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Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

Общие положения 
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения вида профессиональной деятельности ПМ 02 «Продажа продовольственных товаров» и составляющих его профессиональных и общих компетенций, основной профессиональной  образовательной программы по профессии НПО  100701.01 Продавец, контролер-кассир
Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный).  Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».

Форма проведения экзамена- устный ответ по билетам, защита курсового проекта (курсовой работы).
1.Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля
                                                                                             Таблица 1.1.
	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания



	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК .01.01.
Розничная торговля

продовольственными

товарами
	Дифференцированный зачет (устный ответ по билетам)

	Наблюдение за выполнением практических, лабораторных работ; курсового проекта (работы).

Контроль результата выполнения практических работ, самостоятельной работы.

Защита лабораторных работ, курсового проекта (работы).

Тестирование
Устный опрос на практических и лабораторных занятиях.

Контрольные работы

	УП
	Проверочная работа
	Оценка выполнения работ на учебной практике

	ПП
	Проверочная работа
	Оценка выполнения работ на производственной практике

Дневник


2. Результаты освоения професcзонального модуля, подлежащие проверке 

В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих   компетенций:
Таблица 2.1. 
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.



	ПК 2
	Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.



	ПК 3
	Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров



	ПК 4
	Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов



	ПК 5
	Осуществлять эксплуатацию торгово –технологического оборудования

	ПК 6
	Осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей.



	ПК 7
	Изучать спрос покупателей

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



	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.



	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.



	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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



	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 7
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.



	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).




2.1. Профессиональные и общие компетенции, проверяемые на  экзамене (квалификационном)

В процессе проведения квалификационного экзамена проверяется овладение студентами профессиональными компетенциями 1,2.3,4,5,6.7,8 и общими компетенциями 1,2,3,4,5,6,7. ПК и ОК группируются, исходя из количества и содержания задания (заданий), предложенного на квалификационном экзамене.

Таблица 2.2
	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Основные показатели оценки результата
(ОПОР)

	ПК 1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.
ПК 2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.

ПК 3. Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.

ПК 4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.

ПК 5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.

ПК 6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей.

ПК 7. Изучать спрос покупателей

	1.Приемка товаров на основании «Инструкции о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по качеству» на  основании «Инструкци о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по количеству, утвержденную         по:
· количеству

· качеству

2.Правильность определения сохранности транспортной тары, маркировки и клеймения в соответствии с нормативно-технической документацией
3.Обоснованность выбора измерительного оборудования и инвентаря  в соответствии со свойствами   товара
4.Правильность оценки качества товаров по органолептическим показателям в соответствии с нормативно-технической документацией
5.Точность определения массы, подсчета количества товаров в соответствии с заданием
1. Соблюдение правил организации рабочего места по подготовке товаров к продаже с учетом требований должностной инструкции, правил охраны труда и санитарно-гигиенических правил
2.Соблюдение последовательности  выполнения технологических операций по подготовке товара к продаже с учетом Постановления №55 от 19 января 1998г
3. Обоснованность выбора применяемых методов размещения и выкладки товаров в соответствии с требованиями товарной классификации, товарного соседства и мерчендайзинга, защиты товаров от хищений
4. Соответствие распаковывания, размещения и выкладки товаров на торговом оборудовании с требованиями  СанПиН.

5. Оформление ценников  в соответствии с «Правилами продажи отдельных видов товаров (ред. от 
1. Соблюдение санитарно-гигиенических правил и требований охраны труда при обслуживании покупателей в соответствии с СП  2.3.6.1066-01
2. Соблюдение последовательности операций по обслуживанию покупателя в соответствии со стандартами обслуживания и правилами продажи отдельных групп товаров
3. Полнота и точность консультирования потребителя  о качестве, потребительских свойствах  и безопасной эксплуатации товаров, в соответствии с маркировкой, сопроводительными и эксплуатацион
4. Соблюдение правил оформления гарантийных талонов и товарных чеков
5. Консультирование покупателей о  пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах товаров в соответствии с ЗоЗПП, правилами продажи отдельных видов товаров (ред. от 01.02.2005). Утверждены Постановлением Правительства РФ от 19 января 1998 г. N 55.

- Соответствие условий хранения, сроков годности, сроков хранения и сроков реализации продаваемых продуктов СанПиН 2.3.2.1324-03.

Эксплуатация  торгово-технологического  оборудования с соблюдением правил эксплуатации и техники безопасности.

1. Обоснованность выбора видов и форм материальной ответственности в торговом предприятии
2. Верность и точность составления товарного отчета
3. Верность и точность составления товарного отчета
4. Соблюдение правильности заполнения документов при проведении инвентаризации согласно инструкции
5. Правильность расчетов при выведении результатов инвентаризации

6. Соблюдение требований должностной инструкции по обеспечению сохранности товарно-материальных ценностей, личной безопасности и безопасности
7. Определение цели и порядка работы.

Использование в работе полученных ранее знаний и умений.
Рациональное распределение времени при выполнении работ.
Создание  и контроль условий для сохранности ТМЦ. 

· Соответствие  простейших опросных анкет по сбору и обработке количественной и качественной информации целям и задачам опроса.

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

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

ОК. 3. Анализировать  рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного  выполнения профессиональных задач.
ОК.5. Использовать информационно-коммуникационные  технологии в профессиональной деятельности
ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
ОК 7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.


	- Аргументированность  преимущества выбора профессии; 

1.Обоснованность  выбора приемов и методов выполнения профессиональной деятельности. 

2.Обоснованность  выбора и оптимальность  состава источников необходимых для решения поставленной цели.

3. Совпадение результатов самоанализа с анализом руководителя.

4.Определение цели и порядка работы.

5.Использование в работе полученных ранее знаний и умений.
6.Рациональное распределение времени при выполнении работ.
1.Самоанализ и коррекция  результатов собственной деятельности

2.Способность принимать решения в стандартных и нестандартных производственных ситуациях

Ответственность за свой труд.
3.Обоснованность  выбора и оптимальность  состава источников необходимых для решения поставленной цели.

1.Владение различными способами поиска информации.

2.Результативность поиска необходимой информации, обеспечивающей наиболее быстрое, полное и эффективное выполнение профессиональных задач.

3.Самостоятельность поиска информации при решении не типовых профессиональных задач.                           4. Обоснованность выбора источников информации необходимых для выполнения профессиональных задач.
1. Выполнение профессиональных задач с применением ИКТ.

2.Использование ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы.
1.Обоснованность выбора  вида, методов и приема бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе.

2.Соблюдение  принципов профессиональной этики при взаимодействии с обучающимися, преподавателями и мастерами п/о в ходе обучения.                                                      3.Рациональное распределение времени на все этапы выполнения задания
1. Рациональность планирования  и организация  профессиональной деятельности с учетом требований технологического процесса.                       2. Своевременность сдачи практических заданий.                                                         3. Выполнение практических заданий с соблюдением техники безопасности, охраны труда и экологической безопасности.



2.2. Общие и профессиональные компетенции, проверяемые дополнительно?
Дополнительно проверяются профессиональные компетенции _________ и все общие компетенции.

Таблица 2.3
	ПК / ОК
	Дополнительные формы контроля

	
	Портфолио
	Курсовое проектирование (если предусмотрено)

	ПК

ОК1-ОК7
	+
	

	ПК 

ОК
	
	+


2.3. Требования к портфолио

Тип портфолио: портфолио смешанного типа
Примерное содержание портфолио
1. Аттестационный лист по учебной практике.

2. Аттестационный лист по производственной  практике.

3. Накопительная ведомость по МДК.

4. Документы, подтверждающие участие обучающегося в конкурсах профессионального мастерства (грамоты, дипломы, благодарности и т.п.)

5. ?*Материалы, подготовленные в процессе учебной деятельности (аудиторной, внеаудиторной, в том числе с использованием ИКТ): творческие, отчеты по практическим и лабораторным работам, расчеты.

6. ? *Документы, подтверждающие участие обучающегося в семинарах, конференциях, мастер-классах на разных уровнях (грамоты, дипломы, благодарности и т.п.). Отчеты, фотоотчеты.

7. *Отзывы работодателей с места производственной практики.

8. *Копия приписного свидетельства (для юношей).

9. *Документы, подтверждающие участие обучающегося в спортивных мероприятиях, военно-патриотических сборах (грамоты, дипломы, благодарности и т.п.). Отчеты, фотоотчеты.
Основные требования к портфолио:
Требования к структуре и оформлению портфолио: _____________________
Требования к презентации и защите портфолио: __без защиты

Возможно только составление портфолио без защиты, либо иные варианты

Показатели оценки портфолио: 

                                                                                                                Таблица 2.4
	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

	ПК 1
ПК 2, 
ПК 3
ПК 4
ОК 1 - ОК  7
	Наличие аттестационного листа по результатам производственной практики с указанием качественного выполнения всех видов работ.

Наличие и качественное выполнение докладов, сообщений и рефератов, содержание которых соответствует выданному заданию.

Оформление докладов, сообщений и рефератов в соответствии с требованиями Положения об оформлении текстовых документов.

Отчеты по выполненным лабораторным и практическим работам при изучении междисциплинарных курсов профессионального модуля.

Наличие дневника производственной практики.
	


Состав и тематика лабораторных и практических работ,  предусмотренных рабочей программой профессионального модуля:

                                                                                                    Таблица 2.5.                                           

	Код
	Наименование результата обучения
	Код МДК


	Темы лабораторных и 

практических работ

	           ПК1.

	Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.


	01.02
	

	
	
	
	П/Р.Органолептическая оценка чая, кофе

Л/Р.Органолептическая оценка зерномучных товаров по стандартам

П/Р.Органолептическая оценка плодоовощных товаров по стандартам 

П/Р.Органолептическая оценка вкусовых товаров по стандартам

Л/Р.Маркировка молочных консервов.

Л/Р.Органолептическая оценка пищевых жиров по стандартам

Л/Р.Органолептическая оценка мясных товаров по стандартам ологическом оборудовании

Л/Р.Маркировка мясных консервов

Л/Р.Органолептическая оценка  яичных товаров по стандартам



	        ПК 2.

	 Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.


	01.02.
	

	
	
	  
	Л/Р.Подготовка зерномучных товаров к продаже

Л/Р.Выкладка зерномучных товаров  на торгово - технологическом оборудовании

Л/Р.Подготовка плодоовощных товаров к продаже

П/Р.Подготовка  вкусовых  товаров к продаже

Л/Р. Подготовка  крахмала, сахара и кондитерских товаров к продаже

П/Р.Выкладка крахмала, сахара и кондитерских товаров  на торгово - технологическом оборудовании

П/Р.Подготовка  молочных   товаров к продаже. Выкладка  молочных товаров  в торговый зал

Л/Р Выкладка  пищевых жиров на торгово – технологическом оборудовании

П/Р.Подготовка  яичных товаров к продаже


	        ПК 3. 

    ПК 7.  
	Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.


	
	Л/Р.Характеристика макаронных изделий

П/Р.Решение проблемных ситуаций согласно закона о защите прав потребителей

П/Р.Вычисление энергетической ценности продуктов

П/Р.Изучение ассортимента  зерномучных товаров по образцам и стандартам

П/Р.Изучение ассортимента  плодоовощных товаров по образцам и стандартам

П/Р.Изучение ассортимента вкусовых товаров по образцам и стандартам

П/Р.Изучение ассортимента  молочных товаров по образцам и стандартам

П/Р.Изучение ассортимента  мясных товаров по образцам и стандартам

П/Р.Изучение ассортимента  рыбных товаров по образцам и стандартам



	ПК 4.  

	 Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.


	
	

	ПК 5.  
	Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.


	
	П/Р.Оборудование торговых залов и подсобных помещений

П/Р.Классификация механического оборудования и требования к нему

П/Р.Проверка весов

П/Р.Взвешивание на настольных циферблатных весах

П/Р.Эксплуатация весоизмерительного оборудования

П/Р.Весы товарные: их назначение, типы, устройство и взвешивание

П/З.Исследование работы машин для нарезки  и измельчения продуктов

П/Р.Исследование работы  фасовочно- упаковочного оборудования

П/Р.Санитарно - гигиенические требования и правила техники безопасности труда при работе с холодильным оборудованием

П/Р.Безопасность труда при обслуживании торговых автоматов

П/Р.Классификация и основные виды подъемно – транспортного   оборудования

П/Р.Производственный   травматизм и меры его предупреждения



	        ПК 6.  

	Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей.


	
	П/Р.Составление договора о материальной ответственности

П/Р.Составление товарного отчета

П/Р.Документальное оформление приемки и возврата

П/Р.Документальное оформление переоценки товаров

П/Р.Документальное оформление переоценки товаров


3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

Предметом оценки освоения МДК является сформированность элементов компетенций (знаний и умений).

Критерии оценки междисциплинарных курсов профессионального модуля:

Ниже приводится один из вариантов критерия оценки задания для аттестации по МДК. Критерии могут быть самые разнообразные. Может выделяться обязательная и дополнительная часть вопросов, вопросы могут быть в форме тестов, а в критериях указано какое количество правильных ответов соответствует оценке 5, 4, 3, 2 и т.д.

«5» (отлично) – за глубокое и полное овладение содержанием учебного материала, в котором студент легко ориентируется; научно-понятийным аппаратом; за умение практически применять теоретические знания, качественно выполнять все виды лабораторных и практических работ, высказывать и обосновывать свои суждения. Отличная отметка предполагает грамотное и логичное изложение ответа (в устной или письменной форме) на практико-ориентированные вопросы, обоснование своего высказывания с точки зрения известных теоретических положений.

«4» (хорошо) – если студент полно освоил учебный материал, владеет научно-понятийным аппаратом, ориентируется в изученном материале, осознанно применяет знания на практике, грамотно излагает ответ (в устной или письменной форме), но содержание и форма ответа имеют отдельные неточности.

«3» (удовлетворительно) – если студент обнаруживает знание и понимание основных положений учебного материала, но излагает его неполно, непоследовательно, допускает неточности в определении понятий, в применении теоретических знаний при ответе на практикоориентированные вопросы; не умеет доказательно обосновать свои суждения.

«2» (неудовлетворительно) – если студент имеет разрозненные, бессистемные знания по дисциплине, допускает ошибки в определении базовых понятий, искажает их смысл; не может практически применять теоретические знания.

3.1   Типовые задания для оценки освоения МДК 


            

Задание №1
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте основные виды круп. Требования к качеству, упаковка, маркировка,   хранение.

2.   Охарактеризуйте молоко и сливки в зависимости от производства. Ассортимент.   Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 1

                                              

Задание № 2
«Товароведение продовольственных товаров»
1.   Охарактеризуйте  кисломолочные напитки.   Ассортимент.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте клубнеплоды, корнеплоды, капустные овощи. Свойства. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение. 

3.   Практическое задание № 2

                                                           
                                                                             
Задание № 3
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.   Поясните, что собой представляет мука. Охарактеризуйте основные виды муки. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте кисломолочные продукты. Свойства. Ассортимент. Требования к  качеству, упаковка, маркировка, хранение.
3.   Практическое задание № 3                          

Задание № 4
«Товароведение продовольственных товаров»
1.   Охарактеризуйте ассортимент макаронных изделий. Требования к качеству. Хранение.

2.   Охарактеризуйте растительные масла по степени очистки. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.    Практическое задание № 4
Задание №5
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте ассортимент хлеба. По виду и сорту муки, рецептуре, способу производства. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте ассортимент молочных консервов. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.    Практическое задание № 5
                                                                 

Задание №6
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте ассортимент булочных изделий. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.    Перечислите методы производства сливочного масла. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.    Практическое задание № 6
Задание № 7
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте твёрдые и мягкие сычужные сыры. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте фруктово-ягодные кондитерские изделия. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.    Практическое задание № 7                                                  
Задание № 8
Товароведение продовольственных товаров»
1.   Охарактеризуйте рассольные и переработанные (плавленые) сыры. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте химический состав продовольственных товаров. 

3.    Практическое задание №  8
                          
Задание № 9
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте классификацию яиц. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте крахмал и крахмалопродукты. 

3.    Практическое задание № 9
                              
Задание № 10
«Товароведение продовольственных товаров»
  

1.    Охарактеризуйте классификацию маргарина. Ассортимент. Укажите кулинарное использование. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте байховый чай. Свойства. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 10
                                                  
  
Задание №11
    «Товароведение продовольственных товаров»
1.     Охарактеризуйте животные топлёные жиры. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.    Охарактеризуйте классификацию кофе. Свойства. Ассортимент.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
3.    Практическое задание № 11
Задание № 12
«Товароведение продовольственных товаров»
1. Охарактеризуйте основные методы консервирования. 

2.  Охарактеризуйте классификацию пряностей и приправ Свойства. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.  Практическое задание № 12
                                                                             
                                                                 
Задание № 13
«Товароведение продовольственных товаров»
1. Назовите способы переработки овощей и плодов. Требования к качеству. Хранение.

2. Табачные изделия. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
     3. Практическое задание № 13
Задание №14
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Назовите виды разделки туш. Требования к качеству, хранение.

2.    Охарактеризуйте ассортимент мяса.  Свойства. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 14
Задание № 15
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте классификацию субпродуктов. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте тыквенные овощи.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 15
                        
   
Задание № 16
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте классификацию мяса домашней птицы и пернатой дичи. Свойства. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте луковые, салатно-шпинатные, пряные и десертные овощи.   Свойства. Ассортимент. Требования к  качеству, упаковка, маркировка, хранение

3.   Практическое задание № 16

                                                                 
Задание № 17
«Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте ликёроводочные товары по группам. Ассортимент.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте мясные полуфабрикаты. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.     Практическое задание № 17
Задание № 18
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте крепкие алкогольные напитки . Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте мясные копчёности. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 18
                                                           
                            
Задание № 19
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте классификацию коньяка (бренди). Ассортимент.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте мясные консервы. Ассортимент. Укажите кулинарное использование. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 19
                                                                            
                          
Задание №  20
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.   Охарактеризуйте слабоалкогольные напитки. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте основные семейства промысловых рыб. 

3.   Практическое задание № 20
.
                                  
              
Задание № 21
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте классификацию виноградных вин. Ассортимент.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте охлажденную и мороженую рыбу. Ассортимент.. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.    Практическое задание № 21
                                                          
                                
           
Задание №22
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте безалкогольные напитки. Ассортимент. Требования к качеству,   упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте вяленую и копчёную рыбу. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.     Практическое задание № 22
Задание №23

 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте виды и ассортимент сахара. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте икру промысловых рыб. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 23
                                                                       
   
 Задание № 24
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте виды мёда. Свойства. Ассортимент.  Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте рыбные полуфабрикаты. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.   Практическое задание № 24
Задание № 25
  «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте виды шоколада. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте макаронные изделия. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

3.    Практическое задание № 25

                    
Задание № 26
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте конфеты. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.    Охарактеризуйте тыквенные, томатные, бобовые и зерновые овощи.  Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение

3.   Практическое задание № 26                            
                                                                                                     

Задание №27
   «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте мучные кондитерские изделия. Ассортимент.  Требования к качеству,    упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте семечковые, косточковые плоды и ягоды. Свойства. Ассортимент. Укажите кулинарное использование. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
3.   Практическое задание № 27
Задание № 28
 «Товароведение продовольственных товаров»
1.    Охарактеризуйте пирожные и торты. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

2.   Охарактеризуйте орехоплодные, субтропические и тропические плоды. Ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
3.   Практическое задание № 28
                                                                        
 Задания категории «В»  "Товароведение продовольственных товаров". 

Задание № 1.
Произведите расчёты и определите  энергетическую ценность (в ккал)    ФИШБУРГЕРОВ, если: белков – 9,9г; углеводов – 20,1г; жиров – 4,6г
ЗАДАНИЕ № 2.
Определите подлинность товара после вычисления контрольной цифры штрихового кода: 460 70373 2252 3. 
ЗАДАНИЕ № 3.
Расшифруйте маркировку сухих молочных консервов на жестяной банке:  
Верхний ряд – М21772;
Нижний ряд – 16.01.08.
ЗАДАНИЕ № 4.
Напишите маркировку обозначения крупного рогатого скота:
 1   категория  –  высшая, средняя, ниже средняя упитанность -

 2 категория  –   средняя, высшая, ниже средняя  упитанность -
    
ЗАДАНИЕ № 5.
Напишите маркировку обозначения свинины:
 1 категория - 
  2 категория  -   
  3 категория   - 
 4  категория   
5   категория  
Не соответствующая требованиям по показателям категория качества   
ЗАДАНИЕ № 6.
Расшифруйте маркировку обозначения вида птицы:
Ц   - ?                        УМ - ?                             ГМ - ?
ЦБ - ?                        У    - ?                              Г    - ?
К   - ?  
Обозначения способа обработки птицы:
Е   - ?
ЕЕ - ?
Р   - ?
Обозначения категории упитанности:
1, 2, Т.  
ЗАДАНИЕ № 7.
Расшифруйте условные обозначения на крышках банок мясных консервов наносимые методом рельефного маркирования или несмываемой краской: 
140308         или на крышке   140308
1 А 24                                        1
                     на донышке        А 24
ЗАДАНИЕ № 8.
Расшифруйте условные обозначения на крышках нелитографированных  банок мясных консервов:
261207                  261207          или на крышке         261207
1 01 А218  или     1 01               или                             1 01 В
                              А218             на донышке               А218  
ЗАДАНИЕ № 9.
Расшифруйте маркировку на яйцах:
Вид яиц -   Д -   ? ;
                   С -   ? .
Категорию – В; О; 1; 2; 3.
12.10.- ? (на каком виде).
                                                  ЗАДАНИЕ № 10.
Расшифруйте маркировку на банке икры со следующими условными  обозначениями: 
120508                     Для белужьей и калужьей икры:
«Икра»                     000, 00, 0  
В 221 Р                    Для осетровых и шипа:
                                 А, Б.
ЗАДАНИЕ № 11.
Расшифруйте маркировку и определите вид консервов:

050307                                       120806

104 А 66                                    2  45

                                                   А 151
ЗАДАНИЕ № 12.
7.
Укажите маркировку мороженых кур полупотрошенных 2 категории упитанности.

А) ЦБ Е 2

Б) КР 2 

В) КЕ 2


                                                         ЗАДАНИЕ № 13.
Определите подлинность товара после вычисления контрольной цифры штрихового кода:  4602723002895.
                                                 ЗАДАНИЕ № 14.
Произведите расчёты и определите  энергетическую ценность (в ккал) сыра Голландского, если содержится (в%): белков – 23,5; углеводов – 0,2; жиров – 30,9.
ЗАДАНИЕ № 15.
Определите подлинность товара после вычисления контрольной цифры штрихового кода: 460 71497 1028 7.
ЗАДАНИЕ №16.
Расшифруйте маркировку на металлических банках со сгущёнными  молочными консервами со следующими условными  обозначениями:
М82971
190808
ЗАДАНИЕ № 17.
Расшифруйте маркировку на металлических банках овощных и плодово-ягодных консервов:
003К45         или               003              или               0031
1070207                             К45                                   070207
                                           1070207                            К 45
ЗАДАНИЕ № 18.
Расшифруйте маркировку на металлических банках для мясных консервов:
270208         или        2702081                 или         270208
1104                           А 125104                              101В
А125                                                                        А 125
ЗАДАНИЕ № 19
Произведите расчёты и определите  энергетическую ценность (в ккал)    майонеза, если: белков – 6,5г; углеводов – 38,5г; жиров – 9,7г
Задание№ 20
Расшифруйте маркировку, определите вид консервов:

М 2687                                                 76912

150706                                              090106

ЗАДАНИЕ № 21

В магазин поступил партия консервов расфасованных в металлические банки массой 350 грамм . На банках нанесена маркировка:

050307                                    120806                    020507

104А66                                     2  45                      3 183

                                                  А 151                     А 96

Расшифруйте маркировку. Определите вид консервов.

ЗАДАНИЕ № 22

Составьте маркировку консервов:

а) Свинина тушеная выработанная сегодня в первую смену предприятием № 140.

б) паштет печеночный выработанный вчера во вторую смену предприятием 

ЗАДАНИЕ № 23

Расшифруйте маркировку на яйцах:
?Вид яиц -   Д -   ? ;
                     С -   ? .
Категорию – В; О; 1; 2; 3.
12.10.- ? (на каком виде).

Маркировку- Д -30.12

                                 С-1

Задание № 24

Назовите отрубы  туши свинины: первого сорта, второго сорта: Предплечье, лопаточная часть, голяшка, спинная часть, окорок, грудинка, поясничная часть с пашиной.

Задание № 25

Назовите отрубы  туши говядины:  второго сорта, третьего сорта.Тазобедренный, задняя голяшка,  поясничный, лопаточный, передняя голяшка, спинной, плечевой, грудной отруб, плечевой, шейный,  пашина.

Задание № 26

Составьте маркировку банок консервов « Угорь в желе», выработанных сегодня во 2-ую смену консервным заводом № 231.

Задание № 27

              Укажите соответствующие отрубы по схеме разделки туши говядины: Тазобедренный, задняя голяшка, поясничный, лопаточный, передняя голяшка, спинной, плечевой, грудной отруб, плечевой, шейный,  пашина.
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Задание № 28

              Укажите соответствующие отрубы по схеме разделки туши свинины:

Предплечье, лопаточная часть, голяшка, спинная часть, окорок, грудинка, поясничная часть с пашиной.
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4. Требования к дифференцированному зачету по учебной и (или) производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. Форма аттестационного листа прилагается  (Приложение1)
5. Структура контрольно-оценочных средств для экзамена (квалификационного)
Экзамен проводится в накопительной форме  с учетом оценок  МДК, учебной и производственной практики. Студент допущен к экзамену при условии наличия положительных оценок за элементы модуля. Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
          I. ПАСПОРТ

Назначение:

КОС предназначены для контроля и оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ.01. ПРОДАЖА НЕПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
по профессии НПО/специальности СПО   Продавец, контролер-кассир

код профессии/специальности 100701.01

Профессиональные компетенции:

ПК 1.1.  Проверять качество, комплектность, количественные

характеристики непродовольственных товаров.

ПК 1.2.  Осуществлять подготовку,  размещение  товаров в торговом зале и 

               выкладку на торгово – технологическом оборудовании.

ПК 1.3. Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную

              информацию о качестве, потребительских свойствах товаров,

требованиях безопасности их эксплуатации.

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

Общие компетенции:

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

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

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного
выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами.
ОК 7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и 
Правилами продажи товаров.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ.
Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе («Закон о защите прав потребителей», «Правила продажи отдельных видов товаров», «Правила торговли»).

3. Вы можете пользоваться:

- торговым  оборудованием;

- образцами  товаров;

- торговым инвентарем;

- упаковочным материалом;

- бланки товарного  чека, бланки ценников;

- сопроводительными  документами.

Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности проводится с учетом конкретных условий работы и вида работ мастером производственного обучения
Время выполнения задания –  60 мин.
Вариант 1.

Обслужить покупателя при покупке зерномучных товаров.

1. Произведите приемку зерномучных товаров по количеству и качеству.

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании.

3. Проконсультируйте покупателя зерномучных товаров.

4. Произведите расчет покупателя зерномучных товаров и упакуйте покупку.

1. Произвести приемку зерномучных товаров по количеству и качеству.

1. Рассчитайте цену  единицы товара по каждой позиции с учётом торговой надбавки 15%, выведите итоговую  сумму по накладной.

2. Заполните приходную накладную.

3. Определить планируемый  доход предприятию от реализации товаров поступивших по данной товарной накладной.

Организация   _________________________________________________________

ПРИХОДНАЯ НАКЛАДНАЯ №

От  ____________________________

« _______»  _______________ 20 _______ г.

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Тара
	Цена
	Кол-во
	Сумма

	1
	Крупа гречневая
	кг
	меш
	29-50
	2/50
	

	2
	Крупа кукурузная 900 г
	шт
	пак
	23-00
	2/16
	

	3
	Горох колотый
	кг
	меш
	17-00
	2/25
	

	4
	Рис круглый Краснодар
	кг
	меш
	28-00
	2/10
	

	5
	Крупа ячневая
	кг
	меш
	15-00
	1/10
	

	6
	Мука в/с
	кг
	меш
	19-00
	2/50
	

	7
	Рожки мелкие 0,5 кг
	шт
	пак
	16-50
	30
	

	8
	Геркулес 0,45 кг 
	шт
	пак
	16-00
	30
	

	
	
	
	
	
	
	


Принято на сумму: ______________________________________________________________

прописью
 Принял ___________________________  Cдал  ______________________________________
                     (подпись и разборчиво фамилию)                                                              (подпись и разборчиво фамилию)
4. По органолептическим показателям определите качество хлеба.

1. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник на хлеб пшеничный. 

2. Разместите макаронные изделия на полках стеллажа и объясните принцип выкладки. (таблица1)

3. С какими товарами разместите стеллажи  с макаронными изделиями? 

4. В каком месте расположите стеллажи  с макаронными изделиями (по периметру торгового зала, в центре торгового зала, в «горячих точках») и почему?

5. Почему хлеб обычно выкладывают в самом дальнем месте торгового зала?

6. Объясните принципы выкладки товаров:

· принцип - недорогой вперед;

· принцип череполосицы;

· принцип ротации.

В чем заключается порядок и расположение товаров по «маркам»?


Таблица 1

	1.Верхние полки стеллажа
	А) дешевые, «не брендовые» сорта, макаронные изделия в мешках по 5 кг.

	2. Средние полки стеллажа
	Б) товары массового спроса.

	3. Нижние полки стеллажа
	В) дорогие макаронные изделия.


2. Проконсультируйте покупателя зерномучных товаров.

1. Покупатель задает вопрос: «На упаковке  с макаронными изделиями написано, что они изготовлены из пшеничной муки  «дурум».  Что это за мука и в чем особенность этих макаронных изделий?»

2. Ответить на вопрос покупателя «Есть ли из предложенных образцов макаронные изделия, изготовленные из твердых сортов пшеницы?» (рисунок)
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3. Ответить на вопрос покупателя: «Какой хлеб калорийней: ржаной или пшеничный? Чем полезен каждый вид хлеба?»

4. Произведите расчет покупателя зерномучных товаров и упакуйте покупку.

1. Взвесить 1,5 кг макаронных изделий  по цене 26-50. 

2. Взвесить  2 кг муки пшеничной по цене 18-00.

3. Произвести расчет, дать сдачу покупателю со 500 руб.

Вариант 2.

Обслужить покупателя вкусовых товаров (чая, кофе).

1. Произведите приемку вкусовых товаров (чая, кофе) по количеству и качеству.

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании.

3. Проконсультируйте покупателя вкусовых товаров (чая, кофе).

4. Произведите расчет покупателя вкусовых товаров (чая, кофе) и упакуйте покупку.

1. Произвести приемку вкусовых  товаров  (чая, кофе) по количеству и качеству.

1. Рассчитайте цену  единицы товара по каждой позиции с учётом торговой надбавки 15%, выведите итоговую  сумму по накладной.

2. Заполните приходную накладную.

3. Определить планируемый  доход предприятию от реализации товаров поступивших по данной товарной накладной.

Организация   _________________________________________________________

ПРИХОДНАЯ НАКЛАДНАЯ №

От  ____________________________

« _______»  _______________ 20 _______ г.

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Тара
	Цена
	Кол-во
	Сумма

	1
	Кофе "Якобс" Монарх,  150 г 
	шт
	пакет
	257-00
	15
	

	2
	Кофе "Якобс" Монарх,  75 г
	шт
	пакет
	141-50
	15
	

	3
	Кофе Cafe Riche Mocha, 170 г 
	шт
	пакет
	215-00
	
	

	4
	Кофе Nescafe Classic растворимый, 500 г
	шт
	банка
	487-00
	10
	

	5
	Кофе Жокей Традиционный в зернах, 200г 
	шт
	пакет
	78-00
	15
	

	6
	Кофе Tchibo Gold Selection, 47,5 г 
	шт
	банка
	115-50
	15
	

	7
	Чай "Гринфилд" Christmas Mystery, 25 шт 
	шт
	пачка
	70-00
	15
	

	8
	Чай "Lipton" Imperial Earl Grey в пирамидках, 20  шт 
	шт
	пачка
	67-00
	25
	

	9
	Чай "Lipton" Mandarin Orange зеленый в пирамидках, 20 шт 
	шт
	пачка
	67-00
	25
	

	
	
	
	
	
	
	


Принято на сумму: ______________________________________________________________

прописью
 Принял ___________________________  Cдал  ______________________________________
                     (подпись и разборчиво фамилию)                                                              (подпись и разборчиво фамилию)
4. По органолептическим показателям определите качество чая.

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник на  чай (позиция 7).

2. Составить вертикальную выкладку чая/кофе одного производителя внутри выделенной зоны стеллажа,   объясните принцип выкладки (таблица 2).
3. С какими товарами  разместите стеллажи  с чаем /кофе? 

4. В каких местах магазина возможна выкладка кофе растворимого "3 - в - 1"?
5. Какие сопутствующие товары можно выложить рядом со стеллажами с чаем /кофе? 

6. В специализированых магазинах торгующих чаем и супермаркетах возможна выкладка чая/кофе по странам - производителям. Назовите основные страны производители чая/кофе.

Таблица 2

	1. Верхние полки
	А) Дешевый чай/кофе

	2. Полки, расположенные на уровне глаз
	Б) Продукция «премиум» и чай/кофе в подарочной упаковке.

	3. Нижние полки
	В) Самые выгодные товары, в том числе с высокой наценкой. Это  упаковки чая, которые пользуются наибольшим спросом. Как правило, это самые маленькие упаковки непакетированного чая.


3. Проконсультируйте покупателя вкусовых товаров (чая/кофе).

1. Покупатель задает вопрос: «Почему сублимированный кофе является  самым дорогим из растворимых? В чем его особенность получения?».

2. Покупатель задает вопрос: «Что за чай, на упаковке которого имеется надпись ««Pekoe»?».

4. Произведите расчет покупателя чая/кофе и упакуйте покупку.

Взвесить  и упаковать 300 г Кофе Йемен Мокко цена  за 0, 5 кг  которого составляет 1548 -50 коп.

Произвести расчет, дать сдачу покупателю со 500 руб
Вариант 3.

Обслужить покупателя вкусовых товаров (безалкогольных напитков).

1. Произведите приемку вкусовых товаров (безалкогольных напитков) по количеству и качеству.

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании.

3. Проконсультируйте покупателя вкусовых товаров (безалкогольных напитков).

4. Произведите расчет покупателя вкусовых товаров (безалкогольных напитков) и упакуйте покупку.

1. Произвести приемку вкусовых  товаров   по количеству и качеству.

1. Рассчитайте цену  единицы товара по каждой позиции с учётом торговой надбавки 30%, выведите итоговую  сумму по накладной.

2. Заполните приходную накладную.

3. Определить планируемый  доход предприятию от реализации товаров поступивших по данной товарной накладной.
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	Номер документа
	Дата составления

	ТОВАРНАЯ НАКЛАДНАЯ
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	15.06.2013г


	№ 

п\п
	Товар
	Единица измерения
	Вид упаковки
	Количество
	Масса брутто
	Количество (масса нетто)
	Цена,
руб. коп.
	Сумма , руб. коп.
	 Торговая надбавка
	Сумма с учетом торговой надбавки
руб. коп.

	
	наименование, характерис-
тика, сорт, артикул товара
	код
	наимено-
вание
	код по ОКЕИ
	
	мест
	В одном месте,
штук
	
	
	
	
	ставка %
	 Цена

 руб. коп.
	

	«1
	2
	
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	1
	Сок «Любимый» 2л 
	
	шт 
	
	т/пак
	2
	12 
	
	
	52-00 
	 
	30% 
	 
	 

	2
	Газ/вода «СОСА-СОLА» 2.5л 
	
	шт 
	
	пэт/бут
	4
	6 
	
	
	44-50 
	 
	 30%
	 
	 

	3
	Газ/вода «СОСА-СОLА» 0.5л 
	
	 шт
	
	ж/б
	5
	12 
	
	
	30-50 
	 
	 30%
	 
	 

	4
	Мин вода «ХАН – КУЛЬ»1л
	
	шт
	
	пэт/бут
	7
	6
	
	
	12-00
	
	30%
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Итого
	 
	
	
	х
	 
	х
	х
	 


Принято на сумму __________________________________________________________________________________________________________


(прописью)

Принял   _________________________________________________                             Сдал  _____________________________________________


(подпись и разборчиво фамилию)                                                                                                                                                                                                              (Подпись и разборчиво фамилию)

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник на  Сок «Любимый» (позиция 1).

2. Составить выкладку сока одного производителя внутри выделенной зоны стеллажа,   объясните принцип выкладки (таблица 3).
3. Как вы разместите  на торговом оборудовании сок нового, неизвестного покупателям производителя. 
4. Ни в коем случае нельзя размещать выкладку фруктов с соками и прочими прохладительными напитками. Почему?

5. Объясните, почему необходима ротация  при выкладке сокосодержащих товаров.

6. Проанализируйте выкладку (фото)
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таблица 3

	1. Верхние полки
	А) Крупные упаковки (1, 5 – 2 л) и дешевые отечественные соки в 3-литровых стеклянных банках.

	2.Полки, расположенные на уровне глаз
	Б) Дорогие соки, например в стеклянных бутылках.

	3. Нижние полки
	В) Соки среднего ценового диапазона.


3. Проконсультируйте покупателя вкусовых товаров.

1. Покупатель задает вопрос: «Действительно ли кока-кола разрушает эмаль зубов?».

2. Покупатель задает вопрос: «Что за сок, на упаковке которого написано: «Восстановленный виноградный сок с сахаром? Из чего его «восстанавливают»?».

4. Произведите расчет покупателя  и упакуйте покупку.

При покупке  одного сока яблочного «Дары Кубани» с мякотью  в стеклянной банке 3 л по цене 80, 60 руб, покупатель просит на  всю оставшуюся сумму с 500 руб продать сок этого же производителя в упаковке 0, 2 л  тектра-пак по цене 11, 20 руб. Сколько сока в паковке 0, 2 л ему будет продано и какова сумма сдачи?
Вариант 4.

Обслужить покупателя молочных товаров.

1. Произведите приемку молочных товаров  по количеству и качеству;

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании;

3. Проконсультируйте покупателя молочных товаров;

4. Произведите расчет покупателя молочных товаров и упакуйте покупку.

1. Произвести приемку молочных товаров по количеству и качеству.

1. Рассчитайте цену  единицы товара по каждой позиции с учётом торговой надбавки 15%, выведите итоговую  сумму по накладной.

2. Заполните приходную накладную.

3. Определить планируемый  доход предприятию от реализации товаров поступивших по данной товарной накладной.

Организация   _________________________________________________________

ПРИХОДНАЯ НАКЛАДНАЯ №

От  ____________________________

« _______»  _______________ 20 _______ г.

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Тара
	Кол-во
	Цена
	Сумма

	1
	Молоко «Простоквашино» 1 л   2,5%
	шт
	бут
	2/12
	32-50
	

	2
	Сметана «Простоквашино» 0,250 л  25%
	шт
	п/ст
	1/12
	40-50
	

	3
	Кефир 0,450 л 2,5 %
	шт
	пленка
	3/18
	24-70
	

	4
	Йогурт «Клубника» 0,440 л     2, 5%
	шт
	п/ст
	1/12
	22-40
	

	5
	Творог жирный весовой  9%
	кг
	кор
	6, 500
	202-80
	

	6
	Сыр Российский 50%
	кг
	пленка
	12,650
	225-60
	


Принято на сумму: ______________________________________________________________

прописью
Принял ___________________________  Cдал  ______________________________________       

      (подпись и разборчиво фамилию)                                                              (подпись и разборчиво фамилию)

4. По органолептическим показателям определите качество молока

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник на  молоко (позиция № 1  в приходной фактуре).

2. Составить горизонтальную выкладку молока на торговом оборудовании.
3. Объясните принцип выкладки (в том числе как производить выкладку молока разной жирности).
4. Как производится выкладка молочных и сливочных йогуртов?

5. Назовите наиболее популярный вид по жирности молока у российского потребителя.
3. Проконсультируйте покупателя молочных товаров.

1. Покупатель задает вопрос: «В нашем магазине часто продают молоко с  просроченным сроком годности с табличкой на ценнике «для блинчиков» за половинную цену. Это выгодно, но насколько  правильно?

2. Покупатель задает вопрос: «В чем разница между сыром и сырным продуктом?».

3. Покупатель через 1 час после покупки молока принес в магазин открытый пакет  с дефектом молока: молока в пакете оказалось кислое. Как вы поступите в данном случае?

4. Покупатель задает вопрос: «В нашем магазине часто продают молоко с  просроченным сроком годности с табличкой на ценнике «для блинчиков» за половинную цену. Это выгодно, но насколько  правильно?

5. Обслужить покупателя и произвести расчет стоимости покупки.

Молоко 3,2% 1 л


2 шт х 36-50 

Сметана 15% 200 г

1 шт  х 30-00

Ряженка 2,5% 450 г

2 шт х 32-50

Молоко сгущённое 4%

1 шт х 30-00

Сыр Российский 50% 

0, 250 г х 230-00

Покупатель дал две купюры достоинством 100 руб. 


Вариант 5.

Обслужить покупателя кондитерских товаров.

1. Произведите приемку кондитерских товаров (шоколад, конфеты,  карамель) по количеству и качеству;

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании;

3. Проконсультируйте покупателя кондитерских товаров (шоколад, конфеты,  карамель);

4. Произведите расчет покупателя кондитерских товаров (шоколад, конфеты,  карамель) и упакуйте покупку.

1. Произвести приемку кондитерских товаров по количеству и качеству.

1. Рассчитайте цену  единицы товара по каждой позиции с учётом торговой надбавки 15%, выведите итоговую  сумму по накладной.

2. Заполните приходную накладную.

3. Определить планируемый  доход предприятию от реализации товаров поступивших по данной товарной накладной.

Организация   _________________________________________________________

ПРИХОДНАЯ НАКЛАДНАЯ №

От  ____________________________

« _______»  _______________ 20 _______ г.

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена
	Сумма

	1
	Шокол. батончики Золотой степ с орехом 50 г
	кор
	1/40
	8-90
	

	2
	Шоколад Бабаевский горький 100 г
	кор
	2/12
	38-50
	

	3
	Шоколад Бабаевский оригинальный 100 г 
	кор
	1/12
	38-30
	

	4
	Шокол. Колокольня черный пористый 100 г
	кор
	1/10
	28-30
	

	5
	Конфеты «ДАIM»  карамель в мол. шокол. 400 г
	шт
	10
	220-60
	

	6
	Драже Шоколад и лакрица 150 г
	шт
	15
	130-00
	

	7
	Орехово-шоколадная паста «Нутелла» 400 г
	шт
	10
	250-00
	

	8
	Суфле в шоколаде манговое 100 г
	шт
	10
	110-00
	


Принято на сумму: ______________________________________________________________

прописью
Принял ___________________________  Cдал  ______________________________________             (подпись и разборчиво фамилию)                                                              (подпись и разборчиво фамилию)

4. По органолептическим показателям определите качество шоколада.

5. Решите торговую ситуацию: «В магазин для продажи приняли пирожные. В процессе продажи установили, что пирожные не соответствуют массе. Как вы поступите?»

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник на  шоколад (позиция № 1  в приходной фактуре).

2. Составить декоративную выкладку шоколада  на торговом оборудовании.
3. Назовите способы увеличения продаж кондитерских изделий за счет выкладки товаров и увеличения круга потребителей. http://www.stratomedia.ru/retail-russian/retail-articles/merchandising/increasing-sales.htm
4. Назовите кондитерские товары «импульсивного спроса». В каких местах торгового предприятия возможна их выкладка?

5. Как вы поступите, если при открытии коробки с тортом нарушили отделку (крем)?

3. Проконсультируйте покупателя кондитерских товаров, решите торговую ситуацию.
1. Покупатель задает вопрос: «В чем разница между шоколадом и шоколадной плиткой?».

2. При взвешивании формового мармелада покупатель попросил взвесить три медвежонка и три зайчика. Продавец отказался. Получился скандал. Кто прав в этой ситуации?

3. В магазине в продаже имеется широкий ассортимент шоколада. Покупатель спрашивает, есть ли в продаже шоколад для больных диабетом. Какой шоколад вы порекомендуете покупателю?

4. Покупатель возвращает в магазин открытую коробку шоколадных конфет «Ассорти» с чеком через 2 ч после покупки. На поверхности конфет белый налет (сахарное «поседение»). Почему образовался белый налет на конфетах. Как вы поступите в данном случае?

5. Обслужить покупателя и произвести расчет стоимости покупки.

Мармелад в шоколаде "Джайф"ассорти 
0,250 г

3 шт х 25-00

Желейный мармелад со вкусом лимона


0, 500 г х 95-00

Молочный пористый шоколад "Barbi", 73гр.                3 шт х 27-00

Конфеты «Коровка»




0,300 г х 175-00

Конфеты «Птица дивная»




0,200 г х 230-00

Халва Рот-Фронт





0,450 г х 225-00

Покупатель дал купюру достоинством 500 руб. 

Вариант 6.

Обслужить покупателя товарами группы пищевые жиры (маргарин, растительное масло, животные, топленые жиры)

1. Произведите приемку товаров по количеству и качеству;

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании;

3. Проконсультируйте покупателя товаров группы пищевые жиры;

4. Произведите расчет покупателя и упакуйте покупку.

1. Произвести приемку пищевых жиров  по количеству и качеству.

1. Рассчитайте цену  единицы товара по каждой позиции с учётом торговой надбавки 15%, выведите итоговую  сумму по накладной.

2. Заполните приходную накладную.

3. Определить планируемый  доход предприятию от реализации товаров поступивших по данной товарной накладной.

Организация   _________________________________________________________

ПРИХОДНАЯ НАКЛАДНАЯ №

От  ____________________________

« _______»  _______________ 20 _______ г.

	№ п/п
	Наименование
	упаковка
	вес
	кол-во 
	цена единицу
	сумма

	1
	Масло сливочное "Крестьяночка", 72,5%   ГОСТ Р52253-2004
	фольга
	180 г
	2/40
	22-50
	

	2
	"Сливочная долина", 72,5% (спред растительно-сливочный)  ГОСТ Р52100-2003
	фольга
	180 г
	1/40
	13-50
	

	3
	 "Домашнее" (70%), (спред растительно-жировой),  ГОСТ Р52100-2003
	фольга
	180 г
	1/40
	11-50
	

	4
	Масло " Люкс "подсолнечное раф. дез 
	п/эт бут
	0,95 л
	6/12
	40-50
	

	5
	Масло "Кристаллина" подсолнечное раф. дез
	п/эт бут
	5 л
	1/10
	230-000
	

	
	
	
	
	
	
	


Принято на сумму: ______________________________________________________________

прописью
Принял ___________________________  Cдал  ______________________________________             (подпись и разборчиво фамилию)                                                              (подпись и разборчиво фамилию)

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник масло сливочное «Крестьянское»  (позиция № 1  в приходной фактуре).

2. Составить  горизонтальную выкладку растительного  масла  на выделенной зоне стеллажа,   объясните принцип выкладки (таблица 4).
3. С какими товарами  разместите стеллажи  с растительным маслом? 

4. В продаже имеется майонез, консистенция его расслаивается, неоднородная. Почему это произошло? Как вы поступите в данном случае?

Таблица 4

	1. Верхние полки
	А) Дешевые растительные масла

	2. Полки, расположенные на уровне глаз
	Б) Дорогие растительные масла (оливковое, виноградное, миндальное, фисташковое и др.)

	3. Нижние полки
	В) Продукция средней ценовой категории.


3. Проконсультируйте покупателя молочных товаров.

1. Покупатель задает вопрос: «В продаже имеются спреды. А чем они отличаются от маргарина?».

2. Покупатель задает вопрос: «В каком масле: подсолнечном или кукурузном меньше холестерина?».

3. Обслужить покупателя и произвести расчет стоимости покупки.

Масло Анкор 200 г




1 х 74-50 

Масло Злато подсолнечное раф. дезод 1 л

2 х 90-50

Маргарин Пышка 250 г




2 х 33-30

Масло сливочное Крестьянское


0,310 г х 190-00

Покупатель дал купюру достоинством 500 ру

Вариант 7.

Обслужить покупателя рыбных товаров.

1. Произведите приемку рыбных товаров по количеству и качеству;

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании;

3. Проконсультируйте покупателя рыбных товаров (рыбные консервы и пресервы); расшифруйте маркировку рыбных консервов;

4. Произведите расчет покупателя рыбных товаров (рыбные консервы и пресервы) и упакуйте покупку. 

1. Произвести приемку рыбных товаров  по количеству и качеству.

1. Определите сумму, на которую был поставлен товар. 

2. Рассчитайте розничные цены, если торговая надбавка- 15%.

3. Определите доход предприятия.

4. Заполните приходную накладную.

5. Определите качество 3 – х товаров органолептическим методом.

6. Как вы поступите, если в аквариуме карп плавает у поверхности воды и брюхом вверх?

Организация   _________________________________________________________

ПРИХОДНАЯ НАКЛАДНАЯ №

От  ____________________________

« _______»  _______________ 20 _______ г.

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Тара
	Цена
	Кол-во
	Сумма

	1
	Горбуша натуральная, 245 г
	шт
	банки
	24-60
	15
	

	2
	Печень минтая по -приморски
	шт
	банки
	28-60
	10
	

	3
	Салат Дальневост. из мор. кап. №6, 220 г
	шт
	банки
	8-60
	10
	

	4
	Сайра натуральная с добавлением масла
	шт
	банки
	21-40
	10
	

	5
	Кальмар в собственном соку, 240 г
	шт
	банки
	23-60
	10
	

	6
	Шпроты в масле , 150 г
	шт
	банки
	30-60
	15
	

	7
	Килька балтийская неразделанная обжаренная в т/с,  235 г.
	шт
	банки
	18-60
	15
	

	8
	Килька балтийская пряного посола, 500 г.
	шт
	банки
	46-00
	25
	

	9
	Вобла вяленая тушка, 75 г
	шт
	в/у
	43-60
	20
	


Принято на сумму: ______________________________________________________________

прописью
 Принял ___________________________  Cдал  ______________________________________
                     (подпись и разборчиво фамилию)                                                              (подпись и разборчиво фамилию)
5. По органолептическим показателям определите качество рыбных консервов.

2. Подготовьте товар к продаже и разместите на торгово-технологическом оборудовании. 
1. Оформите ценник на  рыбные консервы.

2. Составить декоративную выкладку рыбных консервов одним способов (пирамидами, колон​нами, стопками, веером, ступеньками и т. д.)

3. Проконсультируйте покупателя рыбных товаров товаров, решите торговую ситуацию.

1. Как вы поступите, если покупатель через 1 час после покупки возвращает сельдь с желтыми пятнами на поверхности?

2. Покупатель спрашивает, в чем отличие пресервов от рыбных консервов и как используют пресервы? Что вы посоветуете? 

3. Расшифруйте маркировку рыбных консервов по условным обозначениям на крышке банки (рисунок).
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 4. Произведите расчет покупателя рыбных товаров и упакуйте покупку.

Горбуша с/морож


1,830 г х 110-00

Шпроты в масле


2 шт х 28-50

Килька в томатном соусе

1 шт х 14-30

Покупатель дал две купюры достоинством 50 руб. и одну купюру достоинстовом 100 руб.
Инструкция для испытуемого
1. Проверьте штучный товар по количеству мест, а весовой по весу НЕТТО и сверьте данные с сопроводительными документами;

2. Оцените качество товаров органолептическим методом;

3. Подготовьте товар к продаже (нарежьте, расфасуйте, упакуйте);

4. Произведите выкладку товара, используя различные виды выкладки (вертикальную, горизонтальную, декоративную, навалом);

5. Дайте квалифицированную консультацию покупателю о пищевой ценности, вкусовых особенностях, свойствах, срока годности, срока хранения и сроков реализации данной группе товаров;

6. Проверьте платежеспособность государственных денежных знаков;

7. Выполните расчетные операции с соблюдением правил эксплуатации ККТ;

8. Упакуйте товар покупателя и поблагодарите за покупку;

III. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

III а. Условия проведения экзамена
Задание для экзаменующегося выполняется в учебном магазине-мастерской

училища, организовано шесть рабочих мест продавца непродовольственных

товаров. 
Задание выполняется в смоделированных условиях профессиональной

деятельности продавца непродовольственных товаров.

Экзамен проводится по подгруппам обучающихся в количестве 6 человек

Количество вариантов задания для экзаменующегося –  7(каждому 1 из 7)  
Время выполнения задания -  1 час  
Оборудование и инвентарь, расходные материалы: торговый инвентарь, мебель для торгового зала, образцы товаров однородных групп, бланки ценников, бланки товарных чеков, образцы сопроводительных документов, упаковочные материалы.

Литература для обучающегося:
Нормативная документация:

1. «Закон о защите прав потребителей»

2. « Правила продажи отдельных видов товаров»

3. «Правила торговли»

Основная:

1.Андреева О.Н. «Продавец»-изд. «Владос-Пресс», 2010г.

2.Пахбухчиянс О.В. « Технология розничной торговли»-М.: Дашков, 2009г.
3………
IIIб. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Выполнение задания:

- обращение в ходе задания к информационным источникам;

- рациональное распределение времени на выполнение задания;

- умелое пользование торговым оборудованием и инвентарем;

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
2. Подготовленный продукт:

- выполненная выкладка товаров  на торгово-технологическом оборудовании

     - оформленный ценник в соответствии с правилами продажи отдельных 
     видов товаров

3. Устное обоснование:

-обоснование способов размещения и выкладки товаров  в торговом зале;

- пояснение срока годности товаров ;

- перечень рекомендаций по использованию товара..
Таблица 5.1.
	Освоенные ПК
	Показатель оценки результата
	Оценка

	ПК 1.1.  Проверять качество, комплектность, количественные

характеристики непродовольственных товаров.

ПК 1.2.  Осуществлять подготовку,  размещение  товаров в торговом зале и    выкладку на торгово – технологическом оборудовании.

ПК 1.3. Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную   информацию о качестве, потребительских свойствах товаров,

требованиях безопасности их эксплуатации.


	- Идентификация и определение качества

товаров (бытовой химии) по

органолептическим показателям в

соответствии с требованиями ГОСТа

Идентифицировать вид товаров (бытовой

химии) и определить качество

органолептическим методом согласно ГОСТ

Осуществление размещения товаров

(бытовой химии )в торговом зале и выкладки на торгово- технологическом оборудовании

Размещение товаров (бытовой химии) в

торговом зале, согласно признакам

классификации, соблюдая товарное

соседство, учитывая спрос покупателей.

(устное обоснование)

Осуществить выкладку товаров (бытовой

химии) на торгово-технологическом

оборудовании в соответствии с Правилами

продажи отдельных видов товаров и техники

безопасности.

Обслужить покупателя в соответствии со

стандартами обслуживания (соблюдать этапы

продажи: установление контакта, выявление

потребности, аргументация и показ товара,

собственно продажа). Решить торговую

ситуацию.


	Да

Нет

Да

Нет

Да

Нет

Да

Нет

Да

Нет

Да

Нет

Да

Нет

Да

Нет


Устное обоснование результатов работы (если требуется):

Описание критериев, по которым должно быть дано обоснование (если оно требуется)
Приложение 1
	АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ИТОГАМ прохождения учебной/Производственной ПРАКТИКи

	

	студент
	
	курса     специальности СПО/НПО

	

	
успешно прошел учебную/производственную практику по профессиональному модулю 

	

	

	в объеме
	
	часов

	в период с
	«
	
	»
	
	20 
	г.
	по
	«
	
	»
	
	20
	г.

	в 

	

	

	Виды и качество выполнения работ в период прохождения учебной/производственной практики обучающимся:

	№
	Наименования ПК и ОК
	Вид работы
	Оценка Выполнен (удовл., хор., отл.)/не выполнен (неудовл.)

 
	Подпись руководите-ля практики

	1. 
	ОК 1
	Прохождение инструктажа по технике безопасности, оформление на предприятие (розничной торговли) .Аргументированность  преимущества выбора профессии; 
	
	

	2. 
	ОК 2, 
	Ознакомление со структурой предприятия (розничной торговли) и особенностями производства готовой продукции. - Обоснованность  выбора приемов и методов выполнения профессиональной деятельности. 

- Обоснованность  выбора и оптимальность  состава источников необходимых для решения поставленной цели.

- Совпадение результатов самоанализа с анализом руководителя
	
	

	3. 
	ОК 3
	- Приемка товаров  в соответствии «Инструкции о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по качеству» 

- Проверка соответствия маркировки с данными указанными в сопроводительном документе

 - Обоснованность  выбора приемов и методов выполнения профессиональной деятельности. 

- Обоснованность  выбора и оптимальность  состава источников необходимых для решения поставленной цели.

- Совпадение результатов самоанализа с анализом руководителя.
	
	

	4. 
	ОК 4
	- Владение различными способами поиска информации.

- Результативность поиска необходимой информации, обеспечивающей наиболее быстрое, полное и эффективное выполнение профессиональных задач.

- Самостоятельность поиска информации при решении не типовых профессиональных задач.                           

- Обоснованность выбора источников информации необходимых для выполнения профессиональных задач.
	
	

	5. 
	ОК 5 
	- Выполнение профессиональных задач с применением ИКТ.

- Использование ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы.
	
	

	6. 
	ОК 6
	- Обоснованность выбора  вида, методов и приема бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе.

- Соблюдение  принципов профессиональной этики при взаимодействии с обучающимися, преподавателями и мастерами п/о в ходе обучения.

- Рациональное распределение времени на все этапы выполнения задания.
	
	

	7. 
	ОК 7
	- Рациональность планирования  и организация  профессиональной деятельности с учетом требований технологического процесса.                       

- Своевременность сдачи практических заданий.                                                         - Выполнение практических заданий с соблюдением техники безопасности, охраны труда и экологической безопасности.
	
	

	8. 
	ПК 1.2, 

	 Распаковывание, размещение и выкладка товаров на торговом оборудовании в соответствии с требованиями  СанПиН.

2. Оформление ценников в соответствии с«Правилами продажи отдельных видов товаров» 
	
	

	9. 
	ПК 1.3.

	Консультирование покупателей о  пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах товаров в соответствии с правилами продажи отдельных видов товаров 
	
	

	10. 
	ПК 1.4.

	Соответствие условий хранения, сроков годности, сроков хранения и сроков реализации продаваемых продуктов СанПиН 


	
	

	Качество выполнения работы в соответствии с технологией и (или) требованиями предприятия (организации), в котором проходила учебная/производственная практика

	

	

	

	Руководитель учебной/производственной практики 

	
	
	

	

	Специалист предприятия (организации) по работе с учебными заведениями

	
	
	

	
	
	

	
М.П.







 «      » _________ 20  г.


Приложение 2

Оценочная ведомость по профессиональному модулю

оценочная ведомость по профессиональному модулю

_________________  _______________________________________________

код и наименование профессионального модуля
ФИО ____________________________________________________________

обучающийся на _______ курсе по профессии НПО / специальности СПО _________________________________________________________________

код и наименование

освоил(а) программу профессионального модуля ________________________

наименование профессионального модуля
в объеме ______ час. с «__»._____.20__ г. по «___»._______.20__ г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля (если предусмотрено учебным планом).
	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка 

	МДК 0n.01 ________
	
	

	МДК 0n.0m ________
	
	

	УП
	
	

	ПП
	
	


Результаты выполнения и защиты курсового проекта (работы) (только для СПО, если предусмотрено учебным планом; если защита проекта входит в экзамен квалификационный – пункт переносится ниже).
Тема «________________________________________________________»

Оценка _______________________.

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Проверяемые профессиональные компетенции
	Оценка (да / нет)



	ПК
	

	
	

	
	


Дата ___.___.20___ 

Подписи членов экзаменационной комиссии
Данная оценочная ведомость носит рекомендательный характер и предназначена для хранения в личном деле студента    

                                                                                                   Приложение 3

Сводная оценочная ведомость по профессиональному модулю  

(код и наименование профессионального модуля)

                                         (№ группы, по профессии НПО/специальности СПО)

	Ф.И.О.

обучающегося
	Промежуточ-ная  аттестация по МДК
	Промежуточная аттестация по УП и ПП
	Экзамен квалифика-ционный



	
	МДК 01.01.

ДЗ/Э
	МДК 01.02

ДЗ/Э
	Учебная практи-ка

ДЗ
	Производствен-ная

практика

ДЗ
	Вид деятельности Освоен/не освоен
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14.     Пермяков, О.Е. Методологические основы и технологии оценки индивидуальных образовательных достижений в системе профессионального образования: Монография [Текст].  – М: Федеральный институт развития образования, 2008. 
Глоссарий

Агрегирование – объединение, укрупнение показателей по какому либо признаку.

Валидность – надежность информации, отсутствие в ней ошибок, обусловленных неточностью выбранной методики сбора данных.
Компетентность – наличие у человека компетенций для успешного осуществления трудовой деятельности

Компетенция – способность  применять знания, умения и практический опыт для успешной трудовой деятельности.

Контрольно оценочные средства – это контрольные задания, а также описания форм и процедур, предназначенных для определения качества освоения обучающимися профессионального модуля.

Междисциплинарный курс – система знаний и умений, отражающая специфику вида профессиональной деятельности и обеспечивающая освоение компетенций при прохождения обучающимися практики в рамках профессионального модуля..

Общая компетенция (ОК) – компетенция, необходимая для успешной деятельности как в профессиональной, так и во внепрофессиональной сферах.

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) – 

1) специально организованный целеноправленный процесс по достижению результатов, заданных федеральным государственным образовательным стандартом профессионального образования с учетом типа и вида образовательного учереждения и потребностей обучающихся; 

2) совокупность учебно-методической документации, включающей в себя учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие материалы обеспечивающие воспитание и качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практик, календарный учебный графиг и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.

Профессиональная компетенция (ПК) – компетенция, необходимая для реализации профессиональной деятельности специалиста.

Профессиональный модуль – часть программы профессионального образования (обучения), предусматривающая подготовку обучающихся к осуществлению определенной совокупности трудовых функций, имеющих самостоятельной значение для трудового процесса.

Может быть частью основной профессиональной образовательной программы или самостоятельной программой с обязательной процедурой сертификации квалификации выпускника по ее окончании.

Программа профессионального модуля – документ, определяющий результаты обучения, критерии, способы и формы их оценки, а также содержание обучения и требования к условиям реализации профессионального модуля.

(ФИО студента)





(код и наименование специальности)





(наименование профессионального модуля)





наименование предприятия, организации (структурное подразделение: цех, отдел, участок и т.д.)





(подпись)





(ФИО должность)





(ФИО должность)





(подпись)








