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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС)  в соответствии с ФГОС по профессии 38.01.02 «Продавец, контролер-кассир» в части освоения квалификаций: продавец продовольственных товаров; продавец непродовольственных товаров;  контролер-кассир. 

И основных видов профессиональной деятельности (ВПД): продавец продовольственных товаров. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области продажи потребительских товаров при наличии среднего (полного) общего образования. 

1.2. Цели и задачи учебной практики:

- формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, 

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для профессии 38.01.02 «Продавец, контролер-кассир» и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Требования к результатам освоения учебной практики

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен уметь:

 

	ВПД
	Требования к умениям

	ПМ.02 Продажа продовольственных товаров 
	-    идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых, плодоовощных, кондитерских, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);

-    устанавливать градации качества пищевых продуктов;

-    оценивать качество по органолептическим показателям;

-    распознать дефекты пищевых продуктов;

-    создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;

-    рассчитывать энергетическую ценность продуктов;

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

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


1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:

 

В рамках освоения ПМ.02 – 324   часов 

2. Результаты освоения рабочей программы учебной практики

 Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ПП КРС по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): продавец продовольственных товаров;  контролер-кассир; кассир торгового зала, необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной профессии.

	Код 
	Наименование результата освоения практики 

	 УП.02 
	   -    идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых, плодо-овощных, кондитерских, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);

-    устанавливать градации качества пищевых продуктов;

-   оценивать качество по органолептическим показателям;

-   распознать дефекты пищевых продуктов;

-   создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;

-   расчитывать энергетическую ценность продуктов;

производить подготовку измерительного, механического, технологического контрольно - кассового оборудования 


3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

 3.1.Тематический план учебной практики

	Код ПК 

ОК
	Код и наименования профессиональных модулей 
	Количество часов по ПМ 
	Виды работ


	Наименования тем учебной практики 
	Количество часов по темам 

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	УП 02
	

	I Курс
	

	ОК1-ОК7
	ПМ.02 Продажа продовольственных товаров
	
	I Эксплуатация торгового оборудования и охрана труда.
	
	36

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1 Ознакомление с торговым предприятием (тип, вид, формы обслуживания, планировка). Прохождение инструктажей по  охране труда и технике безопасности.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	2 Эксплуатация немеханического оборудования и торгового инвентаря.

	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	3 Эксплуатация весоизмерительного оборудования.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4  Эксплуатация весоизмерительного оборудования.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5 Эксплуатация фасовочно-упаковочного, теплового оборудования.

	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	Контрольное занятие


	6

	Итого за 1 курс
	

	II Курс

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	I Организация торговли продовольственными товарами.
	
	42

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.1 Изучение покупательского спроса. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.2 Реклама и стимулирование сбыта. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.3Упаковка товара.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.4 Стандартизация и сертификация товаров. Чтение маркирующих знаков и штрих кодов.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.5 Расчет калорийности продукта и контрольного числа штрих кодов.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.6 Размещение и выкладка товаров в торговом зале.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	1.7 Подготовка товара к продаже.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	II Продажа зерномучных товаров
	
	12

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	2.3 Технология продажи круп, муки, макаронных изделий.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	 
	2.4 Технология продажи хлеба и хлебобулочных изделий.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	III Продажа плодоовощных товаров.
	
	12

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	3.1 Технология продажи свежих овощей и плодов.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	3.2 Технология продажи переработанных плодов и овощей.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	IV Продажа крахмала, крахмалопродуктов, сахара, меда и кондитерских изделий.
	
	42

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4. Технология продажи сахара, меда.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4.2 Технология продажи крахмала и крахмалопродуктов. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4.3 Технология продажи кондитерских изделий. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4.4 Технология продажи мучных кондитерских изделий. 


	12

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4.5 Технология продажи витаминизированных, диетических и лечебных кондитерских изделий. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	4.6 Технология продажи изделий для детей.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	V  Продажа вкусовых товаров.
	
	42

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.1 Технология продажи чая  и чайных  напитков. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.2 Технология продажи кофе и кофейных напитков.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.3 Технология продажи пряностей и приправ.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.4 Технология продажи соусов, поваренной соли и пищевых кислот.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.5 Технология продажи алкогольных напитков. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.6 Технология продажи слабоалкогольных напитков. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	5.7 Технология продажи безалкогольных напитков.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	VI Продажа молочных товаров.
	
	30

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	6.1 Технология продажи молока, сливок.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	6.2 Технология продажи диетических и кисломолочных продуктов.  


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	6.3 Технология продажи сухих, детских молочных продуктов. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	6.4 Технология продажи мороженого. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	6.5 Технология продажи сыров. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	VII   Продажа яичных товаров.
	
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	7.1 Технология продажи яиц и продуктов их переработки. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	VIII Продажа масложировых товаров.
	
	30

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	8.1 Технология продажи масла коровьего.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	8.2 Технология продажи растительных жиров.
	12

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	8.3 Технология продажи маргарина


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	8.4 Технология продажи животных топленых и кулинарных жиров.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	IX Продажа мяса и мясных продуктов.
	
	30

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	9.1 Технология продажи мяса, мясных субпродуктов. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	9.2 Технология продажи мясо домашней птицы и пернатой дичи. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	9.3 Технология продажи мясных полуфабрикатов и консервов.


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	9.5 Технология продажи колбасных изделий и желатиновой продукции. 


	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	9.6 Технология продажи полукопченых, сырокопченых, варено — копченых и копченых колбас
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	X Продажа рыбы и рыбных товаров.
	
	42

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	10.1 Технология продажи живой и охлажденной  рыбы.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	10.2  Технология продажи соленых гастрономических товаров.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	10.3 Технология продажи вяленой, сушеной, копченой рыбы.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	10.4 Технология продажи рыбных консервов и пресервов.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	10.5 Технология продажи   рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	10.6 Технология продажи икры и нерыбных морепродуктов.
	6

	ПК1-ПК7,

ОК1-ОК7
	
	
	
	Дифференцированный зачет
	6

	Итого за 2 курс
	288

	Всего по УП. 02
	324


3.2. Содержание  учебной практики

	Код и наименование профессиональных модулей  и тем учебной практики 
	Содержание учебных занятий 
	Объём часов 
	Уровень освоения

	I Курс

	ПМ.02 Продажа продовольственных товаров 
	
	

	I Эксплуатация торгового оборудования и охрана труда.
	Ознакомление с торговым предприятием (тип, вид, формы обслуживания, планировка). Прохождение инструктажей по  охране труда и технике безопасности.

Эксплуатация немеханического оборудования и торгового инвентаря.
Эксплуатация весоизмерительного оборудования.

Эксплуатация фасовочно-упаковочного, теплового оборудования.

	36
	3

	Итого за I курс
	36
	

	II Курс

	IОрганизация торговли продовольственными товарами.
	Изучение спроса различными способами. Выполнение различных упражнений для рекламы и стимулирования сбыта товара.

Упаковка товара различными способами
	30
	

	II Технология продажи зерномучных товаров.
	 Изучение ассортимента зерномучных товаров  Требования к качеству упаковки, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.

	18
	3

	III Технология продажи плодоовощных товаров.
	 Изучение ассортимента плодоовощных товаров.  Требования к качеству упаковки, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.

	12
	3

	IV Технология продажи пищевых концентратов.
	Изучение ассортимента пищевых концентратов.  Требования к качеству упаковки, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	6
	3

	V Технология продажи крахмала, крахмалопродуктов, сахара, меда и кондитерских изделий.
	Изучение ассортимента крахмала, крахмалопродуктов, сахара, меда и кондитерских изделий.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	42
	3

	VI  Технология продажи вкусовых товаров.
	Изучение ассортимента вкусовых товаров.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	42
	3

	VII Технология продажи молочных товаров.
	Изучение ассортимента молочных товаров.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	30
	3

	VIII  Технология продажи яичных товаров.
	Изучение ассортимента яичных товаров.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	6
	3

	IX Технология продажи масложировых товаров.
	Изучение ассортимента масложировых товаров.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	30
	3

	X Технология продажи мяса и мясных продуктов.
	Изучение ассортимента мяса и мясных продуктов.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	30
	3

	X I Технология продажи рыбы и рыбных товаров.
	Изучение ассортимента рыбы и рыбных товаров.  Требования к качеству, упаковке, условия и сроки хранения, соблюдение товарного соседства. Подготовка к продаже. Выкладка в торговом зале. Рекомендации покупателям. Изучение спроса. Обслуживание покупателей.
	36
	3

	Дифференцированный зачет
	6
	6

	Итого за II Курс
	288
	

	Итого
	324
	


4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

 4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие лабораторий: торгово-технологического оборудования, учебный магазин, а также заключенных договоров с торговыми предприятиями на проведение учебной практики обучающихся. Базовым предприятием при прохождении учебной практики является  ПО «Тимское», ИП Дежин В.А, ИП Аленушкин Е.В., ИП Атанов Л.Н., ИП Проскурина Е.А., ИП Уколов Г.В.
Оснащение:

 Лаборатория торгово-технологичекого оборудования, учебный магазин.

 1.Оборудование:

витрины для выкладки товаров, компьютер с ПО «Управление торговлей», принтер-этикеток, сканеры штрих-кодов, рos-терминалы, чекопечатающие машины, весы  электронные, шкально-гирные и циферблатные

 2. Инструменты и приспособления:

 Калькуляторы, торговый инвентарь, образцы товаров, образцы упаковок

3. Средства обучения:

Учебные пособия, компьютер, ККТ, плакаты, стенды («Наша профессиональная честь», «Уголок покупателя»)

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебная практика  проводится мастером производственного обучения.

Характер проведения практики – рассредоточенный.
 4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Мастера производственного обучения, осуществляющие  руководство учебной  практикой обучающихся имеют высшее и среднее профессиональное образование по профилю профессии и проходят обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

5. Контроль  и оценка результатов освоения программы учебной практики

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

	Результаты обучения

(освоенные умения в рамках ВПД) 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	ВПД Продажа продовольственных товаров

-     идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых, плодоовощных, кондитерских, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);

-    устанавливать градации качества пищевых продуктов;

-    оценивать качество по органолептическим показателям;

-     распознать дефекты пищевых продуктов;

-     создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;

-      рассчитывать энергетическую ценность продуктов;

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

-     использовать в техническом процессе измерительное, механическое, технологическое контрольно-кассовое оборудование; 
	Выполнение практических работ 
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