ценность. Газированные безалкогольные напитки. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	137.
	ПР 31 Фруктовые соки
	Химический состав и пищевая ценность фруктовых соков. Особенности технологии производства фруктовых соков. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	138.
	ПР 32 Крахмал. Крахмалопродукты.
	Ассортимент крахмала и крахмалопродуктов. Производство крахмала. Требования к качеству крахмала и крахмалопродуктам. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	139.
	Показатели качества крахмала
	Самостоятельная работа: составить таблицу.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	140.
	ПР 33Сахар
	Виды и ассортимент сахара. Требования к качеству по органолептическим и физико-химическим показателям. Заменители сахара. Упаковка, маркировка, хранение сахара. 
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	141.
	Заменители сахара
	Виды заменителей сахара: подсластители и сахарозаменители. Характеристика. Применение. Условия и сроки хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	142.
	Мед
	Виды меда. Химический состав и пищевая ценность меда. Требования к качеству меда. Упаковка, маркировка, хранение меда.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	143.
	Химический состав и пищевая ценность меда
	Самостоятельная работа: составить глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	144.
	Кондитерские изделия
	Характеристика. Классификация ассортимента по видом сырья, особенностям производства и товарным свойствам. Группы кондитерских изделий: Фруктово-ягодные; карамель; какао-порошок и шоколад; конфетные изделия; мучные кондитерские изделия; халва и восточные сладости; витаминизированные, диетические, лечебные кондитерские изделия и изделия для детей.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	145.
	Фруктово-ягодные кондитерские изделия
	Ассортимент: Варенье, джем, конфитюр, мармелад, пастила. Особенности процесса приготовления. Сырье. Требования к качеству. Упаковка и хранение фруктово-ягодных кондитерских изделий.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	146.
	Показатели качества фруктово-ягодных кондитерских изделий
	Самостоятельная работа: заполнить схему. 
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	147.
	ПР 34 Карамель
	Характеристика. Производство карамели. Классификация и ассортимент карамели. Требование к качеству. Упаковка, маркировка и хранение карамели.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	148.
	Требования к качеству карамели
	Самостоятельная работа: изучить требования к качеству карамели.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	149.
	Какао-порошок и шоколад
	Способы приготовления. Ассортимент шоколада и какао-порошка. Классификация шоколада в зависимости от состава и способа обработки шоколадной массы. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	150.
	Классификация шоколада 
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Классификация шоколада в зависимости от состава и способа обработки шоколадной массы».
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	151.
	ПР 35 Конфетные изделия
	Виды конфетных изделий: конфеты, ирис и драже. Классификация конфетных изделий по способу формования, по внешней отделке, от видов конфетных масс. Производство конфет. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	152.
	Ассортимент конфетных изделий
	Самостоятельная работа: изучить ассортимент конфетных изделий, реализуемых в магазинах АГО
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	153.
	Мучные кондитерские изделия
	Характеристика. Ассортимент: печенье, галеты, пряники, вафли, пирожные, торты, кексы, рулеты. Особенности производства.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	154.
	Печенье
	Производство. Сырье, используемое при производстве печенья. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	155.
	Ассортимент печенья
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	156.
	ПР 36 Пряники
	Характеристика Классификация ассортимента по способу приготовления6 сырцовые и заварные. Требования к качеству пряников. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	157.
	Требования к качеству пряников.
	Самостоятельная работа: заполнить таблицу.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	158.
	ПР 37 Вафли
	Характеристика. Особенности производства и сырье, применяемое при производстве вафель. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	159.
	Показатели качества вафель
	Самостоятельная работа: составить интеллект-карту
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	160.
	Пирожные и торты
	Характеристика. Потребительские свойства. Производство. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	161.
	Ассортимент тортов
	Самостоятельная работа: кластер
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	162.
	ПР 38 Халва и восточные сладости
	Характеристика. Ассортимент халвы. Ассортимент восточных сладостей. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	163.
	Витаминизированные, диетические и лечебные кондитерские изделия
	Процесс изготовления. Потребительские свойства и предназначение. Ассортимент. Химический состав. Требования к хранению.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	164.
	Молочные товары
	Характеристика. Ассортимент: Молоко, сливки, диетические и кисломолочные продукты. Молоко. Производство молока. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	165.
	Виды молока по способу производства
	Самостоятельная работа: заполнить интеллект-карту
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	166.
	ПР 39 Сливки
	Характеристика. Ассортимент. Показатели качества. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	167.
	Кисломолочные продукты
	Характеристика. Ассортимент: сметана, творог, кефир, йогурты. Показатели качества. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	168.
	Показатели качества творожных изделий
	Самостоятельная работа: алгоритм определения качества
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	169.
	ПР 40 Молочные консервы
	Характеристика. Ассортимент: сгущенное молоко и сливки. Упаковка, маркировка и хранение молочных консервов
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3


	170.
	Требования к качеству сгущенных молочных консервов
	Показатели качества молочных продуктов. Определение качества молочных продуктов органолептическим методом. Дефекты.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	171.
	Сухие и детские молочные продукты.
	Характеристика. Ассортимент. Показатели качества. Упаковка, маркировка и хранение сухих и детских молочных продуктов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	172.
	ПР 41 Химический состав детских молочных продуктов
	Химический состав и пищевая ценность детских сухих молочных продуктов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	173.
	Мороженое
	Характеристика. Особенности производства. Химический состав и пищевая ценность. Ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	174.
	Особенности производства мороженого
	Самостоятельная работа: составить интеллект-карту
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	175.
	Сыры
	Характеристика сыров. Особенности производства. Ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Показатели качества сыров. Упаковка, маркировка, хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	176.
	ПР 42 Твердые сыры
	Технология производства твердых сыров. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	177.
	Мягкие сыры
	Особенности технологии производства мягких сыров. Классификация по особенностям созревания. Характеристика. Потребительские свойства. Органолептические показатели качества.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	178.
	Сыры несозревшие или свежие
	Технология приготовления. Органолептические показатели. Ассортимент. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	179.
	Рассольные сыры
	Технология производства. Классификация рассольных сыров: твердые и мягкие. Ассортимент. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	180.
	Кисломолочные и переработанные сыры
	Особенности производства кисломолочных сыров. Ассортимент кисломолочных сыров. Особенности производства переработанных сыров. Органолептические показатели. Упаковка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	181.
	Пороки сыров
	Характеристика. Виды пороков сыров: пороки вкуса и запаха, пороки консистенции рисунка и цвета, пороки внешнего вида. Изменения, протекающие при хранении сыра.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	182.
	Требования к качеству сыров
	Самостоятельная работа: составить презентацию
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	183.
	ПР 43 Яйца и продукты их переработки
	Строение и химический состав яйца. Пищевая ценность. Классификация яиц. Качество яиц. Изменения, происходящие в яйцах при хранении. Дефекты яиц. Упаковка, маркировка и хранение яиц.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	184.
	Химический состав и пищевая ценность яйца
	Самостоятельная работа: глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	185.
	Продукты переработки яиц
	Виды продуктов переработки яиц. Способы производства. Химический состав. Хранение.
	
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	186.
	Пищевые жиры
	Классификация жиров: масло коровье, масло растительное, маргарин, кулинарные жиры, животные и топленые жиры. Показатели качества. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	187.
	Классификация жиров
	Самостоятельная работа: сделать коллаж
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	188.
	ПР 44 Масло коровье
	Классификация. Виды. Показатели качества. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	189.
	Химический состав и пищевая ценность масла коровьего
	Самостоятельная работа: глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	190.
	ПР 45 Растительные масла
	Классификация. Ассортимент. Требования к качеству растительных масел. Упаковка. Маркировка и хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	191.
	Требования к качеству растительных масел
	Самостоятельная работа: алгоритм определения качества масла
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	192.
	Маргарин
	Ассортимент маргарина. Виды. Показатели качества. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	193.
	Животные топленые жиры
	Технология производства. Ассортимент. Упаковка, Условия и сроки хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	194.
	Соевые продукты
	Ассортимент соевых товаров. Пищевая ценность. Качество и сроки хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	195.
	Химический состав соевых продуктов
	Самостоятельная работа: составить кластер
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     196.
	Мясо и мясные продукты
	Характеристика. Классификация мяса, субпродуктов и мяса домашней птицы. Правила разделки и сортовой разруб туш. Требования к качеству, сроки хранения. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	    197.
	Первичная обработка мяса убойных животных
	Технологические процессы первичной обработки мяса убойных животных. Характеристика упитанности. Определение категории упитанности.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     198.
	Химический состав основных тканей мяса
	Самостоятельная работа: заполнить таблицу
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	199.
	Клеймение туш говядины, свинины
	Клеймение туш. Розничная разделка туш. Кулинарное назначение отрубов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	200.
	Определение категории упитанности мяса
	Самостоятельная работа: алгоритм определения категории
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	201.
	Мясные субпродукты
	Характеристика. Пищевая ценность. Классификация. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	202.
	Требования к качеству мяса 
	Органолептический и лабораторный методы определения качества мяса. Требования к качеству охлажденного мяса. Требования к качеству замороженного мяса. Дефекты мяса.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	203.
	ПР 46 Мясо домашней птицы
	Классификация мяса домашней птицы. Дефекты тушек. Мясо пернатой дичи. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	204.
	Дефекты тушек птиц
	Самостоятельная работа: сделать презентацию
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	205.
	Мясо пернатой дичи
	Классификация мяса пернатой дичи. Дефекты. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	206.
	Мясные полуфабрикаты
	Ассортимент мясных полуфабрикатов. Показатели качества. Условия и сроки хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	207.
	Виды мясных полуфабрикатов
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	208.
	Мясные копчености
	Виды мясных копченостей. Состав. Условия сроки хранения. Показатели качества мясных копченостей.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	209.
	Ассортимент мясных копченостей
	Самостоятельная работа: заполнить интеллект-карту.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	210.
	Мясные консервы
	Производство мясных консервов. Ассортимент мясных консервов. Требования к качеству. Упаковка, маркировка и хранение мясных консервов.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	211.
	Производство мясных консервов
	Сырье, используемое для производства консервов. Способы производства.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	212.
	ПР 47 Классификация ассортимента мясных консервов
	Классификация мясных консервов: по виду сырья, по способу приготовления, по режиму тепловой обработки, по назначению, по использованию, по виду тары.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	213.
	Ассортимент мясных консервов
	Самостоятельная работа: сделать коллаж
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	214.
	Колбасные изделия
	Характеристика. Ассортимент колбасных изделий. Химический состав. Показатели качества. Условия и сроки хранения колбасных изделий.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	215.
	Классификация вареных колбас по сортам
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	216.
	Химический состав и пищевая ценность вареных колбас
	Самостоятельная работа: глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	217.
	Желатиновая продукция
	Ассортимент желатиновой продукции. Сырье для производства желатиновой продукции. Условия и сроки хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	218.
	Ассортимент желатиновой продукции.
	Самостоятельная работа: составить таблицу: наименование, состав, внешний вид, условия и сроки хранения.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	219.
	ПР 48 Сосиски и сардельки
	Особенности производства. Ассортимент. Состав. Способы производства. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	220.
	Фаршированные колбасы, ливерные колбасы
	Потребительские свойства. Технология производства. Деление по сортам.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	221.
	Паштеты
	Самостоятельная работа: изучить ассортимент , предлагаемый торговыми точками в АГО
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	222.
	Кровяные колбасы. Зельцы и студни
	Технология производства. Состав сырья. Деление на сорта. Органолептические показатели качества.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	223.
	Полукопченые, сырокопченые, варено-копченые и копченые колбасы
	Ассортимент. Состав. Способы производства. Показатели качества. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	224.
	Ассортимент сырокопченых колбас
	Самостоятельная работа: сделать коллаж
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	225.
	Рыба и рыбные товары
	Характеристика. Классификация основных промысловых рыб. Химический состав и пищевая ценность рыбы.
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	226.
	Химический состав и пищевая ценность рыбы
	Самостоятельная работа: глоссарий по теме
	2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     227.
	Ассортимент рыбы
	Классификация: живая, охлажденная, мороженая рыба; соленая, вяленая, копченая рыба. Пороки рыбных товаров. Упаковка и хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     228.
	Живая и охлажденная рыба
	Характеристика. Живая рыба. Охлажденная рыба. Мороженая рыба. Рыбное филе. Упаковка, маркировка, хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     229.
	Семейства промысловых рыб
	Семейства осетровых, семейства лососевых, семейства тресковых, семейства карповых, семейства сельдевых рыб. Строение скелета, наличие чешуи, формы.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     230.
	Мороженая рыба
	Характеристика. Способы замораживания. Деления на сорта. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     231.
	Соленые гастрономические товары
	Ассортимент. Способы посола. Упаковка и хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     232.
	Пороки рыбных товаров
	Самостоятельная работа: составить таблицу
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     233.
	Вяленая и копченая рыба
	Характеристика. Способы приготовления. Требования к качеству. Упаковка, маркировка и хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     234.
	Пороки копченых рыбных товаров
	Самостоятельная работа: заполнить интеллект-карту
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     235.
	Икра
	Классификация икры. Химический состав и пищевая ценность икры. Качество и сроки хранения икры.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     236.
	Химический состав и пищевая ценность икры
	Самостоятельная работа: глоссарий по теме
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     237.
	Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия
	Характеристика. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     238.
	Ассортимент рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий
	Самостоятельная работа: составить кластер
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     239.
	Нерыбное водное сырье
	Характеристика. Классификация. Ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Применение.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     240.
	ПР 49 Рыбные консервы. 
	Характеристика. Классификация рыбных консервов в зависимости от используемого сырья и способа производства. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     241.
	Требования к качеству рыбных консервов
	Самостоятельная работа: составить таблицу по показателям качества рыбных консервов.
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     242.
	ПР 50 Пресервы
	Характеристика. Особенности производства. Классификация по способам обработки и применяемых заливок. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения,
	    2
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     243.
	Ассортимент и виды пресервов
	Ассортимент. Виды пресервов: в прямой заливке, в горчичном соусе, в майонезной заливке, в маринаде, в растительном масле, овощных и томатных заливках.
	    1
	ОК3,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	     244.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	    2
	ОК3,ОК5,ОК7,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	                          ВСЕГО ЧАСОВ
	487
	

	                          АУДИТОРНЫХ
	325
	

	                          САМОСТОЯТЕЛЬНЫЕ РАБОТЫ
	162
	


3.3. Тематический план и содержание учебной практики ПМ. 02  Продажа продовольственных товаров

	№ п/п
	Тема
	Содержание
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Организация рабочего места, безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены 
	Работа с инструкцией по технике безопасности
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	2.
	Экскурсия  в магазин продовольственных товаров
	Экскурсия в магазин. Составить отчет по экскурсии.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	3.
	Подготовка к работе и эксплуатация измерительного оборудования. 
	Инструктаж по технике безопасности при работе на весах. Установка весов по уровню, регулирование колебаний стрелки и установка ее на нулевое деление. Тарировка весов. Поверка весов. Подготовка весов к работе. Взвешивание одиночных покупок. Взвешивание товаров в таре. Программирование цен на электронных весах. Работа на электронных весах в режиме калькулятора. 
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	4.
	Эксплуатация торгово-технологического оборудования магазина.
	Изучение основных видов современной торговой мебели и торгового инвентаря. Изучить принципы выбора мебели для оснащения торговых залов магазинов различных типов. Ознакомиться с приемами эксплуатации слайсера (машина для нарезки продовольственных товаров). Освоить приемы эксплуатации мясорубок.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	5.
	Эксплуатация торгово-технологического оборудования магазина.
	Ознакомиться с приемами эксплуатации ручной термоупаковочной машины (термостола). Изучение устройства и правил эксплуатации торгового холодильного оборудования. Изучение устройства, технических характеристик и принципов действия принтеров этикеток (штрихкодов).
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	6.
	Размещение и выкладка товаров в торговом зале
	Ознакомиться с требованиями  к размещению и выкладке товаров в торговом зале. Выложить на витрины товар  с соблюдением требований выкладки товаров и товарного соседства.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	7.
	Составление товарно-денежного отчета.
	Составление товарно-денежного отчета. Составление отчета по таре. Подготовка документов к сдаче в бухгалтерию предприятия.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	8.
	Оценка качества продовольственных товаров.
	Определение пищевой ценности продовольственных товаров. Расчет энергетической ценности продуктов. Определение факторов, влияющих на качество товаров. Оценка качества продовольственных товаров органолептическим методом.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	9.
	Изучение Закона "О защите прав потребителей".
	Изучение главы I Общие положения (статьи 1-17). Изучение главы II "Защита прав потребителей при продаже товаров потребителям" (статьи 18-26). Изучение главы III "Защита прав потребителей при выполнении работ (оказании услуг) (статьи 27-39). Изучение главы IV "Государственная и общественная защита прав потребителей" (статьи 40-46). Решение ситуационных задач.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	10.
	Обслуживание и расчет с покупателями.
	Приобретение навыков обслуживания  покупателей, вручение покупки. Продажа товаров по безналичному расчету. Ознакомление с порядком обмена и возврата  товаров ненадлежащего качества.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	11.
	Инвентаризация товаров и тары. 
	Ознакомиться с порядком проведения инвентаризации. Заполнить инвентаризационную опись-акт.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	12.
	Работа кассира в течении смены.
	Порядок работы кассира в течение смены . Работа кассира с банкнотами. Распознавания отличительных особенностей банкнот и монет Банка России образца 1997 года. Признаки платежеспособности денежных знаков. Заполнение документов формы № КМ.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	13.
	Зерномучные товары. Продажа крупы, муки
	Изучение ассортимента крупы, муки. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Упражнения в определение сорта муки. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	14.
	Зерномучные товары. Продажа макаронных изделий.
	Изучение ассортимента макаронных изделий. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. . Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	15.
	Зерномучные товары. Продажа хлеба и хлебобулочных изделий
	Изучение ассортимента хлеба и хлебобулочных изделий. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. . Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6 ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	16.
	Продажа плодоовощных товаров
	Изучение ассортимента плодоовощных товаров. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. . Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	17.
	Продажа вкусовых товаров: чай, кофе, пряности, приправы,    поваренная соль и пищевые кислоты
	Изучение ассортимента вкусовых товаров. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов .Особенности хранения чая.  Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	18.
	Продажа сахара , крахмала, меда
	Изучение ассортимента сахара, меда. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	19.
	Продажа мучных кондитерских изделий
	Изучение ассортимента мучных кондитерских изделий. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	

	20.
	Продажа фруктово-ягодных кондитерских изделий, карамели, конфет,
	Изучение ассортимента фруктово-ягодных кондитерских изделий, карамели, конфет. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	21.
	Молочные товары. Продажа молочных товаров: молоко, сливки, мороженое
	Изучение ассортимента молочных товаров. Молоко. Сливки. Мороженое.  Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	22.
	Молочные товары. Продажа кисломолочных продуктов
	Изучение ассортимента кисломолочных товаров. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	

	23.
	Молочные товары. Продажа молочных консервов
	Изучение ассортимента молочных консервов. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	

	24.
	Молочные товары. Продажа сыров
	Изучение ассортимента сыров. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателейОформление ценников.
	6
	

	25.
	Продажа яиц и продуктов их переработки товаров.
	Установление видов и категорий яиц, их свежести с использованием стандарта, распознавание дефектов яиц. Упражнения в расшифровке и составлении маркировки на яйцах и таре. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление акта о бое, порче, ломе. Хранение и подготовка яичных товаров к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи яиц. Обслуживание и консультирование покупателей.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	26.
	Продажа пищевых жиров: масло коровье, растительные масла, маргарин, кулинарные жиры
	Изучение ассортимента пищевых жиров. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	27.
	Мясо и мясные продукты. Продажа мяса и мясных субпродуктов
	Изучение мяса и мясных продуктов. Разделка туш. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	28.
	Мясо и мясные продукты. Продажа мясных консервов
	Изучение ассортимента мясных консервов. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Упражнения в расшифровке маркировки мясных консервов. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	29.
	Мясо и мясные продукты. Продажа мясных полуфабрикатов и мясных копченостей
	Изучение ассортимента мясных полуфабрикатов и копченостей. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	30.
	Мясо и мясные продукты. Продажа колбасных изделий
	Изучение ассортимента колбасных изделий. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	

	31.
	Рыба и рыбные товары. Продажа живой, охлажденной, мороженой рыбы и морепродуктов ,рыбы и рыбных товаров.
	Изучение отличительных признаков промысловых семейств рыб по каталогам, заполнение таблицы. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	32.
	Рыба и рыбные товары. Продажа соленой, сушеной, вяленой рыбы.
	Изучение ассортимента соленой, сушеной, вяленой рыбы. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. . Оформление ценников.
	6
	

	33.
	Рыба и рыбные товары. Продажа копченой рыбы и балычных изделий.
	Изучение ассортимента соленой  рыбы и балычных изделий. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. . Оформление ценников.
	6
	

	34.
	Рыба и рыбные товары. Продажа рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы.
	Изучение ассортимента рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. . Оформление ценников.
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	35.
	Рыба и рыбные товары. Продажа рыбных консервов и пресервов
	Изучение ассортимента рыбных консервов и пресервов. Приемка товаров по количеству, по качеству, оформление сопроводительных документов. Подготовка к продаже, размещение и выкладка в торговом зале. Правила продажи. Обслуживание и консультирование покупателей. Изучение спроса покупателей. Упражнения в расшифровке маркировки рыбных консервов и пресервов. . Оформление ценников.
	6
	

	36.
	Дифференцированный зачет
	
	6
	ОК1-4,6ПК1.1-1.5,ЛР13-15,16,17,18,19,20

	
	Итого:
	216
	


3.4. Тематический план и содержание производственной практики ПМ. 02  Продажа продовольственных товаров
	№ п/п
	Вид деятельности
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Знакомство с предприятием: изучение правил внутреннего распорядка и техники безопасности, экскурсия по предприятию.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7 

	2.
	Изучение технологической планировки магазина: торговое помещение магазина; торговый зал; помещение для приемки, хранения и подготовки товаров к продаже; подсобное помещение; административно – бытовое помещение; техническое помещение.
	6
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	3
	Изучение технологии снабжения и завоза товаров в розничное торговое предприятие. Договор купли-продажи с поставщиками.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	2.
	Изучение методов обслуживания покупателей в магазине.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	3.
	 Эксплуатация и техническое обслуживание торгового оборудования предприятия. Эксплуатация холодильного оборудования. Подготовка и использование в технологическом процессе маркировочноэтикеровочного оборудования, защитных аксессуаров, машин для резки, распила и измельчения продуктов.
	6
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	4.
	Учет и отчетность. Изучение документооборота и отчетности работников магазина. Оформить приходный и расходный ордер. Оформить товарно-денежный отчет. Подготовить товар к инвентаризации.  Оформить инвентаризационную опись. Оформить акт результатов инвентаризации. Оформить препроводительную ведомость по сдаче выручки в банк
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	5.
	 Эксплуатация и техническое обслуживание весоизмерительного оборудования. Подготовка к работе и эксплуатация электронных и циферблатных весов. Обслуживание покупателей с использованием весов. Техническое обслуживание весоизмерительного оборудования.
	6
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	6.
	Эксплуатация и техническое обслуживание контрольно-кассовой техники . Выполнения техники безопасности контролера- кассира. Подготовка ККМ к работе: заправка чековой и контрольной лент, установки дататора .Подготовка ККМ к работе, получение разменной монеты, печатание чеков .Выполнения расчетов с покупателями как кассира-операциониста. Подсчет и сдача денег в установленном порядке. Сверка сумм реализации с показаниями кассовых счетчиков. Оформление возврата по неиспользованному чеку. Составление актов на брак, недостачу, пересортицу. Составление кассового отчета работа с кассовой книгой.
	6
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	7.
	Изучение нормативной документации. Перечень и содержание документов в уголке покупателя. Соблюдение Закона «О защите прав потребителей»
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	8.
	 Обслуживание покупателей.  Продажа крупы, муки. Распознавание ассортимента основных видов круп, муки. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже . Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки .Упаковка товаров Оформление ценника.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	9.
	Обслуживание покупателей. Продажа макаронных изделий. Распознавание ассортимента основных видов  макаронных изделий. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	10.
	Обслуживание покупателей.  Продажа хлеба и хлебобулочных изделий. Распознавание ассортимента основных видов хлеба и хлебобулочных изделий.   Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	11.
	Обслуживание покупателей. Продажа плодоовощных товаров. Распознавание ассортимента и продажа  свежих овощей, свежих плодов, овощных и плодово-ягодных консервов, замороженных ягод и плодов. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника .Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	12.
	Обслуживание покупателей. Продажа вкусовых товаров. Продажа пряностей, приправ, чая, чайных напитков, кофе и кофейных напитков.  Алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков, и табачных изделий. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	13.
	 Обслуживание покупателей. Продажа крахмала, сахара, меда. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника .Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	14.
	Обслуживание покупателей. Продажа кондитерских изделий. Продажа фруктово-ягодных кондитерских изделий, какао-порошка, шоколада, карамели, конфет, ириса, драже. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека .Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	15.
	 Обслуживание покупателей. Продажа мучных кондитерских изделий. Продажа печенья, пряников, вафель, тортов, пирожных, халвы, и восточных сладостей. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов .Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	16.
	Обслуживание покупателей. Продажа молочных товаров. Продажа молока, сливок,  мороженого Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	17.
	Обслуживание покупателей. Продажа кисломолочных продуктов. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека .Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	18.
	Обслуживание покупателей. Продажа молочных консервов. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека .Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	19.
	Обслуживание покупателей. Продажа сыров. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека .Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	20.
	Обслуживание покупателей. Продажа яиц и продуктов переработки яиц. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов .Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	21.
	Обслуживание покупателей. Продажа пищевых жиров. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	22.
	Обслуживание покупателей. Продажа мяса и мясных субпродуктов. Продажа мяса убойных животных, мяса битой домашней птицы, кроликов.  Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	23.
	Обслуживание покупателей. Продажа мясных консервов.  Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	24.
	Обслуживание покупателей. Продажа мясных полуфабрикатов и мясных копченостей.  Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	25.
	Обслуживание покупателей. Продажа колбасных изделий.  Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров.  Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	26.
	Обслуживание покупателей . Продажа живой, охлажденной, мороженой рыбы и морепродуктов .Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	27.
	Обслуживание покупателей. Продажа соленой, сушеной, вяленой рыбы. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	28.
	Обслуживание покупателей. Продажа копченой рыбы и балычных изделий. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	29.
	Обслуживание покупателей .Продажа рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы. Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов.  Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям. Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки .Выписка товарного чека .Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	30.
	Обслуживание покупателей.  Продажа рыбных консервов и пресервов Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных документов. Подготовка товаров к продаже. Оценка качества по органолептическим показателям .Расшифровка маркировки. Упаковка товаров. Оформление ценника. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	31.
	Определение маркировки товара. Товарные знаки. Штриховой код.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	32.
	Соблюдение правил санитарии и гигиены работниками магазина. Наличие медицинских книжек. Порядок прохождения периодичных медицинских осмотров.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	33.
	Соблюдение правил по технике безопасности при выполнении  работ на весоизмерительном  и контрольно-кассовом оборудовании.  Соблюдение техники безопасности при работе на весоизмерительном и контрольно-кассовом оборудовании.
	6
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	34.
	Работа на весоизмерительном оборудовании. Взвешивание товара .Отпуск товара. Расчеты с покупателем.
	
	ОК1,ОК3,ОК5,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	35.
	Обслуживание покупателей. Виды продаж.. Выполнение расчета с покупателями как контролер- кассир. Продажа товаров с помощью торговых автоматов и расчет с покупателем. Продажа товаров с использованием дополнительных услуг и расчет с покупателями. Продажа товаров за наличные деньги. Продажа товаров по безналичному расчету.  Расчеты с покупателями по чекам и кредитным картам. Расчет с населением без применения ККМ.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	36.
	Дифференцированный зачет. Оформленный отчет по производственной практике. Дневник прохождения производственной практики. Аттестационный лист по производственной практике. Характеристика профессиональной деятельности студента во время производственной практики. Характеристика с места прохождения производственной практики.
	6
	ОК1,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	
	ИТОГО:
	216
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

4.1.  Материально-техническое обеспечение обучения
Для реализация программы модуля имеются:

-учебный кабинет «Организация и технология розничной торговли»;

-лаборатория «Учебный магазин»
Оборудование учебного кабинета:

- рабочие места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-методической документации;

-наглядные пособия: плакаты, натуральные образцы
- комплект инструкционных карт
Технические средства обучения: 

-компьютер, мультимедийный проектор
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
 
- Стеллаж
- Прилавок
- Стол для упаковки
- Электронные весы МК -15,2-ТН 21
Оборудование учебного магазина:
- Горка пристенная
- Прилавки
- Торговый терминал (РОS-система «EasyPOSlite») + принтер документов FPrint-5200
- Электронные весы МК-15,2-ТН21,ПВм-3/6Т
- Счетный инвентарь – микрокалькуляторы/
4.2 Информационное обеспечение обучения.
1.  Арустамов Э.А. Оборудование предприятий торговли – М.: Издательство «Дашков и Ко», 2020
2.            Гранаткина Н.В. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами. Учебное пособие – М.: Издательский центр «Академия», 2019
3.            Закон РФ «О защите прав потребителей» - Новосибирск. Издательство «Сибирский университет», 2007
4.            Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. Учебник, М.: Издательский центр «Академия», 2021
5.            Новикова А.М., Голубкина Т.С.Товароведение и организация торговли продовольственными товарами – М.: ПроОбрИздат, 2020
Дополнительные источники:
1.            Журнал «Спрос»
  2.            Киракозова Н.Ш., Каткова Г.Ф. Справочник продавца продовольственных товаров – М.: «Высшая школа», 2021
3.            Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза продовольственных товаров. Учебник. Новосибирск – Издательство Новосибирского университета, 2019
4.            Справочник товароведа продовольственных товаров – М.: Издательство     «Экономика», 2021
      5.            Учебник «Розничная торговля продовольственными товарами». Москва Издательский центр «Академия» . 2021г
 
Интернет ресурсы:
www.academia –moscow.ru – режим доступа
www.ort/sredaobitaniya.ru - режим доступа
www.controlzakupka.ru – режим доступа
5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
	Результаты 

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

	ПК1.4. Осуществлять контроль  за сохранностью товарно-материальных ценностей 
	-правильное составление товарного отчёта 
-приёмка товаров по количеству в соответствии с требованиями по приёмке продовольственной продукции

соблюдение правил подготовки к инвентаризации

-соблюдение правил проведения инвентаризации

- расчёт товарных потерь продовольственных продуктов
	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках

	ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары
	- определение качества продовольственных товаров, их комплектности

- оформление сопроводительных документов на поступивший товар

- обоснование товароведной характеристики продовольственных товаров

- грамотное ведение отчетной документации

- точность проверки правильности цен по сопроводительным документам

- точное определение качества упаковки


	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.
 Тестовые работы

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

- выкладка продовольственных товаров на торгово-технологическом оборудовании

- размещение товара в торговом зале

- точность и грамотность  оформления ценников
	Творческие работы
Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках

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

- четкость работы с денежными знаками

- консультирование покупателей

- оказывание покупателям различного рода дополнительных услуг

- распознавание манипуляционных и предупредительных символов на упаковке

- знание правил техники безопасности и охраны труда на рабочем месте


	Творческие работы

Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.
Решение тестовых заданий

	ПК 2.5.

Осуществлять эксплуатацию  торгово-технологического оборудования.
	демонстрация работы оборудования и правильной его эксплуатации

- контроль за работой оборудования

- знание правил техники безопасности при работе на торгово-технологическом оборудовании
	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.
Тестовые работы

Контрольные работы

	ПК 3.4. Оформлять документы по кассовым операциям
	- выполнение подготовительных работ к использованию измерительного, механического, технологического, контрольно-кассового оборудования в соответствии с нормативно-технической документацией, типовыми правилами
-обслуживание покупателей в соответствии с законодательно-нормативными документами
	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках


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 

	ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес;
	- Наличие положительных характеристик с производственной практики.

- Результативность участия в конкурсах профессионального мастерства.

-Систематическое выполнение самостоятельной работы при изучении профессионального модуля.
	Психологическое анкетирование,

наблюдение, собеседование, 

ролевые игры.

	ОК2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- Рациональное распределение времени на этапах выполнения практических заданий в период учебной и производственной практик.

-Обоснованность выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач
	 Решение практических задач. 
Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.


	ОК3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работ
	-Анализ рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами.
- Аргументированность выбора принятого решения на этапах выполнения практического задания
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.


	ОК4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	-Эффективность поиска дополнительных информационных ресурсов, необходимых для подготовки к практическим работам, выполнения самостоятельной работы.

-Обеспечение актуальности, достоверности и полноты найденной для работы информации
	 Создание презентаций, анализ текста по данной теме, работа с таблицами и схемами.

	ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	-Работа с различными  прикладными  программами  (MSWord, MSExcel, MSPowerPoint) и электронными носителями информации.

-Использование интернет-ресурсов при выполнении самостоятельной работы
	Выполнение интерактивных заданий, интеллект-карт, карт знаний, схем.

	ОК6.Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- Применение способов бесконфликтного  общения в коллективе.

-Наличие положительных отзывов от мастера производственного обучения (наставника) об уровне развития коммуникационных навыков работы
	Наблюдение   за организацией коллективной деятельности, общением с коллегами, руководством, потребителями



	ОК 7.  Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
	Выполнение профессиональных задач в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.
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1 ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1.1 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Иметь практический опыт
	В продаже продовольственных товаров

	Уметь
	· идентифицировать товары различных групп, подгрупп и видов продовольственных товаров (зерновых, плодоовощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных); - устанавливать градации качества пищевых продуктов; 
· оценивать качество товаров 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. 

	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. 


	Результаты 

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

	ПК1.4. Осуществлять контроль  за сохранностью товарно-материальных ценностей 
	-правильное составление товарного отчёта 

-приёмка товаров по количеству в соответствии с требованиями по приёмке продовольственной продукции

соблюдение правил подготовки к инвентаризации

-соблюдение правил проведения инвентаризации

- расчёт товарных потерь продовольственных продуктов
	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках

	ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары
	- определение качества продовольственных товаров, их комплектности

- оформление сопроводительных документов на поступивший товар

- обоснование товароведной характеристики продовольственных товаров

- грамотное ведение отчетной документации

- точность проверки правильности цен по сопроводительным документам

- точное определение качества упаковки


	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.

 Тестовые работы

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

- выкладка продовольственных товаров на торгово-технологическом оборудовании

- размещение товара в торговом зале

- точность и грамотность  оформления ценников
	Творческие работы

Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках

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

- четкость работы с денежными знаками

- консультирование покупателей

- оказывание покупателям различного рода дополнительных услуг

- распознавание манипуляционных и предупредительных символов на упаковке

- знание правил техники безопасности и охраны труда на рабочем месте


	Творческие работы

Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.

Решение тестовых заданий

	ПК 2.5.

Осуществлять эксплуатацию  торгово-технологического оборудования.
	демонстрация работы оборудования и правильной его эксплуатации

- контроль за работой оборудования

- знание правил техники безопасности при работе на торгово-технологическом оборудовании
	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.

Тестовые работы

Контрольные работы

	ПК 3.4. Оформлять документы по кассовым операциям
	- выполнение подготовительных работ к использованию измерительного, механического, технологического, контрольно-кассового оборудования в соответствии с нормативно-технической документацией, типовыми правилами

-обслуживание покупателей в соответствии с законодательно-нормативными документами
	Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках


	Результаты 

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

	ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес;
	- Наличие положительных характеристик с производственной практики.

- Результативность участия в конкурсах профессионального мастерства.

-Систематическое выполнение самостоятельной работы при изучении профессионального модуля.
	Психологическое анкетирование,

наблюдение, собеседование, 

ролевые игры.

	ОК2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- Рациональное распределение времени на этапах выполнения практических заданий в период учебной и производственной практик.

-Обоснованность выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач
	 Решение практических задач. 

Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.


	ОК3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работ
	-Анализ рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами.
- Аргументированность выбора принятого решения на этапах выполнения практического задания
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.


	ОК4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	-Эффективность поиска дополнительных информационных ресурсов, необходимых для подготовки к практическим работам, выполнения самостоятельной работы.

-Обеспечение актуальности, достоверности и полноты найденной для работы информации
	 Создание презентаций, анализ текста по данной теме, работа с таблицами и схемами.

	ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	-Работа с различными  прикладными  программами  (MSWord, MSExcel, MSPowerPoint) и электронными носителями информации.

-Использование интернет-ресурсов при выполнении самостоятельной работы
	Выполнение интерактивных заданий, интеллект-карт, карт знаний, схем.

	ОК6.Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- Применение способов бесконфликтного  общения в коллективе.

-Наличие положительных отзывов от мастера производственного обучения (наставника) об уровне развития коммуникационных навыков работы
	Наблюдение   за организацией коллективной деятельности, общением с коллегами, руководством, потребителями



	ОК 7.  Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
	Выполнение профессиональных задач в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации на учебной и производственной практиках.



1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	4
	Дифференцированный  зачет МДК 02.01
	Теоретический

	4
	Дифференцированный зачёт УП
	Практическое задание

	3
	Дифференцированный зачёт ПП
	Отчёт по практике

	4
	Экзамен
	Комплексный экзамен


1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

Промежуточная аттестация по МДК 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Студенту предлагается сдать зачёт в виде  заключительного теста. 
Количество заданий: 40вопросов  

Время выполнения: 80 мин.

Условия выполнения заданий: 

- помещение: учебная аудитория

- оборудование: ручка, карандаш

Промежуточная аттестация по учебной практике.

Студенту предлагается сдать зачёт в виде выполнения практического задания.

Количество заданий: 

Время выполнения: 80 мин.

Условия выполнения заданий: 

- помещение: лаборатория «Учебный магазин»
Промежуточная аттестация по производственной  практике.
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

1.4.КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ ТЕСТОВОГО ЗАДАНИЯ
Каждое задание, правильно выполненное в итоговом тесте оценивается в 1 балл.   

· тест считается пройденным на "отлично", если правильно выполнено 40 - 35  заданий;

· тест считается пройденным на "хорошо", если правильно выполнено 34 - 33 заданий;

· тест считается пройденным на "удовлетворительно", если правильно выполнено 32 - 20 заданий;

· тест считается не пройденным, если правильных ответов менее или равно 19 заданий.   

2. Комплект «Промежуточная аттестация»

2.1 Итоговый тест по МДК  02.01. Розничная торговля продовольственными товарами


1.  К сырам, которые созревают и хранятся в рассоле относятся:

1) голландский, российский;

2) швейцарский,

3) колбасный;

4) брынза, сулугуни 

2.  Плотность молока характеризует его:

1) пищевую ценность

2) натуральность

3) нормализацию

                 4) механическую загрязненность
  3.  К кисломолочным продуктам относятся:

1) творог и творожные изделия;

                  2) сыр;

3) сметана;

4) кисломолочные напитки;

5) пахта

6) масло

7) сыворотка

  4.  К животным жирам относятся:

1) растительные масла

2) бараний, говяжий, свиной

3) кулинарный

4) топленые смеси

5) костный, сборный
5.  Растительные масла получают способами:

1) прессовым

2) вытопкой

3) гидрогенизацией

4) экстракцией

5) фильтрацией

6. Диетическое пищевое яйцо хранят не более....дней:

1) 3

2) 7

3) 14

4) 25
7. Согласно ГОСТ 779-55, мясо-говядину выпускают в:

1) полутушах и четвертинах
2) тушах и полутушах

3) тушах, полутушах и четвертинах

4) в тушах
8. Категория субпродуктов зависит от:

1) видовой принадлежности

2) пищевой ценности

3) сроков хранения

4) качества обработки
9. Наименьшее количество влаги содержится в:

1) полукопченых колбасах

2) мясных хлебах

3) кровяных колбасах

4) зельцах и студнях
10. Категория тушки цыпленка-бройлера зависит от:

1) упитанности

2) термического состояния

3) качества технологической обработки

4) степени свежести

5) массы
11. Диетическим является мясо:

1) кур

2) нутрий

3) индеек

4) цесарок

5) гусей
12. Идентификационными признаками мясных баночных консервов являются    показатели...

1. соответствия требованиям промышленной стерильности

2. присутствия в рецептуре исключительно мясного сырья

3. массовой доли влаги

4. остаточной активности тканевых ферментов мяса

5. массовой доли поваренной соли

13. По характеру скелета все промысловые рыбы подразделяются на:

1) хрящевые и костистые
2) хрящевые и хрящекостные

3) хрящекостные и круглоротые

4) круглоротые и хрящевые
14. Рыбу маринованную делят на сорта:

1) первый и второй

2) высший и первый

3) высшей, первый, второй

4) на сорта не делят

15. Икру лососевую изготавливают из следующих видов рыб:

1) горбуши

2) муксуна

3) щуки

4) кеты

5) нерки

6) лосося
16. Натуральные рыбные консервы вырабатывают:

1) в собственном соку

2) в маринаде

3) в бульоне

4) в желе

5) в томатном соку

6) в заливках

7) в масле

17.В эндосперме пшеницы количественно преобладает содержание:

1. крахмала

2. азотистых соединений

3. клетчатки

4. воды

18. Вид крупы определяется:
1. содержанием доброкачественного ядра

2. зерновой культурой

3. размерами крупинок

4. обработкой ядра зерна

19. Крупу «Артек» подразделяют на:
1. марки

2. номера

3. категории

4. сорта

              20. К лентообразным макаронным изделиям относят:
1. макароны

2. соломку

3. лапшу

4. вермишель

21. Какой сорт ржаной муки содержит больше белков, жиров, сахаров и
   минеральных веществ
1. сеяная

2. обдирная

3. обойная

4. высший сорт

22. По способам реализации хлеб пшеничный вырабатывают:
1. весовой и подовый

2. формовой и штучный

3. штучный и заварной

4. подовый и весовой

23. В зависимости от способа обработки карамельной массы карамель

    изготавливают:

        1) глянцованную, дражированную, обсыпную, глазированную

        2) леденцовую и с начинками

        3) открытую и завернутую

        4) с тянутой и не тянутой оболочкой, с жилками, полосками
24. Корпуса конфет формуют следующими способами:

        1) обкатка и шлифование

        2) формование, нарезание, отсадка
        3) дражирование, формирование центров кристаллизации

        4) уваривание составных частей или их перетирание
25. В рецептуру халвы входят:

        1) карамельная масса, пенообразующие вещества и обжаренные

              маслосодержащие семена и орехи

        2) ореховая конфетная масса и белок

        3) маслосодержащие семена, ореховая масса и кондитерский жир

        4) маслосодержащая масса и фруктово-ягодное сырье
26. Допустимыми дефектами шоколада являются:

1) мажущая консистенция

2) сахарное поседение

3) незначительное повреждение шоколадной молью

4) пузырьки, пятна, царапины на поверхности 

            3) хрупкая

           4)  рассыпчатая
27. Сахару-песку присущи следующие дефекты:

        1) комкование

        2) слеживание

        3) засахаривание

        4) черствение

        5) плесневение

28. Цветочный мед бывает:

        1) падевый

        2) монофлорный

        3) мед с экстрактом лимонника

        4) пьяный

        5) липовый

29. К крахмалопродуктам относят:

        1) модифицированный крахмал

        2) патоку

        3) ксилит

        4) сорбит

        5) халву

30. Коньяк классифицируют по следующим показателям:

1) в зависимости от региона, откуда поступили коньячные спирты, продолжительности и способов выдержки коньячных спиртов
2) в зависимости от способа производства и вида сырья

3) по цвету и массовой концентрации сахаров

4) по продолжительности выдержки, и давлению двуокиси углерода в бутылке.
31.  Сырьем для производства пива является:

1) ячменный солод, хмель, вода, особые расы дрожжей, сахар, ферменты
2) питьевая вода, сахарный сироп, хмель, семена

3) ячменный солод, хмель, экстракты, продукты пчеловодства
32.  Ликеро-водочные изделия делятся на группы:

1) ликеры крепкие, ликеры десертные, ликеры эмульсионные,

     кремы, наливки, пунши

2) настойки полусладкие, вина, джины, ликеры

3) аперитивы, пиво, вина

4) настойки горькие, коктейли, водки, виски
33. Для производства кофе натурального растворимого не используют кофе:

1) высшего сорта
2) 1-го сорта

3) 2-го сорта

4) 1-го и 2-го сорта
34. К цветочным пряностям относят:

        1) корица и имбирь

        2) гвоздика и шафран
        3) куркума и кориандр

        4) лавровый лист и мускатный орех
35. К физико-химическим показателям качества чая относятся:

        1) массовая доля влаги

        2) кислотность

        3) массовая доля общей золы

        4) цвет разваренного листа

        5) массовая доля мелочи

36. В зависимости от состава сырья и физиологического воздействия чайные

      напитки подразделяют на:

        1) витаминизированные

        2) тонизирующие

        3) успокаивающие

        4) фруктово-ягодные

        5) специального назначения

37. Кофе вида «Арабика» делится на сорта:

1) высший

2) 1-ый

3) 2-ой

4) экстра

38. Механическая прочность плодов и овощей определяется:

1) биохимическими

2) объемом свободного пространства между отдельными

    экземплярами

3) химическими

4) прочностью кожуры и мякоти на раздавливание и прокол и

    допустимой высотой падения

39. Наиболее высоким содержанием витамина С характеризуются:

1) цитрусовые

2) хурма

3) черная смородина

4) ананасы

5) яблоки

40.  В зависимости от используемой части растения свежие овощи подразделяют на

       подклассы:

1) вегетативные

2) плодовые

3) стручковые

4) корнеплоды

5) корешковые

2.2. Практические задания по учебной практике
1. Составить товарно-денежный отчет по предложенным показателям.

2. Решить задачу по подсчету покупок.

3. Составить договор купли-продажи с поставщиком.

4.  Заполнить товарную накладную по представленным образцам.

5. Заполнить инвентаризационную ведомость по представленным образцам.

6. Произвести расчет с покупателем с применением работы на измерительном оборудовании- торговых весах, (взвешивание товара).

7. Оформить 5 ценников на товары,  с учетом требований к оформлению ценников.

8. Решить задачу по торговой ситуации, используя знания «Закона о защите прав потребителей»

9. Составить схему технологической планировки магазина, с учетом беспрепятственного движения потока покупателей и свободного доступа к товарам.

10. Составить договор о материальной ответственности для продавца продовольственных товаров.

11. Дать характеристику потребительских свойств товара по представленным образцам.

12. Решить задачу на пищевую ценность продукта,   расчет калорийности продукта (теоретическая калорийность, практическая калорийность)

13. Определить маркировку товара по представленным образцам.

14. Произвести взвешивание товара с тарой покупателя. Расчет стоимости весового товара.

15. Дать консультацию покупателю по потребительским свойствам товара, по представленному образцу.

16. Дать рекламу продовольственным товарам, по предложенным образцам.

17. Составить заявку на товар, с учетом недостающего в магазине товара и предложенному прайс-листу поставщика.

18. Дать характеристику предложенного товара по образцам.

19. Рассказать о технике безопасности при работе с измерительным оборудованием-весами. Уход за весами.

20. Провести приемку товаров по количеству и качеству по предложенным образцам и товарной накладной.

2.3. Экзаменационные задания.
2.3.1. Теоретические вопросы к экзамену

1. Предмет товароведения. Понятие об ассортименте.

2. Химический состав и пищевая ценность продуктов.

3. Качество продовольственных товаров: факторы, влияющие на качество товаров, методы оценки качества.

4. Хлеб и хлебобулочные изделия, пищевая ценность, классификация, ассортимент.

5. Мука, крупа и макаронные изделия: виды, ассортимент, хранение.

6. Кисломолочные изделия: сметана, творог, получение ассортимента, хранение.

7. Сыры сычужные: типы, ассортимент, качества, хранение.

8. Маргарин: сырьё, виды, ассортимент.

9. Растительные масла: получение, ассортимент, хранение.

10. Виды, ассортимент свежих плодов: косточковые, семечковые.

11. Мясо птицы: пищевая ценность, виды, категории.

12. Овощные и плодовые консервы: классификация, ассортимент, качество, хранение.

13. Варёные колбасные изделия: сырьё, классификация, ассортимент, качество, хранение.

14. Мясные консервы: виды, ассортимент, качество, хранение.

15. Конфеты: сырьё, классификация, ассортимент, качество, хранение.

16.  Карамель: сырьё, классификация, ассортимент.

17. Кондитерские мучные изделия: сырьё, виды, ассортимент.

18.  Безалкогольные напитки: виды, ассортимент, качество, хранение.

19. Пряности и приправы.

20. Чай, кофе: виды, товарные сорта, хранение.

21. Рыбные консервы: виды, ассортимент.

22. Яйцо и яичные товары. Строение и химический состав яйца, классификация, требования к качеству.

23. Рыба мороженая: способы разделки, качество, хранение.

24. Виды торгового холодильного оборудования.

25. .Классификация весоизмерительного оборудования.

                           2.3.2. Практические задания к экзамену 

1.Дать характеристику предложенного по образцу товару.

2. Оформить договор купли-продажи с поставщиком.

3. Определение и расчёт калорийности продукта по представленному образцу.

4. Составить товарно-денежный отчет по магазину.

5. Обслужить покупателя с применением взвешивания товара.

6. Дать консультацию покупателю по товару по предложенному образцу.

7. Решить задачу по торговой ситуации (Закон о защите прав потребителей).

8. Расшифровать маркировку образцов продовольственных товаров, проверить подлинность по штрих коду.
 9. Оформить товарную накладную на получение товара по представленным образцам.

10. Составить ассортиментный перечень товара в магазине.

11. Дать характеристику потребительских свойств товара по представленным образцам.

12. Произвести взвешивание товара с тарой покупателя. Расчет стоимости весового товара.

13. Дать рекламу продовольственным товарам, по предложенным образцам.

14. Составить заявку на товар, с учетом недостающего в магазине товара и предложенному прайс-листу поставщика.

15. Провести приемку товаров по количеству и качеству по предложенным образцам и товарной накладной.

16. Рассказать о технике безопасности при работе с весоизмерительным оборудованием. Уход за весами.

17. Оформить договор о материальной ответственности продавца продовольственных товаров.

18. Составить схему технологической планировки магазина, с учетом беспрепятственного движения потока покупателей и свободного доступа к товарам.

19. Решить задачу по подсчету покупок.

20. Оформить 5 ценников на товары,  с учетом требований к оформлению ценников.
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