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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной  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.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


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
	330
	220
	100
	
	
	
	110

	ПК 1.1.-1.6
	Учебная и производственная практика
	324
	
	180
	144
	

	
	Всего:
	654
	220
	100
	
	180
	144
	110


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
	ОК01-ОК 03,ОК 09, 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.
	
	ОК02, ОК 03,

ОК 09, ,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
	ОК02-ОК04,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	5.
	ПР 2 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
	ОК02-ОК04,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
	ОК 02-ОК 03,ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	7.
	ПР 3 Технология продажи товаров
	Размещение и выкладка товаров в торговом зале. Порядок подачи товаров в торговый зал. Требования к размещению товаров.
	2
	ОК02, ОК 03

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	8.
	ПР 4 Правила продажи продовольственных товаров
	Правила продажи продовольственных товаров. Правила обмена и возврата.
	2
	ОК01-ОК 04,ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

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


	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,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
	ОК01-ОК 03,ОК 09, ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	11.
	Продажа   через интернет
	Самостоятельная работа: изучить правила продажи через интернет.
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	12.
	ПР 5 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
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

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


	2
	ОК01-ОК 03

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	14.
	ПР 6 Закон РФ «О защите прав потребителей»
	Значение закона «О защите прав потребителей». Содержание.
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	15.
	Торговые ситуации
	Самостоятельная работа: «Решение ситуационных задач по защите прав потребителей при продаже товаров покупателям»
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	16.
	ПР 7 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
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	17.
	Нормативные документы, регламентирующие поставку товара
	Самостоятельная работа: изучить нормативные документы, регламентирующие поставку товара.
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	18.
	ПР 8 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
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	19.
	Влияние тары на качество товара
	Самостоятельная работа: изучить влияния тары на качество товара
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,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
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	21.
	Торговое оборудование
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Классификация торгового оборудования»
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	22.
	ПР 9. Торговое измерительное оборудование
	Значение измерительного оборудования. Классификация и индексация торговых весов. Государственный и ведомственный контроль за измерительным оборудованием.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	23.
	ПР 10 Типы весов
	Типы весов, применяемых в торговле, их назначение, условия их эксплуатации.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	24.
	Виды торговых  весов
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Виды торговых весов»
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	25.
	ПР 11 Требования безопасности при эксплуатации весов
	Требования техники безопасности и производственной санитарии при эксплуатации измерительного оборудования. Уход за измерительным оборудованием.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	26.
	ПР 12  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
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	27.
	ПР 13 Требования, предъявляемые к весам
	Метрологические требования. Торгово-эксплуатационные требования. Санитарно-гигиенические требования.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	28.
	Торговые весы 
	Самостоятельная работа: дать характеристику торговым весам  « Весы электронные САS-6M»
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	29.
	ПР 14 Меры объема, массы, длины 
	Гири, их виды, правила пользования и уход за ними. Комплекты гирь для весов различных типов. Меры длины. Меры объема.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,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
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	31.
	Поверка электронных весов
	Самостоятельная работа: алгоритм поверки электронных весов. 
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	32.
	ПР 15 Измельчительно-режущее, упаковочное, и тепловое оборудование
	Виды, классификация измельчительно-режущего оборудования. Правила эксплуатации. Тепловое оборудование :виды, предназначение. Правила эксплуатации.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	33.
	Фасовочное и упаковочное оборудование
	Виды. Функции. Назначение
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	34.
	ПР 16  Контрольно-кассовое оборудование
	Способы расчетов с покупателями. Документы, регламентирующие применение ККМ. Регистрация ККМ и типовые правила их эксплуатации.
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	35.
	ПР 17 Классификация контрольно-кассового оборудования
	Автономные ККМ. Пассивные системные ККМ. Активные системные ККМ. Фискальные регистраторы.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	36.
	Требования безопасности при эксплуатации ККМ
	Самостоятельная работа: изучить требования безопасности при эксплуатации ККМ .
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	37.
	ПР 18 Порядок работы на контрольно-кассовом оборудование
	Обязанности контролера-кассира. Устройство ККМ. Основные режимы ККМ. Техническое обслуживание ККМ
	2
	ОК01-ОК 03

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	38.
	Контрольно-кассовые машины
	Самостоятельная работа: дать характеристику  ККМ           « Самсунг-250 RF»
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК 09, ,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	39.
	Холодильное оборудование
	Значение холодильного оборудования. Классификация торгового оборудования и требования, предъявляемые к нему.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	     40.
	ПР 19 Виды холодильного оборудования
	Характеристика видов холодильного оборудования и правила его эксплуатации.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	41.
	Торговые автоматы
	Самостоятельная работа : изучить назначение и классификацию торговых автоматов, правила их эксплуатации. Устройство торговых автоматов.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,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
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	43.
	Виды подъемно-транспортного оборудования
	Самостоятельная работа:составить таблицу  «Виды подъемно-транспортного оборудования»
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	44.
	ПР 20 Системы защиты в торговых предприятиях
	Виды систем защиты в торговых предприятиях. Принтеры штрихкодов. Сканеры штрихкодов. Терминалы сбора данных.
	2
	ОК02,ОК03,ОК05,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	Раздел 3.Товароведение продовольственных товаров



	45.
	Введение
	Предмет и задачи товароведения
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	46.
	Классификация продовольственных товаров
	Изучение классификации продовольственных товаров Сравнительная характеристика торговой классификации продовольственных товаров по классам, подклассам, группам, подгруппам, видам.
	2
	ОК02,ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ,ЛР3

	47.
	Классификация продовольственных товаров по видам
	Самостоятельная работа: составить таблицу 
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	48.
	ПР 21 Химический состав продовольственных товаров
	Органические и неорганические вещества. Вода. Минеральные вещества. Углеводы. Жиры. Белки. Витамины. Ферменты. Дубильные, красящие, ароматические вещества.
	2
	ОК02-ОК09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4, ЛР3

	49.
	Органические и неорганические вещества.
	Самостоятельная работа: заполнить схему.
	2
	ОК01-ОК 03,

ОК09,  ,ПК1.4,ПК2.1,

ПК2.2,ПК3.4 ЛР3

	50.
	Вода-элемент химического состава продуктов.
	Влияние содержания воды в продуктах на их пищевую ценность и потребительские показатели качества. продуктах на их пищевую 2ценность.
	22223322223222
	ОК02, ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	51.
	ПР 22 Минеральные вещества
	Минеральные вещества: Макроэлементы. Микроэлементы. Характеристика. Источники. Влияние на пищевую ценность продуктов.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4, ЛР3

	52.
	ПР 23 Углеводы
	Роль и значение углеводов для организма человека. Деление углеводов на моносахариды, дисахариды и полисахариды.
	2
	ОК02, ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	53.
	Деление углеводов по строению молекул
	Самостоятельная работа: составить глоссарий по теме
	2
	ОК02,ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	54.
	ПР 24 Белки
	Роль и значение белков для организма человека. Полноценные и неполноценные белки. Небелковые вещества.
	2
	ОК02-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	55.
	ПР 25 Витамины
	Роль и значение витаминов для организма человека. Жирорастворимые и водорастворимые витамины.
	2
	ОК02,ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	56.
	Витамины
	Самостоятельная работа: заполнить схему «Витамины: водорастворимые и жирорастворимые.»
	2
	ОК02, ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	57.
	ПР 26 Ферменты 
	Роль и значение ферментов в жизни человека. Применение при технологии производства продовольственных товаров.
	2
	ОК02, ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	58.
	 ПР 27 Органические кислоты
	Влияние органических кислот на свойства товаров. Виды органических кислот.
	2
	ОК02-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	59.
	ПР 28 Дубильные, красящие, ароматические вещества
	Характеристика. Применение. Источники. Значение для улучшения качества пищевых продуктов.
	2
	ОК02, ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ПК3.4 ЛР3

	60.
	Финтоциды, алколоиды, пектиновые вещества
	Характеристика. Источники. Значение для пищевых свойств продуктов.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	61.
	 Качество продовольственных товаров
	Свойства продовольственных товаров, характеризующие их качество. Пищевая ценность. Энергетическая ценность. Биологическая ценность. Физиологическая ценность.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	62.
	Энергетическая ценность продукта
	Самостоятельная работа: рассчитать теоретическую ценность продукта.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	64.
	ПР 29 Методы оценки качества продовольственных товаров
	Методы оценки качества продовольственных товаров: органолептический и лабораторный методы оценки качества продуктов.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	65.
	Стандартизация и сертификация
	Понятие стандартизации и сертификации товаров. Нормативные документы и технические условия. Условия сертификации в России.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	66.
	Категории стандартов
	Самостоятельная работа: изучить категории стандартов.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	67.
	 Маркировка и штриховое кодирование
	Определение маркировки товаров. Товарные знаки. Определение штрихового кода.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	68.
	ПР 30 Виды знаков маркировки товаров
	Знак соответствия качества товаров. Национальные знаки соответствия стандартов. Экознаки.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	70.
	Факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров
	Самостоятельная работа: изучить факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	71.
	Консервирование продовольственных товаров
	Значение консервирования. Виды консервирования продовольственных товаров.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	72.
	 ПР 31 Виды консервирования
	Характеристика видов консервирования: действием высоких температур, квашение, маринование, сушка, копчение, вяление, консервирование, стерилизация фильтрованием.
	2
	ОК03,ОК05,ОК02,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК3.4ЛР3

	73.
	 Зерномучные товары
	Основные характеристики зерновых культур. Строение зерна.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	74.
	ПР 32Крупы
	Основные виды и ассортимент круп. Упаковка, маркировка и хранение крупы.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	75.
	Качество круп
	Требования к качеству круп. Химический состав и пищевая ценность крупы.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	76.
	Химический состав и пищевая ценность крупы
	Самостоятельная работа: составить таблицу.
	2
	ОК03,ОК05,ОК02,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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	78.
	Классификация муки по сортам
	Самостоятельная работа: составить глоссарий.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	79.
	ПР 33 Показатели качества муки
	Показатели качества муки: запах, вкус, влажность, цвет, кислотность, количество и качество клейковины.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	80.
	Дрожжи
	Характеристика. Применение. Виды дрожжей. Процесс изготовления. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	81.
	Прессованные дрожжи
	Самостоятельная работа: заполнить схему.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	82.
	Хлеб и хлебобулочные изделия
	Производство. Сырье, применяемое в хлебопечении. Ассортимент хлеба. Требования к качеству.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	83.
	Ассортимент хлеба
	Самостоятельная работа: изучить ассортимент хлеба в магазинах АГО.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, . ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	84.
	 Хлебобулочные изделия
	Ассортимент хлебобулочных изделий. Технология производства. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	85.
	ПР 34 Химический состав и пищевая ценность хлеба
	Содержание в составе хлеба углеводов, белков, жиров и минеральных веществ. Калорийность. Пищевая ценность
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	86.
	 Бараночные изделия.
	Ассортимент бараночных изделий. Требования к качеству. Упаковка. Маркировка. Хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	87.
	Требования к качеству бараночных изделий
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Показатели качества бараночных изделий».
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	88.
	Сухари
	Классификация. Ассортимент. Производство сухарей и используемое сырье. Требования к качеству. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	89.
	ПР 35 Требования к качеству сухарей
	 Показатели качества сухарей: форма, цвет, влажность, кислотность, набухаемость. Характеристика показателей качества сухарей.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	90.
	 Макаронные изделия
	Классификация и ассортимент макаронных изделий. Требования к качеству макаронных изделий. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	91.
	Требования к качеству макаронных изделий
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	92.
	Пищевые концентраты
	Классификация и ассортимент пищевых концентратов. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	93.
	Полуфабрикаты мучных изделий
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Полуфабрикаты мучных изделий».
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	94.
	 Концентраты третьих блюд
	Муссы. Кисели. Кремы. Пудинги. Характеристика. Применение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	95.
	Плодоовощные товары
	Характеристика. Классификация плодоовощной продукции. Химический состав и пищевая ценность овощей и плодов.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	96.
	Химический состав и пищевая ценность плодов 
	Самостоятельная работа: заполнить схему
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	97.
	 Свежие овощи
	Ассортимент свежих овощей. Химический состав и пищевая ценность свежих овощей. Упаковка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	98.
	Химический состав и пищевая ценность свежих овощей 
	Самостоятельная работа: составить интеллект-карту
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	     99.
	ПР 36 Свежие плоды
	Ассортимент свежих плодов. Химический состав и пищевая ценность свежих плодов. Упаковка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	100.
	Классификация плодов
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	101.
	 Семечковые плоды
	Ассортимент семечковых плодов. Упаковка и хранение
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09, , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	102.
	 Косточковые плоды
	Ассортимент косточковых плодов. Упаковка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	103.
	 Субтропические и тропические плоды
	Ассортимент субтропических и тропических плодов. Ассортимент. Упаковка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	104.
	 Ягоды
	Классификация ягод: настоящие, сложные и ложные. Ассортимент ягод. Дикорастущие ягоды.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	105.
	Переработанные овощи и плоды
	Ассортимент переработанных овощей и плодов. Сушеные овощи и плоды. Быстрозамороженные овощи и плоды.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	106.
	Виды переработанных овощей и плодов
	Самостоятельная работа: составить таблицу 
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	107.
	Быстрозамороженные овощи и плоды
	Пищевая ценность замороженных овощей и плодов. Процесс заморозки. Правила хранения и реализации быстрозамороженных плодов и овощей.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	108.
	ПР 37 Консервы овощные
	Технология производства. Ассортимент. Классификация. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	109.
	Ассортимент консервов овощных
	Самостоятельная работа: составить кластер
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	110.
	Консервы плодово-ягодные
	Технология производства. Ассортимент. Классификация. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	111.
	Ассортимент плодово-ягодных консервов
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	112.
	ПР 38 Вкусовые товары
	Классификация вкусовых товаров. Пищевая ценность. Воздействие на организм человека. Ассортимент вкусовых товаров.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	113.
	ПР 39 Чай 
	История производства чая. Химический состав и потребительские свойства. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение чая и чайных напитков.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	114.
	Чайные напитки
	Самостоятельная работа: составить коллаж
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	115.
	Виды и ассортимент чая
	Виды и ассортимент чая. Классификация по сортам, по способу обработки.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	117.
	Химический состав и пищевая ценность кофе
	Самостоятельная работа:  заполнить интеллект-карту
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	118.
	Пряности
	Классификация пряностей. Плодово-семенные пряности. Цветочные пряности. Ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	119.
	Классификация пряностей по группам
	Самостоятельная работа: составить глоссарий по теме
	2
	ОК02-ОК09, 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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	121.
	Виды приправ
	Самостоятельная работа: составить таблицу
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	122.
	ПР 40 Майонез
	Химический состав и пищевая ценность майонеза. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	123.
	Показатели качества майонеза
	Самостоятельная работа: составить таблицу.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	124.
	ПР 41 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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	125.
	Классификация соли
	Самостоятельная работа: составить презентацию
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	126.
	Алкогольные напитки
	Характеристика. Производство. Ассортимент алкогольных напитков. Классификация по содержанию спирта и сахара.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	    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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	128.
	Классификация ликеро-водочных изделий
	Самостоятельная работа: составить таблицу 
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	129.
	Виноградные вина
	Классификация виноградных вин6 натуральные вина, специальные вина, специальные сухие и крепкие вина, ароматизированные вина, вина игристые и газированные.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	130.
	Требования к качеству виноградных вин
	Показатели качества виноградных вин. Дефекты вин. Упаковка, маркировка и хранение виноградных вин.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	131.
	Показатели качества виноградных вин
	Самостоятельная работа: изучить показатели качества виноградных вин.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	132.
	Коньяки (Бренди)
	Характеристика. Процесс приготовления. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	133.
	Плодово-ягодные вина
	Характеристика. Процесс приготовления. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	134.
	Слабоалкогольные напитки
	Ассортимент слабоалкогольных напитков: пиво и квас. Технология производства пива. Характеристика пива. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	135.
	Характеристика пива
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Характеристика пива по вкусу, содержанию спирта и% содержание сухих веществ».
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	136.
	ПР 42 Безалкогольные напитки
	Ассортимент безалкогольных напитков. Химический состав и пишевая ценность. Газированные безалкогольные напитки. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	137.
	ПР 43 Фруктовые соки
	Химический состав и пищевая ценность фруктовых соков. Особенности технологии производства фруктовых соков. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	

	138.
	ПР 44 Крахмал. Крахмалопродукты.
	Ассортимент крахмала и крахмалопродуктов. Производство крахмала. Требования к качеству крахмала и крахмалопродуктам. Упаковка и хранение.
	2
	

	139.
	Показатели качества крахмала
	Самостоятельная работа: составить таблицу.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	140.
	ПР 45Сахар
	Виды и ассортимент сахара. Требования к качеству по органолептическим и физико-химическим показателям. Заменители сахара. Упаковка, маркировка, хранение сахара. 
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	141.
	Заменители сахара
	Виды заменителей сахара: подсластители и сахарозаменители. Характеристика. Применение. Условия и сроки хранения.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	142.
	Мед
	Виды меда. Химический состав и пищевая ценность меда. Требования к качеству меда. Упаковка, маркировка, хранение меда.
	2
	

	143.
	Химический состав и пищевая ценность меда
	Самостоятельная работа: составить глоссарий по теме
	2
	

	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
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	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
	

	146.
	Показатели качества фруктово-ягодных кондитерских изделий
	Самостоятельная работа: заполнить схему. 
	2
	ОК02, ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	147.
	ПР 46 Карамель
	Характеристика. Производство карамели. Классификация и ассортимент карамели. Требование к качеству. Упаковка, маркировка и хранение карамели.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	148.
	Требования к качеству карамели
	Самостоятельная работа: изучить требования к качеству карамели.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	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
	

	150.
	Классификация шоколада 
	Самостоятельная работа: составить таблицу «Классификация шоколада в зависимости от состава и способа обработки шоколадной массы».
	2
	

	151.
	ПР 47 Конфетные изделия
	Виды конфетных изделий: конфеты, ирис и дражеПроизводство конфет.Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	152
	Ассортимент и классификация конфетных изделий
	Ассортимент. Классификация конфетных изделий по способу формования, по внешней отделке, от видов конфетных масс.
	2
	ОК01-ОК 03, ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	153.
	Ассортимент конфетных изделий
	Самостоятельная работа: изучить ассортимент конфетных изделий, реализуемых в магазинах АГО
	2
	

	154.
	Мучные кондитерские изделия
	Характеристика. Ассортимент: печенье, галеты, пряники, вафли, пирожные, торты, кексы, рулеты. Особенности производства.
	2
	

	155.
	Печенье
	Производство. Сырье, используемое при производстве печенья. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	

	156.
	Ассортимент печенья
	Самостоятельная работа: выполнить интерактивное задание.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	157.
	ПР 48 Пряники
	Характеристика Классификация ассортимента по способу приготовления6 сырцовые и заварные. Требования к качеству пряников. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	158.
	Требования к качеству пряников.
	Самостоятельная работа: заполнить таблицу.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	159.
	ПР 49 Вафли
	Характеристика. Особенности производства и сырье, применяемое при производстве вафель. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	160.
	Показатели качества вафель
	Самостоятельная работа: составить интеллект-карту
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	161.
	Пирожные и торты
	Характеристика. Потребительские свойства. Производство. Ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.
	2
	

	162.
	Ассортимент тортов
	Самостоятельная работа: кластер
	2
	

	163.
	ПР 50 Халва и восточные сладости
	Характеристика. Ассортимент халвы. Ассортимент восточных сладостей. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	164.
	Витаминизированные, диетические и лечебные кондитерские изделия
	Процесс изготовления. Потребительские свойства и предназначение. Ассортимент. Химический состав. Требования к хранению.
	2
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	     165.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	    2
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3.

	                          ВСЕГО ЧАСОВ
	330
	

	                          АУДИТОРНЫХ
	220
	

	                          САМОСТОЯТЕЛЬНЫЕ РАБОТЫ
	110
	


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
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3



	2.
	Экскурсия  в магазин продовольственных товаров
	Экскурсия в магазин. Составить отчет по экскурсии.
	6
	

	3.
	Подготовка к работе 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
	

	4.
	Эксплуатация измерительного оборудования.
	Взвешивание одиночных покупок. Взвешивание товаров в таре. Программирование цен на электронных весах. Работа на электронных весах в режиме калькулятора.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3



	5.
	Изучение торгово-технологического оборудования магазина и приемов его эксплуатации.
	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
	

	6.
	Эксплуатация торгово-технологического оборудования магазина.
	Ознакомиться с приемами эксплуатации ручной термоупаковочной машины (термостола. Изучение устройства, технических характеристик и принципов действия принтеров этикеток (штрихкодов).
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3


	7.
	Эксплуатация холодильного оборудования магазина.
	Изучение устройства и правил эксплуатации торгового холодильного оборудования.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3



	8.
	Приемка товара в розничное торговое предприятие
	Ознакомиться с правилами и требованиями   приемки товаров в розничное торговое предприятие.
	6
	

	9.
	Подготовка товаров к продаже.
	Этапы подготовки товаров к продаже, Ознакомиться с правилами.Проверка сроков годности и маркировки.
	6
	

	10.
	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
	

	11.
	Составление товарно-денежного отчета.
	Составление товарно-денежного отчета. Составление отчета по таре. Подготовка документов к сдаче в бухгалтерию предприятия.
	6
	

	12.
	Оценка качества продовольственных товаров.
	Определение пищевой ценности продовольственных товаров. Определение факторов, влияющих на качество товаров. Оценка качества продовольственных товаров органолептическим методом.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3



	13.
	Расчет энергетической ценности продуктов.
	Изучение применения расчета энергетической ценности продуктов в работе продавца. Расчет энергетической ценности продуктов.
	6
	

	14.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	15.
	Обслуживание и расчет с покупателями.
	Приобретение навыков обслуживания  покупателей, вручение покупки. Продажа товаров по безналичному расчету.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3



	16.
	Применение правил по обмену и возврату продовольственных  товаров в работе продавца продовольственных товаров.
	Ознакомление с порядком обмена и возврата  товаров ненадлежащего качества. Решение торговых ситуаций.
	6
	

	17.
	Инвентаризация товаров и тары. 
	Ознакомиться с порядком проведения инвентаризации. Заполнить инвентаризационную опись-акт.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	18.
	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
	

	19.
	Зерномучные товары. Продажа крупы.
	Изучение ассортимента крупы. 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 вида крупы. Оформление ценников.
	6
	

	20.
	Зерномучные товары. Продажа  муки.
	Изучение ассортимента  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
	

	21.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	22.
	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
	

	23.
	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
	ОК01-ОК 03,
ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	24.
	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
	

	25.
	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
	

	26.
	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
	

	27.
	Продажа пирожных и тортов
	Изучение ассортимента пирожных и тортов и особенности их продажи. 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
	ОК01-ОК 03,ОК 04

ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	28.
	Продажа фруктово-ягодных кондитерских изделий
	Изучение ассортимента фруктово-ягодных 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
	

	29.
	Продажа карамели, конфетных изделий
	Изучение ассортимента 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
	

	30.
	Дифференцированный зачет
	
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 09,  ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,

ПК3.4 ЛР3

	
	Итого:
	180
	


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
	ОК01-ОК 03,ОК 09, 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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	3
	Изучение технологии снабжения и завоза товаров в розничное торговое предприятие. Договор купли-продажи с поставщиками.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	4.
	Изучение методов обслуживания покупателей в магазине.
	6
	ОК01-ОК 03,

ОК 09 ,ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	5.
	 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
	ОК01-ОК 03,ОК 09

ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	6.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	7.
	 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
	ОК01-ОК 03,ОК 09

ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	8.
	Изучение нормативной документации. Перечень и содержание документов в уголке покупателя. Соблюдение Закона «О защите прав потребителей»
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	9.
	 Обслуживание покупателей.  Продажа муки, крупы. 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
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	10.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	11.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	12.
	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 ценников.Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах. Подсчёт стоимости  покупки. Выписка товарного чека. Выдача покупки.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	13.
	Обслуживание покупателей. Продажа вкусовых товаров. Продажа пряностей, приправ, чая, чайных напитков, кофе и кофейных напитков.  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
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	14.
	Обслуживание покупателей. Продажа вкусовых товаров. Продажа 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.
	
	ОК01-ОК 03,ОК 04, 

ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	15.
	 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
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09

ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	16.
	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
	ОК01-ОК 03, ОК 04, 

ОК 09 , ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	17.
	 Обслуживание покупателей. Продажа мучных кондитерских изделий. Продажа печенья, пряников, вафель. 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
	ОК01-ОК 03,ОК 04,

ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	18.
	Обслуживание покупателей. Продажа мучных кондитерских изделий. Продажа 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
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	19.
	Определение маркировки товара. Товарные знаки. Штриховой код.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 04, ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	20.
	Соблюдение правил санитарии и гигиены работниками магазина. Наличие медицинских книжек. Порядок прохождения периодичных медицинских осмотров.
	6
	ОК01-ОК 03,ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	21.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09,ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	22.
	Работа на весоизмерительном оборудовании. Взвешивание товара .Отпуск товара. Расчеты с покупателем.
	
	ОК01-ОК 03,ОК 09 ПК2.5, ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР7

	23.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 04,ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	24.
	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
	ОК01-ОК 03,ОК 09, ПК1.4,ПК2.1,ПК2.2,ПК2.3,ПК2.5,ПК3.4,ЛР3,ЛР4,ЛР6ЛР7,ЛР9

	
	ИТОГО:
	144
	


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», 2023
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, 2023
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.

	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических с ГОСТами и СаНПиНами

 Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
Практического задания, обоснования собственной деятельности, 

документов на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:

Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК 09.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.

	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена.
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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


	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических с ГОСТами и СаНПиНами

 Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
Практического задания, обоснования собственной деятельности, 

документов на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:

Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК 09.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.

	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена.


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 50 - 45  заданий;

тест считается пройденным на "хорошо", если правильно выполнено 44 - 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. В эндосперме пшеницы количественно преобладает содержание:

крахмала
азотистых соединений

клетчатки

воды

2. Вид крупы определяется:
содержанием доброкачественного ядра

зерновой культурой
размерами крупинок

обработкой ядра зерна

3. Батоны нарезные вырабатываются из пшеничной муки следующих сортов:
первого и второго

высшего и первого
экстра и высшего

крупчатки и высшего

 4. К лентообразным макаронным изделиям относят:
макароны

соломку

лапшу
вермишель

5. Номер крупы характеризует:
содержание примесей

содержание доброкачественного ядра

размер крупинок
зерновая культура

6. Крупу манную вырабатывают из:
ячменя

кукурузы

гречихи

пшеницы
7. Какой сорт ржаной муки содержит больше белков, жиров, сахаров и  минеральных веществ
сеяная

обдирная

обойная
высший сорт

8. По способам реализации хлеб пшеничный вырабатывают:
весовой и подовый

формовой и штучный
штучный и заварной

подовый и весовой

9. К нитеобразным макаронным изделиям относятся
рожки

вермишель
перья

лапша

10. Содержание сахарозы в сахаре-рафинаде составляет...%

        1) 99,90
        2) 99,75

        3) 99,50

        4) 100,00

11. 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 нетянутой оболочкой, с жилками, полосками
12. Корпуса конфет формуют следующими способами:

        1) обкатка и шлифование

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

        4) уваривание составных частей или их перетирание

13. Допустимыми дефектами шоколада являются:

1) мажущая консистенция

2) сахарное поседение

3) незначительное повреждение шоколадной молью

4) пузырьки, пятна, царапины на поверхности 

14. Консистенция халвы должна быть:

        1) волокнисто-слоистая
        2) однородная

        3) хрупкая

        4)  рассыпчатая

15. Сырьем для производства  сахара-рафинада служит ...

1) сахарная свекла

2) сахарный тростник

3) сахар-песок
4) сахаро-паточный сироп

16.Голубоватый оттенок цвета при органолептической оценке качества допускается у ...

1) сахара-песка

2) сахара-рафинада
3) сахара для промышленной переработки

4) сахарозы

17. При повышенной влажности меда возникает один из его дефектов:

          1) появление темного слоя на поверхности

2) потемнение меда

3) брожение
4) невыраженный аромат

18. Сахару-песку присущи следующие дефекты:

        1) комкование
        2) слеживание
        3) засахаривание

        4) черствение

        5) плесневение

19. В зависимости от технологии производства шоколад различают:

        1) обыкновенный с добавлениями

        2) с начинками
        3) десертный

        4) пористый
20. Цветочный мед бывает:

        1) падевый

        2) монофлорный
        3) мед с экстрактом лимонника

        4) пьяный

        5) липовый
21. К крахмалопродуктам относят:

        1) модифицированный крахмал
        2) патоку
        3) ксилит

        4) сорбит

        5) халву

22. В крекер вводят следующие вкусовые добавки:

        1) сахар

        2) мед

        3) лук
        4) соль
        5) перец

23. Срок хранения карамели зависит от:

        1) температурно-влажностного режима
        2) вида начинки
        3) кислотности

        4) массовой доли общей золы

        5) массовой доли золы, нерастворимой в 10% соляной кислоте

24. К восточным сладостям типа карамели НЕ относятся:

1) козинаки
2) миндаль в сахаре
3) халва

4) чуч-хела
25. Причиной дефекта « закал» у тортов является

1) нарушение рецептуры

2) нарушение температурного режима хранения

3) нарушение влажностного режима хранения

4) нарушение температурного режима выпекания
5) частое механическое воздействие после выпекания
26. Виноградное вино – это:

1) напиток, который получают в результате стартового
    брожения виноградного сусла или мезги
2) вино, приготовленное путем физического насыщения

    обработанного виноматериала двуокисью углерода

3) вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или мезги,

    содержащее этиловый спирт только эндогенного происхождения

4) вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или мезги с

    добавлением этилового спирта

27. 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.

28.  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

29. 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

30. 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

31. К цветочным пряностям относят:

        1) корица и имбирь

        2) гвоздика и шафран
        3) куркума и кориандр

        4) лавровый лист и мускатный орех

32. Срок хранения табачной продукции....мес.

1) 10

2) 12
3) 8

4) 6

33. К органолептическим показателям пряностей относят:

        1) внешний вид
        2) цвет

        3) консистенцию

        4) запах

        5) целостность
34. К цветочным пряностям относят:

        1) тмин

        2) кориандр

        3) шафран
        4) гвоздика
        5) корица

35. В зависимости от состава сырья и физиологического воздействия чайные напитки подразделяют на:

        1) витаминизированные

        2) тонизирующие
        3) успокаивающие
        4) фруктово-ягодные

        5) специального назначения

36. К плодовым пряностям относят:

        1) ваниль
        2) черный перец
        3) шафран

        4) гвоздика

        5) корица

37. Кофе вида «Арабика» делится на сорта:

1) высший
2) 1-ый
3) 2-ой

4) экстра

38. К органолептические показателям водки относятся:

1) внешний вид

2) прозрачность
3) консистенция

4) запах

5) цвет 

39.  К ложным ягодам относятся

1) виноград, облепиха

2) малина, ежевика

3) смородина, крыжовник

4) земляника, клубника
40. При высушивании целых абрикосов без косточек получают

1) урюк

2) курагу
3) изюм

4) кишмиш

41.  К семечковым плодам относятся яблоки, рябина, ...

1) груши, айва,
2) айва, вишня, черешня

3) груши, вишня, ирга

4) вишня, айва, груши

42. Сливы, абрикосы, персики относятся к группе свежих плодов:

1) семечковых

2) цитрусовых

3) ягод

4) косточковых
43. Баклажаны относится к группе овощей:

1) томатные

2) корнеплоды

3) тыквенные
4) клубнеплоды

44. Наиболее высоким содержанием витамина С характеризуются:

1) цитрусовые
2) хурма

3) черная смородина
4) ананасы

5) яблоки

45. К плодам богатым йодом относятся:

1) фейхоа
2) хурма
3) морковь

4) картофель

5) слива

46. К настоящим ягодам относятся:

1) виноград, облепиха
2) малина, ежевика

3) смородина, крыжовник
4) облепиха и малина

5) малина и виноград

47. К семечковым плодам относятся

1) груша
2) яблоко
3) вишня

4) слива

5) персик

48. К орехоплодным плодам относятся

1) лещина
2) фисташки
3) ананас

4) гранат

5) кунжут

49. Окраску плодов и овощей обуславливают красящие вещества:

1) белки

2) каротиноиды
3) хлорофиллы
4) соланин

5) пектины

50. Бактерицидными свойствами обладают эфирные масла овощей:

1) моркови

2) чеснока
3) лука
4) картофеля

5) томата

3) смородина, крыжовник
4) облепиха и малина

5) облепиха, ежевика

2.2. Практические задания по учебной практике

Составить товарно-денежный отчет по предложенным показателям.

Решить задачу по подсчету покупок.

Составить договор купли-продажи с поставщиком.

 Заполнить товарную накладную по представленным образцам.

Заполнить инвентаризационную ведомость по представленным образцам.

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

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

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

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

Составить договор о материальной ответственности для продавца продовольственных товаров.

Дать характеристику потребительских свойств товара по представленным образцам.

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

Определить маркировку товара по представленным образцам.

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

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

Дать рекламу продовольственным товарам, по предложенным образцам.

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

Дать характеристику предложенного товара по образцам.

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

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

3

