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1. 
П
А
С
П
О
Р
Т

 Р
А
Б
О
Ч
Е
Й

 П
Р
О
Г
Р
А
М

М
Ы

 П
Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 М
О
Д
У
Л
Я

  
П
М

 02. П
р
одаж

а п
р
одовол

ьствен
н
ы
х товар

ов 
 

1.1. 
О
бл

асть п
р
и
м
ен

ен
и
я п

р
огр

ам
м
ы

 
Р
абочая програм

м
а проф

ессионального м
одуля (далее програм

м
а П

М
)  является частью

 
образовательной програм

м
ы

 в соответствии с Ф
Г
О
С

 С
П
О

 (приказ М
инистерства 

образования и науки Р
оссийской Ф

едерации от 2
 августа 201

3
 г. N

 723  «О
б утверж

дении 
ф
едерального государственного образовательного стандарта среднего 

проф
ессионального образования по проф

ессии 1
007

01
.01

  Продавец, контролер-кассир 
входящ

ей в укрупненную
 группу проф

ессий 38
.00

.00
 Эконом

ика и управление в части 
освоения  ви

да  деятел
ьн

ости (В
Д

): П
р
одаж

а  п
р
одовол

ьствен
н
ы
х товар

ов и 
соответствую

щ
их п

р
оф

есси
он

ал
ьн

ы
х к

ом
п
етен

ц
и
й (П

К
): 

П
К

 2
.1

.О
сущ

ествлять прием
ку товаров и контроль за наличием

 необходим
ы
х 

сопроводительны
х докум

ентов на поступивш
ие товары

. 
П
К

 2
.2

. О
сущ

ествлять подготовку товаров к продаж
е, разм

ещ
ение и вы

кладку. 
П
К

 2
.3

.О
бслуж

ивать покупателей, консультировать их о пищ
евой ценности, вкусовы

х 
особенностях и свойствах отдельны

х продовольственны
х товаров. 

П
К

 
2

.4
. С

облю
дать 

условия 
хранения, 

сроки 
годности, 

сроки 
хранения 

и 
сроки 

реализации продаваем
ы
х продуктов. 

П
К

 2
.5

. О
сущ

ествлять эксплуатацию
 торгово-технологического оборудования. 

П
К

 2
.6

. О
сущ

ествлять контроль сохранности товарно-м
атериальны

х ценностей. 
П
К

 2
.7

. И
зучать спрос покупателей. 

 
 1.2. 

Ц
ел

и и задач
и м

одул
я - тр

ебован
и
я к р

езул
ьтатам

 освоен
и
я м

одул
я 

С
 целью

 овладения указанны
м

 видом
 проф

ессиональной деятельности и 
соответствую

щ
им

и проф
ессиональны

м
и ком

петенциям
и обучаю

щ
ийся в ходе освоения 

проф
ессионального м

одуля долж
ен:  

и
м
еть п

р
ак

ти
ч
еск

и
й оп

ы
т: 

• 
обслуж

ивания покупателей и продаж
и различны

х групп продовольственны
х 

товаров; 
ум

еть: 
• 

идентиф
ицировать различны

е группы
, подгруппы

 и виды
 продовольственны

х  
товаров (зерновы

х, плодовоовощ
ны

х, кондитерских, вкусовы
х, м

олочны
х, яичны

х, 
пищ

евы
х ж

иров, м
ясны

х и ры
бны

х); 
 

• 
устанавливать градации качества пищ

евы
х продуктов; 

• 
оценивать качество по органолептическим

 показателям
; 

• 
распознавать деф

екты
 пищ

евы
х продуктов; 

• 
создавать оптим

альны
е условия хранения продовольственны

х товаров; 
• 

рассчиты
вать энергетическую

 ценность продуктов; 
• 

производить подготовку изм
ерительного, м

еханического, технологического 
контрольно-кассового оборудования; 
• 

использовать в технологическом
 процессе изм

ерительное, м
еханическое, 

технологическое контрольно-кассовое оборудование;  
зн

ать: 
• 

классиф
икацию

 групп, подгрупп и видов продовольственны
х товаров; 

• 
особенности пищ

евой ценности пищ
евы

х продуктов; 
• 

ассортим
ент и товароведны

е характеристики основны
х групп продовольственны

х 
товаров; 



• 
показатели качества различны

х групп  продовольственны
х товаров;  

• 
деф

екты
 продуктов; 

• 
особенности м

аркировки, упаковки и хранения отдельны
х групп 

продовольственны
х товаров. 

• 
классиф

икацию
, назначение отдельны

х видов торгового оборудования; 
• 

технические требования, предъявляем
ы
е к торговом

у оборудованию
; 

• 
устройство и принципы

 работы
 оборудования; 

• 
типовы

е правила эксплуатации оборудования; 
• 

норм
ативно-технологическую

 докум
ентацию

 по техническом
у обслуж

иванию
 

оборудования; 
• 

Закон о защ
ите прав потребителей; 

• 
правила охраны

 труда. 
 1.3. 

К
ол

и
ч
ество ч

асов н
а освоен

и
е п

р
огр

ам
м
ы

 п
р
оф

есси
он

ал
ьн

ого м
одул

я: 
всего 805 ч

асов  
в том

 числе: 
м
аксим

альной учебной нагрузки обучаю
щ
егося –

 2
73

 часа: 
аудиторной учебной нагрузки обучаю

щ
егося –

 211
 часов; 

сам
остоятельной работы

 обучаю
щ
егося –

 62
 часа 

М
Д
К

 02.01.  
М
аксим

альной учебной нагрузки обучаю
щ
егося –2

73
 часов, вклю

чая: обязательной 
аудиторной учебной нагрузки обучаю

щ
егося –

 211
 часов; 

сам
остоятельной работы

 обучаю
щ
егося –

  6
2

 часа; 
У
ч
ебн

ая п
р
ак

ти
к
а –

 39
0

 часов 
 П

р
ои

зводствен
н
ая п

р
ак

ти
к
а–

 204
 часа. 

 



2. 
Р
Е
ЗУ
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Т
А
Т
Ы

 О
С
В
О
Е
Н
И
Я

 П
Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 М
О
Д
У
Л
Я

 
Р
езультатом

 освоения програм
м
ы

 проф
ессионального м

одуля является овладение 
обучаю

щ
им

ися видом
 проф

ессиональной деятельности   П
р
одаж

а  п
р
одовол

ьствен
н
ы
х 

товар
ов, в том

 числе проф
ессиональны

м
и (П

К
) и общ

им
и (О

К
) ком

петенциям
и: 

К
од 

Н
аим

енование результата обучения 

П
К

 2
.1

. 
О
сущ

ествлять  прием
ку  товаров  и контроль за наличием

 
необходим

ы
х сопроводительны

х докум
ентов на поступивш

ие 
товары

. 

П
К

 2
.2

. 
О
сущ

ествлять подготовку товаров к продаж
е, разм

ещ
ение и 

вы
кладку. 

П
К

 2
.3

. 
О
бслуж

ивать покупателей, консультировать их о пищ
евой 

ценности, вкусовы
х особенностях и свойствах отдельны

х 
продовольственны

х товаров. 
П
К

 2
.4

. 
С
облю

дать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и 
сроки реализации продаваем

ы
х продуктов. 

П
К

 2
.5

. 
О
сущ

ествлять эксплуатацию
 торгово-технологического 

оборудования. 

П
К

 2
.6

. 
О
сущ

ествлять контроль сохранности товарно-м
атериальны

х 
ценностей. 

П
К

 2
.7

. 
И
зучать спрос покупателей. 

О
К

 1
. 

П
оним

ать сущ
ность и социальную

 значим
ость своей будущ

ей 
проф

ессии, проявлять к ней устойчивы
й интерес. 

О
К

 2
. 

О
рганизовы

вать собственную
 деятельность, исходя из цели и 

способов ее достиж
ения, определенны

х руководителем
. 

О
К

 3
. 

А
нализировать рабочую

 ситуацию
, осущ

ествлять текущ
ий и 

итоговы
й контроль, оценку и коррекцию

 собственной деятельности, 
нести ответственность за результаты

 своей работы
. 

О
К

 4
. 

О
сущ

ествлять поиск инф
орм

ации, необходим
ой для эф

ф
ективного 

вы
полнения проф

ессиональны
х задач. 

О
К

 5
. 

И
спользовать инф

орм
ационно-ком

м
уникационны

е технологии в 
проф

ессиональной деятельности. 

О
К

 6
. 

Р
аботать в ком

анде, эф
ф
ективно общ

аться с коллегам
и, 

руководством
, клиентам

и. 

О
К

 7
. 

С
облю

дать правила реализации товаров в соответствии с 
действую

щ
им

и санитарны
м
и норм

ам
и и правилам

и, стандартам
и и 

П
равилам

и продаж
и товаров. 

О
К

 8
. 

И
сполнять воинскую

 обязанность, в том
 числе с прим

енением
 

полученны
х проф

ессиональны
х знаний (для ю

нош
ей). 

  Н
аим

енование 
результатов 

обучения 
приводится 

в 
соответствии 

с 
текстом

 
вы

ш
еназванны

х Ф
Г
О
С

 С
П
О

. 
 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Тематический план профессионального модуля  

Коды 
профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего часов 
(макс. 
учебная 

нагрузка, вкл. 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Практика 

Аудиторная учебная 
работа обучающегося 

(обязательные учебные 
занятия) 

Внеаудиторная 
(самостоятельна

я) учебная 
работа 

обучающегося, 
часов 

Учебная, 
часов 

Производствен

ная практика, 
сконцентрирова

нная в конце 3 
курса 
 

Всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 2.1. 

Раздел 1. Осуществление  
приемки  товаров  и 
контроля за наличием 
необходимых 
сопроводительных 
документов на 
поступившие товары. 

66 10 - 2 24 
(12 ч 

-2 курс и 
12 ч 

 -3 курс) 

30 

ПК 2.2. 

Раздел 2  Осуществление 
подготовки товаров к 
продаже, размещения и 
выкладки. 

104 6 - 2 48  
(24 ч  

-1 курс,  
12 ч –  
2 курс  
и 12 ч  

– 3 курс) 

48 

ПК 2.3. 

Раздел  3  Обслуживание 
покупателей, 
консультирование  их о 
пищевой ценности, 
вкусовых особенностях и 
свойствах отдельных 
продовольственных 
товаров. 

331 91 
 
 
 
 

7 24 144  
(96 ч –         
1 курс,  
24 ч. –             
2 курс  
и 24 ч. -        
3 курс) 

72 

ПК 2.4. Раздел 4 Соблюдение 180 38 4 10 96  36 



условий хранения, сроков 
годности, сроков хранения 
и сроков реализации 
продаваемых продуктов. 

(48 ч. – 
1курс,  
12 ч. –  

2 курс и  
36 ч. – 3 
курс) 

ПК 2.5. 

Раздел 5 Осуществление 
эксплуатацию торгово-
технологического 
оборудования. 

93 23 2 10 54  
(36 ч –              

1 курс и                
18 ч – 2 
курс) 

6 

ПК 2.6. 

Раздел 6 Осуществление 
контроля сохранности 
товарно-материальных 
ценностей. 

71 41 - 12 12 
(6 ч -  
курс и  
6 ч – 2 
курс) 

6 

ПК 2.7. Раздел 7 Изучение  спроса 
покупателей. 

22 2 - 2 12 
 (2 курс) 

6 

 Производственная 
практика, часов 

204  204 

 Учебная практика 390    390             
(210 

часов – 1 
курс,  

96 часов 
– 2 курс и 
84 часа – 
3 курс)  

 

 Всего 867 211 13 62 390 204 
 
 
 
 
 
 
 
 



3.1. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 
Наименование 
разделов 
профессионального 
модуля (ПМ), 
междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая 

работа 
 

Объем 
часов 

Уровен
ь 

освоени
я 

1 2 3 4 
 1 курс 97  

Раздел 2. 
Осуществление 
подготовки товаров к 
продаже, размещение и 
выкладка 

 6  

МДК. 02.01  Розничная  
торговля 
продовольственными 
товарами  

   

Тема 1. Подготовка 
основных групп 
продовольственных 
товаров к продаже, 
размещение и 
выкладка 

Содержание учебного материала 6  
1 Подготовка к продаже хлеба и хлебобулочных изделий, размещение и 

выкладка 
Подготовка к продаже бакалейных и  кондитерских изделий, размещение и 
выкладка 
Подготовка к продаже молочных товаров, размещение и выкладка 

2 2 

2 Подготовка к продаже мяса, мясных товаров, мясной гастрономии, 
размещение и выкладка 
Подготовка к продаже рыбы и рыбной гастрономии, размещение и 
выкладка 

2 2 

3 Подготовка к продаже плодов и овощей, размещение и выкладка 
Подготовка к продаже алкогольных и безалкогольных напитков, 
размещение и выкладка. Контроль за сохранностью товаров при подготовке 
товаров к продаже, размещение и выкладка. Товарные потери. Порядок их 
списания. 

2 2 



Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2:  2  
 Подготовка сообщения на тему: «Подготовка товаров к продаже» 2 2 
Раздел  3.  
Обслуживание 
покупателей, 
консультирование  их о 
пищевой ценности, 
вкусовых особенностях 
и свойствах отдельных 
продовольственных 
товаров 

 91  

МДК. 02.01. Розничная  
торговля 
продовольственными 
товарами  

   

Тема 1. Классификация 
групп, подгрупп и видов 
продовольственных 
товаров 

Содержание учебного материала 2  
1 Предмет и задачи товароведения 

 
1 2 

 2 Классификация продовольственного сырья и пищевых продуктов.  
Классификационные признаки. 

1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 3: 2  
Составление таблицы «Классификация групп, подгрупп продовольственных товаров» 2 2 
Тема 2.  Особенности 
пищевой ценности 
пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 6  
1 Характеристика и определение пищевой ценности продовольственных 

товаров. 
1 2 

2 Энергетическая ценность. Биологическая ценность. Физиологическая 
ценность. 
Усвояемость. Доброкачественность. Безопасность. 

1 2 

3 Химический состав продовольственных товаров. 1 2 
4 Практическое занятие  № 1: Расчет энергетической  ценности продуктов 2 3 

 5 Усвояемость, доброкачественность и безопасность  продовольственных 1 2 



товаров. 
 

Тема 3.  Ассортимент 
и товароведные 
характеристики 
основных групп 
продовольственных 
товаров. 

Содержание учебного материала      83  
1 Характеристика видов зерна. Крупа. Ассортимент и товароведные 

характеристики основных видов.  
1 2 

2 Мука. Ассортимент и товароведные характеристики основных видов. 1 2 
3 Макаронные изделия. Ассортимент  и товароведные характеристики 

основных видов. 
2 2 

4 Хлеб и хлебобулочные изделия. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов. 

2 2 

5 Бараночные изделия. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов. 
Сухарные изделия. Ассортимент  и товароведные характеристики основных 
видов. 

2 2 

6 Практическое занятие № 2: Оценка качества  по органолептическим 
показателям (зерновые товары) 

2 3 

7 Крахмал и крахмалопродукты. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов.  

1 2 

8 Сахар. Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов. 1 2 
9 Мед. Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов. 1 2 
10 Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Ассортимент  и товароведные 

характеристики основных видов. 
2 2 

11 Конфетные изделия (конфеты, ирис, драже, карамель). Ассортимент  и 
товароведные характеристики основных видов.  

2 2 

12 Мучные кондитерские изделия. Печенье. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов. Пряники. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов. Пирожные, торты. Ассортимент  и 
товароведные характеристики основных видов. Вафли, рулеты, кексы, 
ромовые баба. Ассортимент  и товароведные характеристики основных 
видов. 

2 2 

13 Халва и восточные сладости. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов. 

2 2 



14 Практическое занятие № 3:  Создание оптимальных условий хранения 
продовольственных товаров 

1 3 

15 Чай и чайные напитки. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов. 
Кофе и кофейные напитки. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов. 

2 2 

16 Пряности.  Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов. 
Приправы.  Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов. 

2 2 

17 Безалкогольные напитки. 
Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов. 
Слабоалкогольные напитки. 
Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов. 

2 2 

18 Алкогольные напитки. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов. 

2 2 

19 Практическое занятие № 4:  Установка градаций качества    пищевых 
продуктов (безалкогольные  напитки) 

1 3 

       20 Практическое занятие № 5: Установка градаций качества пищевых 
продуктов (пряностей и приправ) 

1 3 

21 Молоко. Молочные консервы. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов 

2 2 

22 Кисломолочные продукты: сметана, творог. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов                   
Кисломолочные напитки. Ассортимент  и товароведные характеристики  
основных видов                          

2 2 

23 Сыры сычужные. Ассортимент  и товароведные характеристики основных 
видов.                    
Сыры рассольные, кисломолочные, переработанные, рассольные. 
Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов.                    

2 2 

24 Масло коровье. Ассортимент  и товароведные характеристики основных 
видов                    

2 2 

25 Животные топленые жиры. Ассортимент  и товароведные характеристики 2 2 



основных видов                    
Маргарин. Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов                   

26 Растительные масла. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов.                    

2 2 

 27 Яйца и продукты их переработки. 
Ассортимент  и товароведные характеристики основных видов                    

2 2 

28 Мясо убойных животных (свинина, говядина, баранина). Розничный 
разруб. Клеймение  туш. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов                    

2 2 

29 Мясо птицы. Ассортимент  и товароведные характеристики основных 
видов                    

2 2 

30 Мясные полуфабрикаты. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов                    
Мясные субпродукты. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов                    

2 2 

31 Мясные копчености. Ассортимент  и товароведные характеристики 
основных видов                    

2 2 

32 Колбасные изделия. Вареные колбасы. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов                    

2 2 

33 Колбасные изделия.  Полукопченые колбасы. Ассортимент  и товароведные 
характеристики основных видов.  Копченые колбасы. Ассортимент  и 
товароведные характеристики основных видов                    

2 2 

34 Мясные консервы. Ассортимент  и товароведные характеристики основных 
видов                    

2 2 

36 Химический состав и пищевая ценность рыбы.  
Семейства рыбы: характеристика основных видов: осетровых, лососевых, 
тресковых, карповых, сельдевых, окуневых, камбаловых  
Рыба живая: особенности пищевой ценности. Виды. 
Рыба охлажденная. Способы разделки. Особенности пищевой ценности. 

2 2 

37 Рыба мороженая: способы охлаждения и разделки. Ассортимент. 2 2 
38 Соленая рыба. Соленые сельди, мелкосельдевые, лососевые. Виды посола. 

Способы разделки. 
1 2 



39 
 

Копченая рыба и балычные изделия. Способы копчения. . Особенности 
пищевой ценности, ассортимент и товароведные характеристики основных 
видов.  

2 2 

       40 Рыбные консервы и пресервы. Классификация групп, подгрупп. 2 2 

41 Клубнеплоды: картофель, батат, топинамбур: классификация, виды, 
особенности пищевой ценности, товароведная характеристика основных 
видов. 
Корнеплоды (морковь, свекла, редис, репа, редька):  классификация, виды, 
особенности пищевой ценности, товароведная характеристика основных 
видов 

2 2 

42 Капустные овощи: классификация, виды, особенности пищевой ценности, 
товароведная характеристика основных видов 
Луковые овощи: классификация, виды, особенности пищевой ценности, 
товароведная характеристика основных видов. 

2 2 

43 Пряные и десертные овощи : классификация, виды, особенности пищевой 
ценности, товароведная характеристика основных видов. 
Тыквенные овощи: классификация, виды, особенности пищевой ценности, 
товароведная характеристика основных видов. 

2 2 

44 Томатные овощи: классификация, виды, особенности пищевой ценности, 
товароведная характеристика основных видов. 

1 2 

45 Семечковые плоды (яблоки, груши, айва) : классификация, виды, 
особенности пищевой ценности, товароведная характеристика основных 
видов. 
Косточковые плоды: классификация, виды, особенности пищевой 
ценности, товароведная характеристика основных видов. 

2 2 

46 Тропические плоды: виды, особенности пищевой ценности, товароведная 
характеристика основных видов. 
Субтропические плоды: виды, особенности пищевой ценности, 
товароведная характеристика основных видов. 

2 2 

47 Переработанные плоды и овощи: классификация, виды, особенности 
пищевой ценности, товароведная характеристика основных видов. 

2 2 



Грибы: классификация, виды, особенности пищевой ценности, 
товароведная характеристика основных видов. 

48 Итоговая контрольная работа по программе 1 курса 1 3 
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 3: 22  
Выполнение творческой  работы:  «Изготовление натуральных  планшетов с образцами зерновых 
продуктов» 

2 3 

Подготовка презентации на тему «Ассортимент зерновых товаров» 2 3 
Выполнение презентации «Ассортимент  кондитерских изделий». 2 3 
Составление таблицы «Пищевая ценность кондитерских товаров» 2 3 
Подготовка конспекта «Ассортимент новых видов  вкусовых товаров» 2 3 
Оформление реферата «Новые виды молочных продуктов» 2 3 
Составление таблицы «Классификация растительных масел и их  пищевая ценность» 2 3 
Выполнение презентации на тему: «Ассортимент и товароведная характеристика мясных товаров» 2 3 
Подготовка конспекта по теме: «Ассортимент мясных товаров их пищевая ценность» 2 3 
Подготовка сообщения на тему: «Ассортимент и пищевая ценность рыбных товаров». 2 3 
Подготовка презентации: «Ассортимент плодоовощных товаров» 2 3 
 2 курс 71  
Раздел 1. 
Осуществление  
приемки товаров и 
контроль за наличием 
необходимых 
сопроводительных 
документов на 
поступившие товары 

 10  

МДК 02.01.  Розничная 
торговля 
продовольственными 
товарами 

   

Тема 1. Особенности 
приемки основных 
групп товаров 

Содержание учебного материала 10  
1 Приемка по количеству и качеству хлебобулочных товаров 

Приемка по количеству и качеству бакалейных и кондитерских  товаров 
2 1 



2 Приемка по количеству и качеству  молочных, яичных товаров и пищевых 
жиров                                               
 

2 1 

3 Приемка по количеству и качеству мяса убойных животных и домашней 
птицы 

2 1 

4 Приемка по количеству и качеству рыбных товаров   
Приемка по количеству и качеству плодоовощных товаров                      

2 1 

5 Контроль за наличием необходимых сопроводительных документов 2 1 
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1: 2  
Подготовка конспекта по теме: «Приемка товаров и работа с сопроводительными документами» 2 2 
Раздел 4. Соблюдение 
условий хранения, 
сроков годности, 
сроков хранения и 
сроков реализации 
продаваемых 
продуктов. 

 38  

МДК 02.01. Розничная 
торговля 
продовольственными 
товарами 

   

Тема 1.  Показатели 
качества различных 
групп 
продовольственных 
товаров. Дефекты 
продуктов. 

Содержание учебного материала 30  
1 Качество продовольственных товаров. Методы определения качества при 

приемке товара и подготовки к продаже. Дефекты продуктов. Дефекты 
продовольственных товаров. Их классификация. 
Методы определения качества  зерновых культур.   Показатели качества 
муки. Показатели качества макаронных изделий. Показатели качества 
крупы. Показатели качества хлеба и хлебобулочных изделий. Дефекты 
хлебобулочных изделий: внешнего вида, мякиша, вкуса, запаха. Болезни 
хлеба.                           

1 2 

2 Практическое занятие № 6:Распознавание дефектов  пищевых продуктов 
(хлебобулочных изделий )                        

1 3 



3 Показатели качества пищевых концентратов. Показатели качества крахмала 
и крахмалопродуктов. Показатели качества  сахара-песка и сахара-
рафинада.                             

2 2 

4 Показатели качества конфетных изделий. Показатели качества  меда. 
Дефекты меда.  

1 2 

5 Практическое занятие № 7: Идентификация различных групп, подгрупп и 
видов продовольственных товаров (зерновых, плодоовощных, 
кондитерских, вкусовых)                       

1 3 

6 Показатели качества восточных сладостей, витаминизированных, 
лечебных, диетических изделий и изделий для детей. Показатели качества  
мучных кондитерских изделий. 

2 2 

7 Показатели качества чая, чайных напитков.  Показатели качества кофе, 
кофейных напитков. Фальсификация чая и кофе. 

2 2 

8 Показатели качества алкогольных  и слабоалкогольных напитков.  1 2 
9 Практическое занятие № 8: Идентификация различных групп, подгрупп и 

видов продовольственных товаров (молочных, яичных, пищевых жиров)                   
1 3 

10 Показатели качества молока и сливок. Показатели качества диетических и 
кисломолочных продуктов. Показатели качества молочных консервов, 
сухих молочных продуктов. Дефекты молока и сливок. Дефекты молочных 
консервов. Показатели качества мороженого 

2 2 

11 Показатели качества сыров. Их классификация и характеристика.  1 2 
12 Пороки сыров. 1 2 
13 Показатели качества растительных масел.  Показатели качества животных 

жиров.  
2 2 

14 Показатели качества яиц и продуктов их переработки. 
 

1 2 

15 Понятие технический брак 1 2 
16 Показатели качества мяса убойных животных. Показатели качества мясных 

субпродуктов. Показатели качества мяса домашней птицы.  
1 2 

17 Дефекты мяса. Дефекты птицы. 1 2 
18 Показатели качества мясных копченостей. Показатели качества колбасных 

изделий. 
1 2 



19 Дефекты колбасных изделий и мясных консервов. 1 2 
20 Показатели качества рыбы живой, охлажденной, мороженой, соленых 

гастрономических товаров, копченой рыбы  и балычных изделий, рыбных 
консервов и пресервов.  

1 2 

21 Практическое занятие № 9: Идентификация различных групп, подгрупп и 
видов продовольственных товаров      ( мясных и рыбных)                   

1 3 

22 Дефекты, соленых гастрономических товаров,  рыбных консервов и 
пресервов. 

1 2 

23 Показатели качества клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, 
салатно-шпинатных, десертных, пряных овощей.  

2 2 

 24 Показатели качества свежих плодов, ягод, орехоплодных, грибов. 1 2 
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 4: 6  
Составление таблицы: «Показатели качества ассортиментных групп». 2 2 
Составление конспекта по теме: «Дефекты продовольственных товаров, причины возникновения 
дефектов». 

2 2 

Подготовка презентации на тему: «Болезни овощей, причины их возникновения» 2 2 
Тема 2. Особенности 
маркировки, упаковки и 
хранения отдельных 
групп 
продовольственных 
товаров 

 Содержание учебного материала 8  
1 Особенности маркировки, упаковки и хранения зерномучных товаров. 1 2 

2 Особенности маркировки, упаковки и хранения кондитерских товаров 1 2 
3 Особенности маркировки, упаковки и хранения вкусовых товаров 1 2 
4 Особенности маркировки, упаковки и хранения молочных товаров 

Особенности маркировки, упаковки и хранения пищевых жиров 
1 2 

5 Особенности маркировки, упаковки и хранения мясных товаров 1 2 
6 Особенности маркировки, упаковки и хранения яичных товаров 1 2 
7 Особенности маркировки, упаковки и хранения рыбных товаров 1 2 
8 Особенности маркировки, упаковки и хранения плодовых и овощных 

товаров 
1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 4: 4  
Составление таблицы: «Сроки хранения различных групп продовольственных товаров». 2 3 

Подготовка  презентации: «Упаковка, маркировка продовольственных товаров» 2 3 

Раздел  5.                                                           23  



Осуществление 
эксплуатации торгово-
технологического 
оборудования.                                  
МДК 02.01. Розничная 
торговля 
продовольственными 
товарами. 

    

Тема 1. Немеханическое 
оборудование 

 Содержание учебного материала 
 

4  

1 Классификация,  назначение отдельных видов торгового оборудования. 1 2 
2 Устройство и принципы работы торгового оборудования. 1 2 
3 Технические требования , предъявляемые к торговому оборудованию. 1 2 
4 Типовые правила эксплуатации  оборудования 1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 5: 2  
Подготовка  презентации «Новые виды оборудования, применяемого на предприятии торговли» 2 3 
Тема 2. 
Весоизмерительное 
оборудование 

 Содержание учебного материала 6  
1 Классификация, устройство и  принципы работы весоизмерительного 

оборудования 
1 2 

2 Нормативно-технологическая документация по техническому 
обслуживанию. 

1 2 

3 Практическое занятие № 10: Подготовка к работе измерительного, 
механического, технологического  контрольно-кассового оборудования 

1 3 

4 Весы электронные торговые ВР1038 . Технические требования, устройство 
и принципы работы, типовые правила эксплуатации. 

1 2 

5 Весы электронные торговые  ВЭ-15Т. Технические требования, устройство 
и принципы работы, типовые правила эксплуатации.  

1 2 

6 Товарные гирно-шкальные весы РП 500 Г 13. Технические требования, 
устройство и принципы работы, типовые правила эксплуатации 

1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 5: 2  
Оформление реферата: «Виды весоизмерительного оборудования». 2 3 
Тема 3.  Механическое  Содержание учебного материала 4  



и тепловое 
оборудование 

1 Значение теплового оборудования для торговли. Классификация теплового 
оборудования. Технические требования, устройство и принципы работы, 
типовые правила эксплуатации, нормативно-технологическая 
документация по техническому обслуживанию. 

2 2 

2 Измельчительно-режущее оборудование. Технические требования, 
устройство и принципы работы, типовые правила эксплуатации, 
нормативно-технологическая документация по техническому 
обслуживанию. 

1 2 

 Практическое  занятие № 11: Использование в технологическом процессе  
измерительного ,механического, технологического  контрольно-кассового 
оборудования 

1 3 

Тема 4.  Холодильное 
оборудование. 

 Содержание учебного материала 4  
1 Холодильные прилавки, витрины. Технические требования, устройство и 

принципы работы, типовые правила эксплуатации, нормативно-
технологическая документация по техническому обслуживанию. 

1 2 

2 Сборные холодильные камеры. Технические требования, устройство и 
принципы работы, типовые правила эксплуатации, нормативно-
технологическая документация по техническому обслуживанию. 

1 2 

3 Торговое холодильное оборудование, его классификация и назначение. 1 2 
4 Шкафы торговые холодильные. Технические требования, устройство и 

принципы работы, типовые правила эксплуатации, нормативно-
технологическая документация по техническому обслуживанию. 

1 2 

Тема 5.  Подъемно-
транспортное 
оборудование 

 Содержание учебного материала 2  
1 Значение подъемно-транспортного оборудования в торговле, его 

классификация.  
1 2 

2 Средства малой механизации. Погрузочно-разгрузочные и штабелирующие 
машины. Технические требования, устройство и принципы работы, 
типовые правила эксплуатации, нормативно-технологическая 
документация по техническому обслуживанию. 

1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 5: 2  
Оформление сообщения «Подъемно- транспортное оборудование» 2  
Тема 6.  Торговые  Содержание учебного материала 3  



автоматы и другое 
торговое оборудование 

1 Классификация и назначение отдельных видов торгового оборудования        
(торговые автоматы). 

1 2 

2 Классификация и назначение отдельных видов торгового оборудования       
(сканеры и охранное оборудование). 

1 2 

3 Технические требования, предъявляемые к торговому оборудованию, 
устройство и принципы работы, типовые правила эксплуатации, 
нормативно-технологическая документация по техническому 
обслуживанию 

1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 5: 4  
Составление таблицы «Технические требования к оборудованию» 2  
Подготовка таблицы «Виды технического обслуживания, техническая характеристика» 2  

                                                                                                  3 курс                                                             43 
Раздел 6.  Контроль 
сохранности товарно-
материальных 
ценностей. 

  41  

МДК 02.01. Розничная 
торговля 
продовольственными 
товарами 

    

Тема 1.  Сохранность 
товарно-материальных 
ценностей 

 Содержание учебного материала 4  
1 Инвентаризация продовольственных товаров. 2 2 
2 Порядок проведении инвентаризации. 2 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 6: 4  
Подготовка конспекта по теме: «Правила проведения инвентаризации». 2 2 
Оформление  инвентаризационной описи. 2 3 
Тема 2. Закон о защите 
прав потребителей 

 Содержание учебного материала 16  
1 Федеральный Закон «О защите прав потребителей». Общие Положения.   

Основные понятия, применяемые в Законе: потребитель, исполнитель, 
изготовитель, продавец 
Основные понятия, применяемые в Законе: товар, качество, недостаток, 
стандарт 

1 2 



2 Права потребителя на надлежащее качество товара (работы, услуги) 1 2 
3 Безопасность товара (услуги), информация об изготовителях, 

исполнителях, товаре. 
1 2 

4 Право потребителя на надлежащую информацию об изготовителях, 
исполнителях, товаре, услуге. 

1 2 

5 Понятие  материальной ответственности  1 2 
6 Контрольная работа  «Общие Положения  Федерального Закона «О защите 

прав потребителей» 
1  

7 Защита прав потребителей. Права потребителя в случае приобретения 
товара ненадлежащего качества. Обмен товаров. Товароведная экспертиза. 

1 2 

8 Ответственность продавца за нарушение прав потребителей 1 2 
9 Замена товаров надлежащего качества. Право потребителя на обмен товара  

надлежащего качества на аналогичный товар. Сроки удовлетворения 
требований потребителя. 

1 2 

10 Расчеты с потребителем в случае приобретения им товара ненадлежащего 
качества. 

1 2 

11 Судебная защита прав потребителей. Компенсация морального вреда. 2 2 
12 Защита прав потребителей при оказании услуг. Сроки выполнения услуги. 

Последствия нарушения исполнителем сроков оказания услуги. Права 
потребителя при обнаружении недостатков при оказании услуг. 
Сроки устранения недостатков оказанной услуги. 

1 2 

13 Сроки удовлетворения отдельных требований потребителя. 1 2 
14 Правовые последствия в случае ненадлежащего качества оказанной услуги.  2 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 6: 3  
Подготовить отчет по теме «Защита прав потребителей» 3  
Тема 3. Правила 
охраны труда 

 Содержание учебного материала 21  
1 Основные Положения Законодательной базы по охране труда.  2 2 
2 Организация охраны труда на предприятии торговли.                          1 2 
3 Условия труда. Мероприятия по улучшению условий по охране труда. 1 2 
4 Виды производственного травматизма и его причины.  1 2 
5 Несчастный случай на производстве. Расследование и учет несчастных 

случаев. Профессиональные заболевания 
1 2 



6 Технические критерии  оценки условий труда.  1 2 
7 Шум и вибрация.  ЭМИ. 1 2 
8 Санитарно-технические условия и физиологические особенности труда.  2 2 
9 Требования безопасности на рабочем месте.  1 2 
10 Правила безопасности при работе с режущим и подъемно-транспортным 

оборудованием. 
1 2 

11 Электробезопасность. Причины электротравм. 1 2 
12 Меры и средства защиты от поражения электрическим током. 1 2 
13 Нормы и правила электробезопасности при эксплуатации машин с 

электроприводом. Заземление оборудования. 
1 2 

14 Электрозащитные средства и правила пользования. 1 2 
15 Пожарная безопасность. Меры профилактики возникновения пожара. 

Правила поведения при пожаре. Обеспечение пожарной безопасности при 
выполнении работ.  
Средства тушения пожара и правила пользования ими.  

1 2 

16 Первая помощь пострадавшему при пожаре. Система пожарной 
сигнализации 

1 2 

17 Требования безопасности труда на территории предприятия. 1 2 
18 Технические критерии  оценки условий труда. 1 2 
19 Санитарно-технические условия и физиологические особенности труда. 

Отопление, вентиляция, кондиционирование. 
1 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 6: 5  
Подготовка конспекта: «Техника безопасности при погрузо-разгрузочных работах» 2  
Подготовка презентации на тему «Организация работы продавца, складских помещений, работы на 
оборудовании» 

3  

Раздел 7.  Изучение 
спроса покупателей 

  2  

Тема 1.  Изучение 
спроса покупателей 

 Содержание учебного материала 2  
1 Понятие покупательского спроса. Его виды. Изучение спроса покупателей 

различными методами: метод баланса, прямого наблюдения, дегустации, 
конференции 

1 2 

2 Изучение спроса покупателей различными методами: выставки, 1 2 



презентации. Определение потребности покупателей в товарах. 
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающегося: 2  
Подготовка анкеты изучения спроса покупателей 2 3 

 
 

Учебная практика (виды работ):   
ПМ.02. Продажа 
продовольственных 
товаров 
 

1 курс 210 3 

Тема № 1. Подготовка 
основных групп товаров 
к продаже, размещение и 
выкладка 

Содержание 24 3 
1 Подготовка зерновых, кондитерских и вкусовых товаров к продаже, 

размещение и выкладка 
6 3 

2  Подготовка молочных товаров, яичных, пищевых жиров к продаже, 
размещение и выкладка 

6 3 

3 Подготовка плодоовощных товаров к продаже, размещение и выкладка 6 3 
4 Подготовка мясных и рыбных товаров к продаже, размещение и выкладка 6 3 

  Виды работ: 
1. Подготовка товаров к продаже с соблюдением безопасных приемов труда 
и правил санитарии 
2. Подготовка рабочего места 
3 Проверка наименования, количества, сортности  
4 Расшифровка маркировки 
5 Упаковка товаров 
6 Размещение и выкладка в торговом зале, оформление ценника 
7 Консультация и обслуживание покупателей 
 

 3 

 Зачет  по теме № 1 Подготовка основных групп товаров к продаже, размещение 
и выкладка 

  

Тема № 2. Обслуживание 
покупателей, 
консультирование о 

Содержание 96  
1 Идентификация бакалейных товаров (круп, муки, макаронных изделий) 6 3 
2 Идентификация зерновых товаров (хлебобулочных изделий) и вкусовых 6 3 



пищевой ценности, 
вкусовых особенностях и 
свойствах отдельных 
продовольственных 
товаров 

товаров (чая и кофе). 
3 Идентификация кондитерских товаров (конфетных изделий, карамели, 

фруктово-ягодных изделий) и мучных кондитерских изделий 
6 3 

4 Идентификация молока, сливок и кисломолочных продуктов. 6 3 
5 Идентификация сыров и молочных консервов. 6 3 
6 Идентификация свежих плодовоовощных товаров и переработанных 

плодовоовощных товаров. 
6 3 

7 Идентификация вкусовых товаров (пряностей и приправ). 6 3 
8 Идентификация вкусовых товаров (напитков безалкогольных и 

слабоалкогольных) 
6 3 

9 Идентификация пищевых жиров (растительных масел, кулинарных и 
животных жиров) 

6 3 

10 Идентификация пищевых жиров (масла коровьего, маргарина) 6 3 
11  Идентификация яичных товаров 6 3 
12 Идентификация мясных товаров (мяса убойных животных, мяса птицы, 

субпродуктов) 
6 3 

13 Идентификация мясных товаров (колбас, мясо копченостей) и мясных 
консервов 

6 3 

14 Идентификация рыбных товаров (рыбы охлажденной, мороженой). 6 3 
15 Идентификация рыбных товаров (рыбы соленой и рыбы копченой). 6 3 
16 Идентификация  и рыбных консервов и пресервов 

 
6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Идентификация товаров по типам, видам, товароведным особенностям, 
качественным характеристикам 
6. Обслуживание покупателей: встреча покупателя, выявление спроса, 
консультирование о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах 
отдельных продовольственных товаров, отбор товара, взвешивание, упаковка, 

 3 



подсчет стоимости покупки. 
 Зачет  по теме № 2 Обслуживание покупателей, консультирование о пищевой 

ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных 
товаров 

  

Тема № 3. Соблюдение 
условий хранения, сроки 
годности, сроки 
реализации 
продовольственных 
товаров 

Содержание  48  

 1 Изучение реквизитов  маркировки, соблюдение и создание оптимальных 
условий хранения продовольственных товаров 

6 3 

2 Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности зерновых и кондитерских товаров. 

6 3 

3  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности вкусовых товаров. 

6 3 

4 Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности молочных товаров. 

6 3 

5  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности пищевых жиров и яичных товаров. 

6 3 

6 Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности  мясных товаров. 

6 3 

7  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности плодовоовощных товаров. 

6 3 

8  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности рыбных товаров. 

6 3 

Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Чтение маркировки на упаковке продовольственных товаров 
6. Соблюдение и создание оптимальных условий хранения 

  



продовольственных товаров 
 Зачет  по теме № 3 Соблюдение условий хранения, сроки годности, сроки 

реализации продовольственных товаров 
  

Тема № 4. Эксплуатация 
торгово-
технологического 
оборудования 

Содержание 36  

 1 Мебель торговых предприятий. Назначение, виды, требования, 
предъявляемые к ней 

6 3 

2 Торговый инвентарь. Назначение, виды, требования, предъявляемые к нему 6 3 
3 Весоизмерительное оборудование. Назначение, виды, требования, 

предъявляемые к нему. 
6 3 

4 Измельчительно-режущеее, упаковочное и тепловое оборудование.  
Назначение, виды, требования, предъявляемые к ним. 

6 3 

5 Холодильное оборудование. Назначение, виды, требования, предъявляемые 
к нему 

6 3 

6 Подъемно-транспортное оборудование. Назначение, виды, требования, 
предъявляемые к нему 

6 3 

Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Подготовка оборудования к работе 
6. Эксплуатация и техническое обслуживание оборудования с соблюдением 
норм и требований безопасности 

 3 

 Зачет по теме № 4 Эксплуатация торгово-технологического оборудования   
Тема № 5. 
Осуществление контроля 
за сохранностью 
товарно-материальных 
ценностей 

Содержание 6  

 1  Система защиты товаров от краж в магазинах продовольственной 6 3 



торговли:  - многоразовые защитные сейферы и жесткие датчики для 
дорогих товаров; видеонаблюдение;  обзорные зеркала,  видеоконтроль 
системы защиты кассовых операций,  системы контроля и управления 
доступом, звуковое оповещение, системы охранной и пожарной 
сигнализации. 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Видеоконтроль системы защиты кассовых операций 
6. Звуковое оповещение, системы охранной и пожарной сигнализации 

  

Тема № 6. Изучение 
спроса покупателей 
 

 Содержание 12  
1 Задачи и методы изучения спроса населения на розничных предприятиях 

торговли. 
6 3 

2 Традиционные методы сбора информации о спросе.          Выявление спроса 
покупателей 

6 3 

Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Изучение покупательского спроса различными методами 
Определение потребности покупателей в товарах 

  

  Зачет по теме № 6 Изучение спроса покупателей   
2 курс 

Тема № 1.  Приемка 
товаров и контроль за 
наличием необходимых 
сопроводительных 
документов на 
поступившие товары 

Содержание 12 3 
1 Приемка товаров по количеству и качеству 6 3 
2  Участие в получении товара от поставщиков 6 3 

 Виды работ:   



1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Приемка товара по количеству мест и единиц в каждом товарном месте 
путем взвешивания и пересчета 
6. Приемка товара по качеству органолептическим методом 
7. Участие в получении товара от поставщика 
8. Уведомление администрации о поступлении недоброкачественных 
товаров, с истекшим сроком годности, в нарушенной таре, упаковке, о 
пересортице, о нарушении массы 

 Зачет по теме № 1 Приемка товаров и контроль за наличием необходимых 
сопроводительных документов на поступившие товары 

  

Тема № 2. Подготовка 
основных групп товаров 
к продаже. Размещение и 
выкладка 

Содержание 12  

 1 Подготовка основных групп продовольственных товаров к продаже 6 3 
2 Оформление витрин, горок,  холодильных шкафов. Размещение товара в 

магазине с учетом мерчандайзинга 
6 3 

  Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Подготовка основных групп продовольственных товаров к продаже 
6. Проверка наименования, количества, состояния упаковки 
7. Размещение товара 
8. Выкладка товара с учетом требований мерчандайзинга и товарного 
соседства 
 

 3 

 Зачет по теме № 2 Подготовка основных групп товаров к продаже. Размещение 
и выкладка 

  



Тема № 3.  
Обслуживание 
покупателей, 
консультирование о 
пищевой ценности, 
вкусовых особенностях и 
свойствах отдельных 
продовольственных 
товаров 

Содержание 24  
1 Обслуживание покупателей. Консультирование покупателей о свойствах, 

вкусовых особенностях, кулинарном назначении зерномучных, вкусовых и 
кондитерских товаров 

6 3 

2 Обслуживание покупателей. Консультирование покупателей о свойствах, 
вкусовых особенностях, кулинарном назначении молочных товаров, пищевых 
жиров и мясных товаров 

6 3 

3 Консультирование покупателей о свойствах, вкусовых особенностях, 
кулинарном назначении рыбных товаров 

6 3 

4 Консультирование покупателей о свойствах, вкусовых особенностях, 
кулинарном назначении плодовоовощных товаров 

6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Обслуживание покупателей: встреча покупателей, выявление спроса, 
показ товаров, взвешивание, упаковка, подсчет стоимости, вручение покупки 
6. Консультирование покупателей о пищевой ценности и кулинарном 
назначении товаров 
7. Предложение новых и взаимозаменяемых товаров 
8. Установление градации качества 

  

 Зачет по теме №3 Обслуживание  покупателей, консультирование о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных 
товаров 

  

Тема № 4. Соблюдение 
условий хранения, сроки 
годности, сроки 
реализации 
продовольственных 
товаров 

Содержание  30  
1 Маркировка зерновых товаров. 6 3 
2 Маркировка кондитерских и вкусовых товаров. 6 3 
3 Маркировка молочных, мясных товаров и пищевых жиров. 6 3 
4 Маркировка рыбных, плодовоовощных товаров 6 3 
5 Создание оптимальных условий хранения продаваемых товаров. 6 3 

 Виды работ:   



1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Определение по маркировке вида, состава продукта, веса, условий и 
сроков хранения 
6. Создание и соблюдение оптимальных условий хранения 
продовольственных товаров 

 Зачет по теме №4 Соблюдение условий хранения, сроки годности, сроки 
реализации продовольственных товаров 

  

Тема № 5. Эксплуатация 
торгово-
технологического 
оборудования 

Содержание 18  
1 Правила и порядок эксплуатации и безопасных условий труда при работе с 

инвентарем и с инструментами 
6 3 

2 Правила взвешивания на весах. Программирование цен. Функции клавиш. 
Поверка весов 

6 3 

3 Порядок эксплуатации измельчительно-режущего, упаковочного и 
теплового оборудования. Техника безопасности.  

6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Совершенствование безопасных приемов выполнения работ при 
эксплуатации инвентаря, оборудования 

  

 Зачет по теме  № 4 Эксплуатация торгово-технологического оборудования   
Тема № 6. 
Осуществление контроля 
за сохранностью 
товарно-материальных 
ценностей 

Содержание 6  
1 Инвентаризация товарно-материальных ценностей. Подготовка товаров к 

инвентаризации 
6  

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 

  



3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Подготовка товаров к инвентаризации: группировка товаров на 
оборудовании в торговом зале, взвешивание, пересчет, оформление ярлыков, 
расценка 

 Зачет по теме № 5 Осуществление контроля за сохранностью товарно-
материальных ценностей 

  

Тема № 7. Изучение 
спроса покупателей 

Содержание 12  
1 Определение факторов, влияющих на спрос.  6 3 
2 Методы изучения спроса на торговом предприятии: методы 

непосредственной регистрации продажи товаров, карточки учета 
неудовлетворенного спроса,  контрольные листки; прием заказов от 
покупателей на товары достаточного ассортимента, временно 
отсутствующего в продаже; проведение дня учета неудовлетворенного 
спроса., балансовый метод 

6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Составление анкет для опроса потребителей 
6. Составление плана проведения покупательской конференции 
7. Организация регистрации пр10одажи товаров 
8. Мониторинг спроса на конкретную группу товаров 

  

 Зачет по теме № 6 Изучение спроса покупателей   
 3 курс   
Тема № 1.  Приемка 
товаров и контроль за 
наличием необходимых 
сопроводительных 
документов на 
поступившие товары 

Содержание 12  
1 Приемка товаров по количеству и качеству 6 3 
2 Получение товара от поставщика. Составление претензии поставщику. 6 3 

 Виды работ:   



1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Осмотр товара и тары 
6. Пересчет товарных мест 
7. Проверка массы нетто и пересчет количества единиц товара 
8. Сравнение качества поступившего товара с документами о качестве, ТУ и 
РСТ 
9. Уведомление администрации о поступлении товара, не соответствующего 
качества или количества, о пересортице 
10. Проверка реквизитов ТТН и других сопроводительных документов 
11. Составление претензии поставщику 

 Зачет по теме № 1  Приемка товаров и контроль за наличием необходимых 
сопроводительных документов на поступившие товары 

  

Тема № 2. Подготовка 
основных групп товаров 
к продаже. Размещение и 
выкладка 

Содержание 12  
1 Подготовка товаров к продаже. Общие и специальные операции 6  
2 Оформление выкладки товара в торговом зале и на рабочем месте 

продавца. Тематические витрины и особенности их оформления 
6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Проверка наименования, сортности, фирменного логотипа, состояния 
упаковки 
6. Выкладка товара с учетом направления покупательского потока 
7. Создание композиции 

  

 Зачет по теме № 2  Подготовка основных групп товаров к продаже. Размещение 
и выкладка 

  

Тема № 3. Обслуживание 
покупателей, 
консультирование о 

Содержание 24  
1 Обслуживание покупателей.                                                                                                

Консультирование покупателей о свойствах, вкусовых особенностях, 
6 3 



пищевой ценности, 
вкусовых особенностях и 
свойствах отдельных 
продовольственных 
товаров 

кулинарном назначении зерномучных товаров. 
2 Обслуживание покупателей, консультирование покупателей о свойствах, 

вкусовых особенностях, кулинарном назначении вкусовых и кондитерских 
товаров. 

6 3 

3 Обслуживание покупателей. Консультирование покупателей о свойствах, 
вкусовых особенностях, кулинарном назначении молочных товаров, 
пищевых жиров и мясных товаров. 

6 3 

4 Обслуживание покупателей. Консультирование покупателей о свойствах, 
вкусовых особенностях, кулинарном назначении рыбных и 
плодовоовощных товаров. 

6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
 

  

 Зачет по теме № 3 Обслуживание покупателей, консультирование о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных 
товаров 

  

Тема № 4. Соблюдение 
условий хранения, сроки 
годности, сроки 
реализации 
продовольственных 
товаров 

 36  
1 Обслуживание покупателей, консультирование покупателей о свойствах, 

вкусовых особенностях, кулинарном назначении 
6 3 

2 Маркировка зерновых, кондитерских, вкусовых товаров 6 3 
3 Маркировка молочных товаров 6 3 
4 Маркировка плодоовощных товаров 6 3 
5 Маркировка рыбных товаров 6 3 
6 Маркировка  мясных товаров 6 3 

 Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 
3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 

  



5. Определение по маркировке вида, состава продукта, веса, условий и 
сроков хранения 
6. Создание и соблюдение оптимальных условий хранения 
продовольственных товаров 

 Зачет по теме № 4 Соблюдение условий хранения, сроки годности, сроки 
реализации продовольственных товаров 

  

Всего   390  
    

 
 

Производственная практика (виды работ): 
ПМ.02.  Продажа 
продовольственных товаров 

 204  

 Тема 1. Осуществление  
приемки товаров и контроль  
за наличием необходимых 
сопроводительных 
документов на поступившие 
товары. 

Содержание  30  

1 Ознакомление с предприятием торговли:  
- тип торгового предприятия, санитарно-гигиенические требования, 
состав и взаимосвязь помещения магазина, планировка торгового зала, 
порядок формирования ассортимента. 

6 

3 

2  Осуществление закупки товара в магазин. Поставщики товаров.                           6 3 

3 Приемка товаров по количеству. Выявление недостачи товара. Вызов 
представителя поставщика. Оформление акта о недостаче. 

6 
3 

4 Приемка товара по качеству. Выявление недоброкачественных 
товаров. Вызов представителя поставщика. Оформление акта о 
ненадлежащем качестве товара. 

6 
3 

5 Особенности приемки отдельных товарных групп продовольственных 
товаров. 
Оформление сопроводительных документов. 
Проверка выполнения условий Договоров поставки.  

6 

3 



 Виды работ: 
1. Инструктаж по Технике безопасности и противопожарным 
мероприятиям. 
2. Организация рабочего места продавца и кассира. 
3. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
4. Приемка товара по количеству мест и единиц в каждом товарном 
месте путем взвешивания и пересчета 
5. Приемка товара по качеству органолептическим методом 
6. Участие в получении товара от поставщика 
7. Уведомление администрации о поступлении недоброкачественных 
товаров, с истекшим сроком годности, в нарушенной таре, упаковке, о 
пересортице, о нарушении массы 

 

 

Тема 2. Осуществление  
подготовки товаров к 
продаже, размещения и 
выкладки 

Содержание 48  

1 Подготовка зерновых товаров к продаже, размещение и выкладка 6 3 

2 Подготовка  кондитерских  товаров к продаже, размещение и 
выкладка 

6 
3 

3 Подготовка вкусовых товаров к продаже, размещение и выкладка 6 3 

4 Подготовка молочных товаров к продаже, размещение и выкладка. 6 3 

5 Подготовка  яичных товаров к продаже, размещение и выкладка. 6 3 

6 Подготовка плодовоовощных товаров к продаже, размещение и 
выкладка 

6 
3 

7 Подготовка мясных  товаров к продаже, размещение и выкладка 6 3 

8 Подготовка  рыбных товаров к продаже, размещение и выкладка 6 3 

Виды работ: 
9. Организация рабочего места продавца 

 

 



10. Соблюдение безопасности труда 
11. Соблюдение противопожарной безопасности 
12. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
13. Подготовка основных групп продовольственных товаров к продаже 
14. Проверка наименования, количества, состояния упаковки 
15. Размещение товара 
16. Выкладка товара с учетом требований мерчандайзинга и товарного 
соседства 

Тема 3. Обслуживание  
покупателей, 
консультирование  их о 
пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах 
отдельных 
продовольственных товаров. 

Содержание  72 

 

Тема 3.1 Обслуживание 
покупателей. Продажа 
зерномучных товаров. 

Содержание  6  

1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах круп, муки, дрожжей, 
хлеба и хлебобулочных изделий, сухарных и бараночных изделий, 
макаронных изделий и пищевых концентратов. 

6 

3 

Виды работ: 
1.Продажа круп, муки, дрожжей, хлеба и хлебобулочных изделий, 
сухарных и бараночных изделий, макаронных изделий и пищевых 
концентратов 
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже. 
4.Оценка качества по органолептическим показателям.  
5.Расшифровка маркировки. 

 

 



6.Упаковка товаров.   

Тема 3.2 Обслуживание 
покупателей. Продажа 
плодоовощных товаров. 

Содержание  12  
1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 

ценности, вкусовых особенностях и свойствах корнеплодов, 
клубнеплодов, капустных, луковых, пряных, десертных, салатно-
шпинатных, томатных, тыквенных овощей. 

2 

3 

2 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах свежих плодов 
(семечковых, косточковых, цитрусовых, тропических и 
субтропических), ягод, грибов и продуктов их переработки 

2 

3 

Виды работ: 
1.Продажа  свежих и переработанных плодов и овощей 
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже, предварительная расфасовка 
4.Оценка качества по органолептическим показателям.  
5.Расшифровка маркировки. 
6.Упаковка товаров.   
8.Оформление ценника. 
9. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
10.Подсчёт стоимости  покупки. 
11.Выдача покупки 

 

 

Тема 3.3. Обслуживание 
покупателей. Продажа 
крахмала, сахара, меда, 
кондитерских изделий и 
вкусовых товаров 

Содержание 12  
1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 

ценности, вкусовых особенностях и свойствах крахмала, сахара, меда, 
кондитерских изделий 

6 
3 

2 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах вкусовых товаров - 
чая, кофе, пряностей, приправ, соусов, алкогольных напитков, 

6 
3 



слабоалкогольных и безалкогольных напитков 

 Виды работ: 
1. Продажа крахмала, сахара, меда, кондитерских изделий. 
2. Продажа пряностей, приправ, чая, чайных напитков, кофе и кофейных 
напитков, алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков. 
3.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
4.Подготовка товаров к продаже. 
5.Оценка качества по органолептическим показателям. 
 6.Расшифровка маркировки. 
7.Упаковка товаров.   
8.Оформление ценника. 
9. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
10.Подсчёт стоимости  покупки. 
11.Выдача покупки 

 

 

Тема 3.4. Обслуживание 
покупателей. Продажа 
молочных товаров. 

Содержание  12  
1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 

ценности, вкусовых особенностях и свойствах молока, сливок, 
молочно-кислых напитков, творожных изделий 

6 
3 

2 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах сыров, масла 
коровьего, молочных консервов, мороженого 

6 
3 

 Виды работ: 
1.Продажа молока, сливок, молочных консервов,  кисломолочных 
продуктов,  твердых сычужных, мягких, кисломолочных, рассольных 
сыров, 
переработанных сыров, мороженого. 
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже. 

 

 



4.Оценка качества по органолептическим показателям. 5.Расшифровка 
маркировки. 
6.Упаковка товаров.   
7.Оформление ценника. 
8.Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
9.Подсчёт стоимости  покупки. 
10.Выписка товарного чека. 
11.Выдача покупки 

Тема 3.5. Обслуживание 
покупателей. Продажа яиц и 
продуктов переработки яиц. 

Содержание   
 

1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах яиц и продуктов их 
переработки 

6 
3 

Виды работ: 
1.Продажа яиц и яичных продуктов. 
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже. 
3.Оценка качества по органолептическим показателям. 4.Расшифровка 
маркировки. 
5.Упаковка товаров.   
6.Оформление ценника. 
7.Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах яиц и продуктов их переработки. 
8. Подсчёт стоимости  покупки. 
9.Выписка товарного чека. 
10.Выдача покупки 

 

 

Тема 3. 6.  Обслуживание 
покупателей. Продажа 
пищевых жиров. 

Содержание   
 

1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах пищевых жиров   

6 
3 

Виды работ:  
 



1.Продажа пищевых жиров.  
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже. 
4.Оценка качества по органолептическим показателям. 5.Расшифровка 
маркировки. 
6.Упаковка товаров.   
7.Оформление ценника. 
8.Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
9. Подсчёт стоимости  покупки. 
10.Выписка товарного чека. 
11. Выдача покупки 

Тема 3.7. 
Обслуживание покупателей.                     
Продажа мяса и мясных 
продуктов. 

Содержание 12  
1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 

ценности, вкусовых особенностях и свойствах мяса убойных 
животных, мяса битой домашней птицы, кроликов,  мясных 
полуфабрикатов и субпродуктов 

6 

3 

2 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах вареных, 
полукопченых и копченых колбас, мясных копченостей и мясных 
консервов. 

6 

3 

Виды работ: 
1.Продажа мяса убойных животных, мяса битой домашней птицы, 
кроликов,  мясных полуфабрикатов и субпродуктов, вареных, 
полукопченых и копченых колбас, мясных копченостей и мясных 
консервов. 
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже. 
4.Оценка качества по органолептическим показателям. 5.Расшифровка 

 

 



маркировки. 
6.Упаковка товаров.   
7.Оформление ценника. 
8. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
9. Подсчёт стоимости  покупки. 
10. Выписка товарного чека. 
11.Выдача покупки 

Тема 3.8.Обслуживание 
покупателей. Продажа рыбы и 
рыбных товаров. 

Содержание 6 

 

 1 Обслуживание  покупателей, консультирование  их о пищевой 
ценности, вкусовых особенностях и свойствах рыбы и рыбных 
товаров 

6 
3 

Виды работ: 
1.Продажа живой, охлажденной, мороженой рыбы и морепродуктов. 
Продажа соленой, сушеной, вяленой, копченой рыбы, балычных изделий, 
рыбных полуфабрикатов, рыбных консервов и икры рыб.   
2.Приемка товаров по количеству и качеству, согласно сопроводительных 
документов. 
3.Подготовка товаров к продаже. 
4.Оценка качества по органолептическим показателям. 5.Расшифровка 
маркировки. 
6.Упаковка товаров.   
7.Оформление ценника. 
8. Консультирование покупателей о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
9. Подсчёт стоимости  покупки. 
10.Выписка товарного чека. 
11.Выдача покупки 

 

 

Тема 4.  Соблюдение  условий Содержание 36  



хранения, сроков  годности, 
сроков хранения и сроков  
реализации продаваемых 
продуктов. 

1 Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности зерновых и кондитерских товаров. 

6 
3 

2  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности вкусовых товаров. 

6 
3 

3 Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности молочных товаров, пищевых жиров и яичных 
товаров 

6 
3 

4 Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности  мясных товаров. 

6 
3 

5  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности плодовоовощных товаров. 

6 
3 

6  Определение по маркировке вида, состава, веса, условий хранения и 
сроков годности рыбных товаров. 

6 
3 

Виды работ: 
7. Организация рабочего места продавца 
8. Соблюдение безопасности труда 
9. Соблюдение противопожарной безопасности 
10. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
11. Чтение маркировки на упаковке продовольственных товаров и 
сверка с данными сопроводительных документов 
12. Определение информации о товаре по штрих-коду 
13. Создание  и соблюдение оптимальных условий хранения 
продовольственных товаров с учетом температурного, влажностного 
режимов, санитарно-гигиенических условий  и товарного соседства 

 

 

Тема 5. Эксплуатация и 
техническое обслуживание 
торгового оборудования 
 предприятия. 

Содержание 6  
1 Эксплуатация и техническое обслуживание торгового оборудования 

 предприятия: весоизмерительного, измельчительно-режущего, 
упаковочного и теплового оборудования, холодильного, подъемно-
транспортного оборудования.  

6 

3 



Виды работ: 
7. Организация рабочего места продавца 
8. Соблюдение безопасности труда 
9. Соблюдение противопожарной безопасности 
10. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
11. Подготовка оборудования к работе 
12. Эксплуатация и техническое обслуживание оборудования с 
соблюдением норм и требований безопасности 
13. Совершенствование безопасных приемов работы  
14. Уведомление администрации предприятия о неисправности 
оборудовани 

 

 

Тема 6.  Осуществление  
контроля сохранности 
товарно-материальных 
ценностей. 

Содержание 6  
1 Система защиты товаров от краж в магазинах продовольственной 

торговли:  - многоразовые защитные сейферы и жесткие датчики для 
дорогих товаров; видеонаблюдение;  обзорные зеркала,  
видеоконтроль системы защиты кассовых операций,  системы 
контроля и управления доступом, звуковое оповещение, системы 
охранной и пожарной сигнализации. 

6 

3 

Виды работ: 
7. Организация рабочего места продавца 
8. Соблюдение безопасности труда 
9. Соблюдение противопожарной безопасности 
10. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
11. Видеоконтроль системы защиты кассовых операций 
12. Звуковое оповещение, системы охранной и пожарной сигнализации. 

 

 

Тема 7.  Изучение  спроса 
покупателей 

Содержание 6  
1 Традиционные методы сбора информации о спросе.           

Выявление спроса покупателей 
6 

3 

Виды работ: 
1. Организация рабочего места продавца 
2. Соблюдение безопасности труда 

 
 



3. Соблюдение противопожарной безопасности 
4. Соблюдения правил санитарии и гигиены 
5. Изучение покупательского спроса различными методами 
Определение потребности покупателей в товарах 

 Дифференцированный зачет 6  
Количество часов на освоение  программы профессионального модуля: 
всего  867 

 

в том числе:   
Обязательной учебной нагрузки обучающегося 273  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 211  
самостоятельной работы обучающегося 62  
МДК 02.01.    
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 273  
самостоятельной работы обучающегося 62  
Учебная практика 390  
Производственная практика  204  
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осущ

ествл
яю

щ
и
х 

р
ук

оводство п
р
ак

ти
к
ой 

И
н
ж
ен

ер
н
о-п

едагоги
ч
еск

и
й состав:  

Р
еализация П

П
К
Р
С

 долж
на обеспечиваться педагогическим

и кадрам
и, им

ею
щ
им

и 
среднее проф

ессиональное или вы
сш

ее образование, соответствую
щ
ее проф

илю
 

преподаваем
ой дисциплины

 (м
одуля).  

М
астера производственного обучения долж

ны
 им

еть на 1
 - 2

 разряда по проф
ессии 

рабочего вы
ш
е, чем

 предусм
отрено Ф

Г
О
С

 С
П
О

 для вы
пускников.  

О
пы

т деятельности в организациях соответствую
щ
ей проф

ессиональной сф
еры

 является 
обязательны

м
 для преподавателей, отвечаю

щ
их за освоение обучаю

щ
им

ся 
проф

ессионального учебного цикла, эти преподаватели и м
астера производственного 

обучения получаю
т дополнительное проф

ессиональное образование по програм
м
ам

 
повы

ш
ения квалиф

икации, в том
 числе в ф

орм
е стаж

ировки в проф
ильны

х организациях 
не реж

е 1
 раза в 3

 года. 
  



5. 
К
он

тр
ол

ь и оц
ен

к
а р

езул
ьтатов освоен

и
я п

р
оф

есси
он

ал
ьн

ого м
одул

я (ви
да 

п
р
оф

есси
он

ал
ьн

ой деятел
ьн

ости) 
Р
езул

ьтаты
  

(освоен
н
ы
е п

р
оф

есси
он

ал
ьн

ы
е 

к
ом

п
етен

ц
и
и) 

Ф
ор

м
ы

 и м
етоды

 к
он

тр
ол

я и 
оц

ен
к
и  

П
К

.1О
сущ

ествлять  прием
ку  товаров  и 

контроль за наличием
 необходим

ы
х 

сопроводительны
х докум

ентов на 
поступивш

ие товары
. 

Р
езультаты

 проверочны
х и 

контрольны
х работ. 

Р
езультаты

 поэтапной аттестации  (в 
т.ч  с использованием

 тестирования). 
 О
тчеты

 по практическим
 работам

. 
 О
тчеты

 о вы
полнении 

исследовательских проектов 
творческих работ; 
 И
тоговая  аттестация: экзам

ен, 
экзам

ен квалиф
икационны

й, защ
ита 

письм
енной экзам

енационной 
работы

.  

П
К

.2
 О
сущ

ествлять подготовку товаров к 
продаж

е, разм
ещ

ение и вы
кладку. 

П
К

.3
 О
бслуж

ивать покупателей, 
консультировать их о пищ

евой ценности, 
вкусовы

х особенностях и свойствах отдельны
х 

продовольственны
х товаров. 

С
облю

дать условия хранения, сроки годности, 
сроки хранения и сроки реализации 
продаваем

ы
х продуктов. 

О
сущ

ествлять эксплуатацию
 торгово-

технологического оборудования. 
О
сущ

ествлять контроль сохранности товарно-
м
атериальны

х ценностей. 
И
зучать спрос покупателей. 

 Ф
орм

ы
 и м

етоды
 контроля и оценки результатов обучения долж

ны
 позволять проверять 

у обучаю
щ
ихся не только сф

орм
ированность проф

ессиональны
х ком

петенций, но и 
развитие общ

их ком
петенций и обеспечиваю

щ
их их ум

ений. 
 

Р
езул

ьтаты
 

(освоен
н
ы
е общ

и
е 

к
ом

п
етен

ц
и
и) 

О
сн

овн
ы
е п

ок
азател

и оц
ен

к
и 

р
езул

ьтата 

Ф
ор

м
ы

 и 
м
етоды

 
к
он

тр
ол

я и 
оц

ен
к
и 

О
К

.1
 П
оним

ать сущ
ность и 

социальную
 значим

ость своей 
будущ

ей проф
ессии, проявлять 

к ней устойчивы
й интерес 

Д
ем

онстрация интереса к 
будущ

ей проф
ессии  и вы

сокого 
уровня м

отивации на ее освоения. 

О
тчеты

 о 
вы

полнении 
сам

остоятельны
х, творческих и 
исследовательск
их работ в 
рам

ках 
проф

ессиональн
ой деятельности. 
 П
ортф

олио 
обучаю

щ
ихся 

(сертиф
икаты

. 
Г
рам

оты
, 

призовы
е м

еста 
в конкурсах, 

О
К

.2
 О
рганизовы

вать 
собственную

 деятельность 
исходя из цели и способов ее 
достиж

ения, определенны
х 

руководителем
 

С
пособность к сам

оорганизации, 
целеустрем

ленность, вы
бор 

целесообразны
х способов 

достиж
ения целей. 

О
К

.3
 А
нализировать рабочую

 
ситуацию

, осущ
ествлять 

С
пособность к сам

орегуляции 
деятельности, ум

ение объективно 



текущ
ий и итоговы

й контроль, 
оценку и коррекцию

 
собственной деятельности, 
нести ответственность за 
результаты

 своей работы
 

оценивать результаты
 

деятельности и нести за них 
ответственность.  
  

участие в 
различны

х 
м
ероприятиях, 

социальны
х 

проектах и 
соревнованиях, 
общ

ественная 
активность, 
подтверж

денная 
докум

ентам
и. 

 П
олож

ительная 
динам

ика 
интеллектуально
го и 
личностного 
развития по 
результатам

 
педагогических 
наблю

дений и 
диагностических 
исследований. 

О
К

.4
 О
сущ

ествлять поиск 
инф

орм
ации, необходим

ой для 
эф

ф
ективного вы

полнения 
проф

ессиональны
х задач 

У
м
ение работать с различны

м
и 

видам
и инф

орм
ации и прим

енять 
ее для реш

ения 
проф

ессиональны
х задач 

различной слож
ности. 

О
К

.5
 И
спользовать 

инф
орм

ационно- 
ком

м
уникационны

е технологии 
в проф

ессиональной 
деятельности 

У
м
ение работать с 

образовательны
м
и и 

проф
ессиональны

м
и ресурсам

и.  

О
К

.6
 Р
аботать в ком

анде, 
эф

ф
ективно общ

аться с 
коллегам

и, руководством
, 

клиентам
и 

В
ы
сокий уровень 

ком
м
уникативны

х ум
ений.  

О
К

.7
 С
облю

дать правила 
реализации товаров в 
соответствии с действую

щ
им

и 
санитарны

м
и норм

ам
и и 

правилам
и, стандартам

и и 
правилам

и П
родаж

и товаров 

У
м
ение при  реализации товаров 

соблю
дать действую

щ
ие норм

ы
  и 

правила.   

О
К

.8
 И
сполнять воинскую

 
обязанность, в том

 числе с 
прим

енением
 полученны

х 
проф

ессиональны
х знаний  

( для ю
нош

ей) 

Г
отовность к вы

полнению
 

воинского долга. 

  


