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Учебный план разработан на основании стандарта по профессии: «Продавец продовольственных товаров (широкий профиль)», приказов МО РФ: №407 от 21 октября 1994 года «О введении модели учебного плана для повышения квалификации персонала по рабочим профессиям», №3477 от 29 октября 2001 года «Об утверждении перечня профессий профессиональной подготовки».

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1 Нормативно-правовые основы разработки программы профессиональной подготовки по профессии рабочего
Нормативную правовую основу разработки программы повышения квалификации по профессии рабочего (далее – программа) составляют:

· Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

· Постановление Госстандарта РФ от 26.12.1994 № 367 Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-94;

· Приказ Минобрнауки России от 2 июля 2013 № 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»;
· Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020 № 438
"Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения"
(Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 № 59784)
Положение «О порядке разработки и требованиях к содержанию и оформлению рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей на основе ФГОС в краевом государственном бюджетном профессиональном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Норильский техникум промышленных технологий и сервиса», утвержденное приказом директора Норильского техникума промышленных технологий и сервиса № 01-11/62а от 27 мая 2020 года. 

1.2 Требования к обучающимся
На  обучение по программе повышения квалификации по профессии 17351 «Продавец продовольственных товаров» допускаются лица различного возраста 
1.3 Нормативный срок освоения основной программы профессионального обучения

Нормативный срок освоения программы 218 часов при очной форме обучения.

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ ПО ПРОФЕССИИ РАБОЧЕГО
2.1 Квалификационная характеристика выпускника

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности и выполнению работ в качестве продавца непродовольственных товаров 3 разряда:

Должен уметь:

· обслуживать покупателей, консультировать их о назначении, свойствах, качестве, конструктивных особенностях непродовольственных товаров, правилах ухода за ними, ценах, состоянии моды текущего сезона;

· предлагать новые, взаимозаменяемые товары и товары сопутствующего ассортимент;

· оформлять на прилавочные и внутри магазинные витрины, контролировать их состояние;

· участвовать в получении товаров, уведомлять администрацию о поступлении товаров, не соответствующих маркировке (накладной ведомости);

· составлять и оформлять подарочные и праздничные наборы;

· изучать спрос покупателей.

Должен знать:

· ассортимент, характеристики, назначение продаваемых товаров, способы пользования ими и ухода за ними; состояние моды текущего сезона; 

· приемы и методы быстрого обслуживания различных контингентов покупателей с учетом их пола, возраста, уровня знаний о товаре и других особенностей;

· основные виды сырья и материалов, идущих на изготовление продаваемых товаров, способы их установления; 

· наименования основных поставщиков продаваемых товаров, особенности ассортимента и качества их продукции; 

· основные принципы устройства обслуживаемого торгово-технологического оборудования; 

· принципы оформления на прилавочных и внутримагзиных витрин; 

· методы обобщения данных о спросе покупателей.

Иметь практический опыт:

· обслуживания покупателей, продажи различных групп непродовольственных товаров;

· эксплуатации контрольно-кассовой техники (ККТ) и обслуживания покупателей.
3.1  Учебный план по профессии
«Продавец продовольственных товаров»
	№ п/п
	Курсы, предметы
	Форма контроля
	Количество часов 

	1
	Теоретическое обучение
	
	 

	1.1
	Экономический курс
	
	10 часов

	1.1.1
	Экономика отросли и  предпринимательства в сфере торговли
	зачет
	10 часов

	1.2.
	Общий профессиональный курс
	
	18 часов

	1.2.1
	 Техника торговых вычислений
	зачет
	6 часов

	1.2.2
	Охрана труда и производственная санитария
	зачет
	6 часов

	1.2.3
	Отчетность продавца
	зачет
	6 часов

	1.3.
	Специальный курс
	
	56 часов

	1.3.1
	 Товароведение
	экзамен
	32 часа

	1.3.2
	 Технология торговых процессов
	экзамен
	18 часов

	1.3.3.
	 Оборудование предприятий торговли
	 зачет
	6 часов

	1.4.
	Практическое обучение
	
	120 часов

	4.1
	Производственное обучение
	
	120 часов

	2.
	Консультации
	
	6 часов

	3.
	Квалификационный экзамен
	
	8 часов

	
	ВСЕГО
	
	 218 часов


4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ ПО ПРОФЕССИИ РАБОЧЕГО
Ресурсное обеспечение программы профессиональной подготовки по профессии рабочего включает в себя:

- кадровое обеспечение;

- учебно-методическое и информационное обеспечение;

- материально-техническое обеспечение.

4.1 Кадровое обеспечение

Реализация программы профессиональной подготовки по профессии рабочего Продавец непродовольственных товаров обеспечена педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин (модуля). Все преподаватели, имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

4.2.Материально-техническое обеспечение

Материально-техническая база обеспечивает проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

При использовании электронных изданий образовательное учреждение обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

	№ п/п
	Наименование УД/ПМ
	Наименование материально-технического оснащения

	1
	Экономика отрасли и предпринимательства в сфере торговли
	Кабинет социально-экономических дисциплин:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; компьютер - 1 шт.

	2.
	Товароведение
	Кабинет товароведения непродовольственных товаров:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; доска магнитная передвижная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; весы настольные электронные «Штрих» - 2 шт.; сейф металлический - 1 шт.; кассовый аппарат– 5 шт.

	3
	Оборудование предприятий торговли
	Кабинет технического оснащения и организации рабочего места:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 2 шт.; экран настенный рулонный – 1 шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ноутбук - 1 шт.

	4
	Техника торговых вычислений
	Кабинет товароведения непродовольственных товаров:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; доска магнитная передвижная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; весы настольные электронные «Штрих» - 2 шт.; сейф металлический - 1 шт.; кассовый аппарат– 5 шт.

	5
	Отчетность продавца
	Кабинет товароведения непродовольственных товаров:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; доска магнитная передвижная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; весы настольные электронные «Штрих» - 2 шт.; сейф металлический - 1 шт.; кассовый аппарат– 5 шт.

	6
	Охрана труда и производственная санитария
	Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; компьютер - 1 шт.; стеллаж для наглядных пособий – 1 шт.; тематические стенды; Робот-тренажер «ГОША-01» - 1 шт.; тренажер «Муляж взрослого человека», наборы средств индивидуальной защиты; оборудование электронного тира: мишень электронная ЭМ-КС -1 шт; электронный автомат Калашникова-1шт.; зарядное устройство -1 шт; образцы специальной одежды.

	7
	Производственное обучение
	Кабинет товароведения непродовольственных товаров:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; доска магнитная передвижная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; весы настольные электронные «Штрих» - 2 шт.; сейф металлический - 1 шт.; кассовый аппарат– 5 шт.

	8
	Производственная практика
	Кабинет товароведения непродовольственных товаров:

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; доска магнитная передвижная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; весы настольные электронные «Штрих» - 2 шт.; сейф металлический - 1 шт.; кассовый аппарат– 5 шт.


5 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПОДГОТОВКИ
Оценка качества подготовки по профессии по профессии  «Продавец продовольственных товаров» включает текущий контроль знаний, промежуточную аттестацию и итоговую аттестацию обучающихся.

5.1 Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация
Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация проводится образовательным учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин. Формы и условия проведения текущего контроля знаний и промежуточной аттестации по профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в начале обучения.

5.2 Итоговая аттестация 

Перечень теоретических вопросов и практических заданий контрольно- оценочные средства к итоговому квалификационному экзамену рассматриваются на заседании предметно-цикловой комиссии профессий и специальностей сервиса, согласуются на методическом совете техникума и доводится до сведения обучающихся в начале обучения. К итоговой аттестации допускаются лица, завершившие обучение по программе профессиональной подготовки и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом.
Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 

Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, выдается свидетельство о профессии рабочего, должности служащего.

Рабочие программы профессиональной подготовки по профессии 

«Продавец продовольственных товаров»
Экономика отросли  и предпринимательства в сфере торговли
1.паспорт рабочей программы учебной дисциплины «Экономика отросли  и предпринимательства в сфере торговли»
Целью программы является изучение программного материала, формирование у слушателей экономического мышления, повышение специальных знаний, формирование у квалифицированных рабочих современных теоретических и практических знаний, умений в области экономики и правовых основ производственной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основы экономических знаний, особенности рыночной экономики общие принципы организации производственного и технологического процесса;

(  механизмы ценообразования на продукцию, формы оплаты труда в современных условиях;

(  основные аспекты предпринимательской деятельности

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;

-использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.

( находить и использовать экономическую информацию в целях обеспечения собственной

конкурентоспособности на рынке труда. 

- использовать приобретенные знания о функционировании рынка труда, сферы малого

предпринимательства и индивидуальной трудовой деятельности для ориентации в поиске работы, дальнейшего образования.
 Тематический план дисциплины
	№
	Наименование тем
	Всего
	Теория
	Практика

	
	
	
	
	

	1
	Введение. Рыночная экономика. Принципы. Основные понятия.
	1
	1
	

	2
	Рынок и его составляющие.
	1
	1
	

	3
	Отрасль и рыночная экономика.
	1
	1
	

	4
	Экономика предприятия торговли.
	1
	1
	

	5
	Ценообразование.
	1
	1
	

	6
	Организация, нормирование и оплата труда в торговле.
	1
	1
	

	7
	Международная торговля. Предпринимательство в рыночной экономике.
	1
	1
	

	8
	Маркетинг, его принципы и методы. Реклама в малом бизнесе
	1
	1
	

	9
	Технология продаж. Менеджмент. Управление предприятием. Защита прав потребителей в условиях рыночной экономики.
	1
	1
	

	10
	Зачет.
	1
	1
	

	
	Итого
	10
	10
	


Программа дисциплины
Тема 1. Введение. Рыночная экономика. Принципы. Основные понятия.
Сущность и роль экономики в общественном питании

Понятие «Рынок». Экономика как динамическая система взаимосвязей: рынок- предпринимательство- рынок. Модель этих взаимосвязей. Основная, рыночная сфера модели: товар(услуги); цена; товародвижение; товаропродвижение.

Тема 2. Рынок и его составляющие.
Рынок. Купля-продажа. Условия, влияющие на развитие рынка.

Тема 3. Отрасль и рыночная экономика. История развития экономического общества. Современная экономика. Классификационные признаки отрасли.
Тема 4. Экономика предприятия торговли. 
Понятие и роль предприятия в рыночной экономике. Признаки предприятий, как юридического лица, самостоятельно действующего субъекта. Коммерческие и некоммерческие предприятия.

Предприятие общественного питания как субъект потребительского рынка. Функции предприятий общественного питания и их характеристика. Классификация предприятий общественного питания.

Тема 5. Ценообразование.
Сущность и роль цен в рыночной экономике. Факторы ценообразования. Цена и ценообразования .
Тема 6. Организация, нормирование и оплата труда в торговле.                                Понятие и сущность нормирования труда. Основные принципы нормирования. Нормы и нормативы по труду торговле.
Тема 7. Международная торговля.
Международная торговля . Основные методы международной торговли.
Предпринимательство в рыночной экономике. 
Предпринимательская деятельность - основа рыночной экономики. Теоретические основы предпринимательства в рыночной экономике Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение. 
Тема 8. Маркетинг, его принципы и методы.
Принципы маркетинга. Описание экономической практики применения этих методов и принципов.
Реклама в малом бизнесе.
Рeклама в малом бизнесе и ее особенности. Какая реклама самая эффективная для малого бизнеса?
Тема 9. Технология продаж.
Технология продаж. 

Конкретные техники продаж. Кому нужно знать технологии продаж.
Менеджмент. Управление предприятием. 
Основные действия при управлении предприятием. Нормативный, стратегический и оперативный менеджмент. Маркетинговая деятельность предприятия.

 Защита прав потребителей в условиях рыночной экономики.
Что такое защита прав потребителей.
Права потребителей.


Паспорт рабочей программы дисциплины  «Охрана труда и производственная санитария»
Целью программы является изучение программного материала, формирование у слушателей экономического мышления, повышение специальных знаний, формирование у квалифицированных рабочих современных теоретических и практических знаний
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

· соблюдать санитарные правила для организаций торговли;

· соблюдать санитарно-эпидемиологические требования.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

· нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли;

· требования к личной гигиене персонала.

Количество часов на освоение учебной дисциплины:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 61 часов
	№
	Наименование тем
	Всего
	Теория
	Практика

	
	
	
	
	

	1
	Введение. Основы трудового законодательства
	1
	1
	

	2
	Производственный травматизм и профессиональные заболевания
	        1
	1
	

	3
	Требование безопасности к производственному оборудованию
	1
	1
	

	   4
	Безопасность труда в торговле. Производственная безопасность.
	1
	1
	

	5
	Производственная санитария и гигиена труда
	1
	1
	

	6
	Зачет
	1
	1
	

	
	Итого
	6
	6
	


Тема 1 Введение.

Содержание курса охраны труда. Основные понятия и определения согласно ГОСТ ССБТ.

Основы трудового законодательства.

Основные законодательные акты по охране труда.

Охрана труда женщин и подростков.[image: image2.jpg]



Надзор и контроль за соблюдением требований охраны труда. Ответственность за нарушение требований охраны труда.

Тема 2.Производственный травматизм и профессиональные заболевания
Классификация вредных и опасных факторов.

Причины возникновения травматизма. Технические причины, организационные причины, санитарно-гигиенические причины. Правила расследования и учета несчастных случаев в соответствии с утвержденным постановлением Правительства РФ №73 Положением об [image: image3.jpg]


бсобенностях расследования несчастных случаев на производстве. Причины возникновения, расследование и учет профессиональных заболеваний.

Средство коллективной защиты.

Оградительное устройство защиты, устанавливающиеся межу опасным производственным фактором и работающим.

Предохранительное устройство, блокирующее устройство, устройство автоматического контроля и сигнализации, устройство дистанционного управления.

Профилактика профессиональных заболеваний, основные пути предупреждения и снижения профессиональных заболеваний.

Предупреждения воздействия вредных производственных факторов. Контроль, состояния здоровья работающих, предварительные и периодические медицинские обследования, лечение заболевших в поликлиниках или больницах.

Первая помощь при несчастных случаях.

Знаки безопасности и сигнальные цвета, их назначение.

Тема 3. Требование безопасности к производственному оборудованию
Требования безопасности к конструкции оборудования. Устройство, монтаж, обслуживании и эксплуатация оборудовании в соответствии с требованиями ГОСТ 12.203-91 «ССБТ. Оборудование производственное. Общее требование [image: image4.jpg]


 безопасности». Пожаро-, взрывобезопасность и электробезопасность оборудования, отсутствие острых углов, кромок, заусенцев и поверхностей с неровностями.

Требования безопасности к размещению оборудования и площадок для его обслуживания в соответствии с отраслевыми нормами технологического проектирования.

Требования безопасности к органам и пультам управления в соответствии с требованиями ГОСТ 12.2.064-81 и наличие четкого обозначения по ГОСТ 12.4.040-78 «ССБТ. Символы органов управления производственным оборудованием» или надписи, поясняющие их функциональное назначение.

Тема 4. Безопасность труда в торговле. 

Правила безопасности труда. Выбор безопасных торгово-технологических процессов приемов и режимов работы и порядка обслуживания производственного оборудования и средств механизации; использование помещений, удовлетворяющих соответствующим требованиям безопасности и комфортности рабочих мест; применение безопасного производственного оборудования; рациональное размещение основного и вспомогательного оборудования и организацией [image: image5.jpg]


рабочих мест; обозначение опасных зон производства работ.

Меры по безопасности труда.
Для снижения физической нагрузке необходимо:

Осуществлять перенос тяжестей в соответствии с существующими нормами; оборудовать места выполнения погрузочно-разгрузочных работ разгрузочными рампами, уравнительными поворотными площадками, лифтами, подъемниками, переходными мостиками; осуществлять вертикальную транспортировку товаров и тары с помощью грузовых лифтов.

Для снижения утомляемости, профилактики заболеваемости работников

следует:

оборудовать рабочие места продавцов стульями или откидными сиденьями для кратковременного отдыха; оборудовать рабочие места контролеров-кассиров, кассиров, укладчиков, упаковщиков стульями с подлокотниками и сиденьем, регулированным по высоте.

Безопасность технологического оборудования.

Торгово-технологическое оборудование должно быть безопасным для работников при его монтаже, эксплуатации, ремонте, транспортирование и хранение.

В оборудовании, наполняемом вручную, должна быть отметка номинального уровня. Защитные ограждения должны иметь достаточную механическую прочность.

Устройство и эксплуатация контрольно-кассовых машин должны удовлетворять определенным требованиям.

При эксплуатации торговых автоматов следует соблюдать установленные требования.

Производственная безопасность

Требования техники безопасности, производственной экологии, санитарной и пожарной безопасности к устройству и содержанию предприятий.

Устройство предприятий и содержание территории и помещение.

Организация технологических процессов и рабочих мест.

Транспортные средства, правила движения и производства работ на территории.

Электробезопасность.

Особенности действия электрического тока на организм человека.

Факторы, влияющие на степень поражения электрическим током.

Общее требование к электроустановкам для обеспечения безопасности труда. Технические способы и средства защиты от поражения электрическим током. Организационные и технические мероприятия по обеспечению электробезопасности.

Техника безопасности при эксплуатации технического оборудования.[image: image6.jpg]



Механические оборудования.

Тепловые оборудования.

Требования техники безопасности при эксплуатации холодильных установок и сосудов, работающих под давлением.

Меры безопасности при обслуживания торговых автоматов и оборудования. Техника безопасности при работе с весоизмерительным и контрольно[image: image7.jpg]


- кассовым оборудованием.

Требования техники безопасности при выполнении слесарных, сварочных и станочных работ.

Тема 6. Производственная санитария и гигиена труда

Виды и характеристика вредных производственных факторов. Классификация вредных веществ.
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Санитарно- гигиенические нормы для производственных помещений.

Микроклимат на рабочих местах и меры его обеспечения.

Профессиональные вредности, их влияние на состояние здоровья.

Основные меры профилактики профессиональных заболеваний.

Освещение производственных помещений. Искусственное и естественное освещение.

Защита от производственного шума и вибрации.

Отопление, вентиляция.

Средства индивидуальной защиты, их классификация, спецодежда.

Инфекционные заболевания.

Источники инфекций, пути проникновения в организм человека.

Меры предупреждения заболеваний.

Гигиена труда. Физиолого-гигиенические особенности трудового процесса.

Режим труда и отдыха.

Личная гигиена. Гигиена одежды, тела, режим питания.

паспорт рабочей программы учебной дисциплины  
«Техника торговых вычислений»
1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы повышения квалификации по профессии  «Продавец продовольственных товаров»

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является дисциплиной общепрофессионального цикла
1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:
· определять метрическую систему мер, именованные числа;

· осуществлять приемы устных вычислений;

· выполнять товарные вычисления с применением вычислительных средств;

знать:

· метрическую систему мер, именованные числа;

· понятие о цене в торговле;

· простейшие методы и средства вычисления;

· вычислительные средства, применяемые в торговле.

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 6 часов.

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	№ п/п
	Наименование темы
	Кол-во часов

	1
	Введение. Основные положения теории вычисления
	1

	2
	Предмет торговых вычислений
	1

	3
	Простейшие методы и средства вычисления
	1

	4
	Электронно-вычислительные машины и основы их эксплуатации
	1

	5
	Микрокалькуляторы и типовые алгоритмы вычислений. Применение микрокалькулятора в торговых вычислениях
	1

	6
	Зачет
	1

	
	итого
	6


1.Введение.
Задачи и содержание предмета «Техника торговых вычислений» Характеристика особенностей вычислительных работ в торговле.
Основные положения теории вычислений.
Понятие числа и его характеристика; преобразования, выполняемые над числами в процессе вычислений.
2. Предмет торговых вычислений. Понятие мер и измерений. Метрология и её связь с вычислениями. Международная система единиц измерения. [image: image9.jpg]


Понятия о цене.
3. Простейшие методы и средства вычисления. Общая характеристика видов и методов вычислений. Рациональные методы устных вычислений. Приемы упрощения сложения, вычитания, умножения чисел. Расчетные таблицы.
4.Электронные вычислительные машины и основы их эксплуатации. Классификация вычислительных машин и её принципы: Применение [image: image10.jpg]


 средств вычислительной техники в торговле. Безопасность труда при работе на ЭВМ.
4.Микрокалькуляторы и типовые алгоритмы вычислений.
Виды микрокалькуляторов и их особенности.
Типовые алгоритмы вычислений на микрокалькуляторах.
Техника работы с микрокалькулятором.
Применение микрокалькуляторов в торговых вычислениях.
Применение калькуляторов в торговых вычислениях. Процентные вычисления. Средние величины и их вычисление, [image: image11.jpg]
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 Пропорциональное деление. Товарные вычисления. Понятие о массе брутто, нетто и тары. 
Вычисление стоимости и массы товара.
паспорт рабочей программы учебной дисциплины «Отчетность продавца»
1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы повышения квалификации по профессии  «Продавец продовольственных товаров»

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является дисциплиной общепрофессионального цикла

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:
· осуществлять расчетные операции;

· вести учет товароматериальных ценностей

знать:

· первичные учетные документы, их реквизиты; 

· сводную учетную документацию;

· понятие об основных средствах, о предметах материально-технического оснащения, малоценном и быстроизнашивающемся инвентаре;

· понятие об инвентаризации товарно-материальных ценностей;

· понятие о налогах и налогообложении.

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 6 часов.

Тематический план и содержание учебной дисциплины 
«Отчетность продавца»
	№ пл
	Наименование темы
	Количество часов

	1
	Документы, порядок их составления
	1

	2
	Учет товаров, в магазине, товарные операции
	1

	3
	Учет движения денежных средств
	1

	4
	Учет движения основных средств, малоценных и быстро изнашивающихся предметов
	1

	5
	Бухгалтерская отчетность предприятий. Налоги и налогообложение
	1

	6
	Зачет
	1

	
	Всего
	6


1. Характеристика хозяйственного учета: бухгалтерского, оперативного, статистического. Сущность, роль и значение, виды учета. Измерители, применяемые в учете. Организация бухгалтерского учета, бухгалтерии. Материальная ответственность в торговле: понятие, основные признаки, виды, формы, условия наступления. Договор о материальной ответственности. Первичный учет и отчетность материально ответственных лиц. Документы: понятие о документах, классификация, основные реквизиты, требования к оформлению и хранению. Порядок составления документов. Бухгалтерская обработка первичных документов, документооборот. Механизация учета. Понятие о формах бухгалтерского учета.

2. Учет товаров и тары в магазине.
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Источники поступления товаров, сопроводительные документы, договорные отношения с поставщиками. Порядок получения и оприходования материальных ценностей. Приемка товаров по количеству и качеству. Учет реализации товаров. Товарные потери: документальное оформление, возмещение. Переоценка товаров.

3. Учет движения денежных средств. Денежные средства. Безналичные расчеты. Учет операций по кассе. Порядок сдачи выручки в банк. Учет операций по расчетам. Кассовый отчет и порядок его составления.

4. Учет движения основных средств, малоценных и быстроизнашивающихся предметов. Учет товарных операций. Инвентаризация товарно-материальных ценностей,  денежных средств, основных средств, малоценного инвентаря и быстроизнашивающихся предметов: понятие, задачи, сроки, порядок проведения, оформления,  утверждения результатов.

5. Бухгалтерская отчетность предприятий. Значение и виды, требования,- порядок и сроки представления.

    Налоги и налогообложение.

Государственные налоговые органы. Налог и налоговая система, виды налогов, объекты налогообложения, ставки, льготы. Формы отчетности. Порядок и сроки уплаты налогов. Налогоплательщики, их права и обязанности. Налоги с доходов предприятий. Налоги на доходы граждан.

паспорт рабочей программы учебной дисциплины  

«Товароведение»
1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной подготовки по профессии  «Продавец продовольственных товаров»
1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является дисциплиной специального цикла

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:
-консультировать
покупателей
о
цене,
свойствах, вкусовых особенностях, кулинарном назначении и питательной ценности отдельных видов товаров

-предлагать
взаимозаменяемые
товары,
новые
товары
и товары сопутствующего спроса

знать:

-Ассортимент классификацию характеристику назначение и питательную ценность.

-Основные виды сырья, идущего на изготовление товаров

-Признаки доброкачественности, сортности, органолептические методы определения качества продукции, виды брака.

-Стандартизацию и сертификацию товаров Российской Федерации.

-Маркировку и штриховое кодирование товаров.
1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа.

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	№ пп
	Наименование темы
	Количество часов

	1
	Введение. Общая часть товароведения.
	2

	2
	3ерномучные товары
	2

	3
	Плодоовощные товары
	3

	4
	Вкусовые товары
	3

	5
	Крахмал, крахмалопродукты, сахар, мед, кондитерские изделия
	3

	6
	Молочные товары
	3

	7
	 Яйца и продукты их переработки
	2

	8
	 Пищевые жиры
	2

	9
	Соевые продукты.
	2

	10
	Мясо и мясные продукты.
	4

	11
	Рыба и рыбные товары
	4

	
	Экзамен
	2

	
	Всего
	32


1. Введение

Общая часть товароведения. Предмет и задачи курса. Понятие об ассортименте и товарном сорте. Качество продовольственных товаров. Определение. Факторы, влияющие на него. Вещества, входящие в состав пищевых продуктов. Стандарты. Основы хранения продовольственных товаров. Сертификаты. Штриховой код.

2.3ерномучные товары.

Показатели качества зерна. Крупы: ассортименты, характеристика, требования к качеству. Мука: виды помолов, показатели качества, сорта способы и условия хранения.

Хлеб - дефекты и болезни хлеба. Ассортимент хлебобулочных изделий, условия, сроки хранения и транспортирования. Виды макаронных изделий, показатели качества, дефекты, упаковка, условия хранения.
З. Плодоовощные товары

Классификация характеристика основных видов, показатели качества, условия [image: image13.jpg]


хранения и транспортирования. Овощи. Плоды. Продукты переработки плодов и овощей: ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения. Грибы: ассортимент, показатели качества свежих и переработанных грибов, упаковка и сроки хранения.
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4. Вкусовые товары

Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Чай, кофе, кофейные напитки, цикорий. Пряности и приправы. Алкогольные и безалкогольные напитки: спирт, водка и ликеро -водочные изделия. Виноградные вина. Плодово- ягодные вина. Пиво. Безалкогольные [image: image14.jpg]


напитки.

5.Крахмал, крахмалопродукты, сахар, мед, кондитерские изделия.

Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Крахмал. Продукты переработки крахмала, сахар. Сахарный песок. Сахар - рафинад литой и прессованный. Мед. Фруктово -ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао порошок. Карамель, конфеты и драже. Халва. Мучные кондитерские товары. Диетические и лечебные кондитерские изделия. Изменения, происходящие при хранении в отдельных группах кондитерских изделий

6. Молочные товары.

Ассортимент показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Молоко. Сгущенное и сухое молоко. Сливки. Сметана. Творог. Простокваша, кефир и другие кисло - молочные продукты. Мороженое, сыры, сычужные и кисломолочные, сыры плавленые, топленые и сыры в порошке.

7. Яйца и продукты их переработки.

Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Яйцо. Меланж и яичный порошок.[image: image15.jpg]



8. Пищевые жиры.

Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Свежее мясо. Мясные субпродукты. Мясо домашних птиц и дичи. Колбасные изделия и мясные копчёности. Мясные и мясорастительные консервы. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия.

9.Соевые продукты.

Соя и продукты из сои, их лечебные свойства. Отличие от животного мяса. Её применение. Ассортимент соевых продуктов. Упаковка, маркировка и хранение.

      10.Мясо и мясные продукты.

Мясные товары: ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Свежее мясо. Мясные субпродукты. Мясо домашних птиц и дичи. Колбасные изделия и мясокопчёности. Мясные и мясорастительные консервы, мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия.

      11.Рыба и рыбные товары

Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Живая рыба. Охлаждённая, мороженая рыба и рыбное филе. Соленая рыба. Вяленая и сушёная рыба. Копчёная рыба. Маринованная рыба. Рыбные консервы и пресервы. Икра.

Билеты для экзамена по предмету «Товароведение» профессия «Продавец продовольственных товаров»
БИЛЕТ 1

1. Значение и виды классификации товаров

2, Характеристика зерновых культур

БИЛЕТ 2

1. Штриховое кодирование товаров
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              2. Характеристика хлеба и хлебных изделий

БИЛЕТ З

1. Виды ассортимента товаров

2. Xapaктеристика макаронных изделий

БИЛЕТ 4

1. Принципы управления ассортиментом

2. Характеристика вегетативных овощей

БИЛЕТ 5

1. Формирование ассортимента товаров                                                                        2. Характеристика плодовых овощей

БИЛЕТ  6

1. Определение качества товаров

2. Характеристика косточковых и семечковых плодов

БИЛЕТ 7

1. Понятия, характеризующие качество товаров

2. Характеристика пряностей и готовых приправ

БИЛЕТ 8

1. Методы определения значений показателей качества

2. Характеристика алкогольных напитков

БИЛЕТ 9

1, Методы оценки уровня качества

2, Характеристика безалкогольных напитков

БИЛЕТ 10

1. Виды контроля качества товаров

2. Характеристика крахмала, крахмалопродуктов

БИЛЕТ 11

1 . Дефекты товаров

2. Характеристика сахара, меда.

БИЛЕТ 12

1. Требования, предъявляемые к качеству товаров

2. Характеристика кондитерских товаров.

БИЛЕТ 13

1. Факторы, влияющие на качество товаров

2. Характеристика пищевых жиров

БИЛЕТ 14

1. Факторы, способствующие сохранению качества товаров

2. Характеристика молока

БИЛЕТ 15
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1. Управление качеством товаров

2. Характеристика молочных товаров

БИЛЕТ  16

1. Информация о качестве товаров

2. Разделка говяжьей туши

БИЛЕТ 17

1. Стандартизация товаров

2. Характеристика мяса птиц и дичи

БИЛЕТ 18

1. Сертификация товаров

2. Характеристика колбасных изделий

БИЛЕТ 19

1. Химический состав продовольственных товаров

2. Характеристика мясных консервов

БИЛЕТ 20

1. Основы хранения продовольственных товаров и предотвращение потерь

2. Характеристика рыбы, рыбных товаров

паспорт рабочей программы учебной дисциплины
«Технология торговых процессов»
1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной подготовки по профессии  «Продавец продовольственных товаров»

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является дисциплиной специального цикла

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:
- подсчитывать стоимость покупки, уметь считать устно и работать на счетах
знать:

- основные приемы счета, уверенно и быстро считать в уме, основные типы микрокалькуляторов, их технико-эксплуатационные характеристики.
1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 18 часов.

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	№ пп
	Наименование темы
	Количество 
часов

	1
	Розничная торговая сеть
	2

	2
	Технология снабжения и завоза товаров на розничные товары предприятия
	2

	3
	Тара и тарные операции в магазине.
	3

	4
	Технология приемки товаров в магазине
	3

	5
	Технология хранения и подготовки товаров к продаже
	2

	6
	Размещение и выкладка товаров в торговом зале
	2

	7
	Технология продажи товаров
	2

	8
	Экзамен
	2

	
	
	18


Розничная торговая сеть.

Характеристика видов розничной торговой сети , специализированных , торговых фирм , их роли и функций , ассортимента товаров лтшы розничных торговых предприятий, виды технологических планировок торговых залов и магазинов , специализацию торговой сети , основные типы за рубежом .

    Технология снабжения к завоза товаров на розничные торговые предприятия.
[image: image31.jpg]


Задачи и методы изучения покупательского спроса, порядок составления заявок на завоз товаров, правила и техника укладки и погрузки товаров при транспортировке, технике безопасности при укладке и погрузке товаров, пути сокращения простоя транспорта при погрузке и загрузке.

Организация
закупки
товаров,
основные
нормативные
документы, регламентирующие поставку товаров, прогрессивные технологии товароснабжения, организация торгово-технологического процесса и товароснабжения магазинов за рубежом .

Тара и тарные операции в магазине

Основные виды тары и тароматериалов, требования к ним , маркировка различных видов тары , порядок приемки , вскрытия , хранения и возврата тары , имущественная ответственность за нарушение сроков возврата тары .

Технология приемки товаров в магазине

Сопроводительные документы , особенности приемки товаров , поступивших в закрытой , открытой таре , без тары , сроки приемки товаров по количеству и качеству, порядок составления актов на установленное расхождение в количестве и качестве .

Технология хранения и подготовки товаров к продаже.

Условия и правила размещения товаров на хранение, значение предварительной подготовки товаров к продаже для улучшения их товарного вида, [image: image18.jpg]


для повышения
культуры
обслуживания
покупателя
повышения производительности труда продавцов , лучшего сохранения качества товаров [image: image19.jpg]


основные операции по подготовке продовольственных и непродовольственных товаров к продаже , особенности подготовки отдельных групп и видов товаров к продаже , виды товарных потерь в магазине и пути их снижения , порядок списания товарных потерь.

Размещение и выкладка товаров в торговом зале магазина.

Порядок подачи товаров к торговый зал, требования к размещению товаров в торговом зале , технику выкладки товаров, виды и способы информации в торговом зале и узле расчета , особенности размещения и выкладки в торговом зале самообслуживания .

Технология продажи товаров.                                                                          Основные правила работы магазина, обязанности работников торговли при обслуживании покупателей , правила продажи товаров организациям , учреждениям и предприятиям , правила продажи отдельных групп продовольственных и непродовольственных товаров, порядок обмена и возврата товаров и денег гарантийный срок , пользования товарами , основные виды продажи товаров , порядок уценки товаров и продажа их по сниженным ценам , функции продавца - консультанта , режим работы розничных торговых предприятий , организацию работы продавца прилавка индивидуального обслуживания , правила упаковки товаров различными способами , дополнительные формы обслуживания (кредит , продажа товаров в обмен и т.д.) покупателей , особые формы организации торговли (комиссионная , продажа уцененных товаров и т.д.
Билеты по предмету
«Технология торговых процессов»
БИЛЕТ 1

1. Какие требования предъявляются к организации товароснабжения магазинов.

2. Каковы задачи изучения спроса населения? 
3. Описать о приемке товара по количеству мест (швейные товары)

БИЛЕТ  2

1. Какие договора поставки заключаются между поставщиками и покупателями? [image: image20.jpg]



2. Какие службы занимаются изучением спроса населения?
3. Если привезен товар, а сопроводительных документов нет. Как вы [image: image21.jpg]


поступите?

БИЛЕТ З

1. Какие существуют формы товароснабжения? В каких случаях целесообразно применить ту или иную форму?

2. Под влиянием каких факторов формируется спрос?

З. Какие
основные виды тары применятся для
перевозки продовольственных товаров?

БИЛЕТ 4

1. В чем преимущество централизованной доставки товаров? Кто [image: image22.jpg]


ее организует?

2. Какие существуют виды спроса?
3. Описать о условиях транспортировки и как оно влияет на товар?

БИЛЕТ 5

1. Какова роль диспетчерских служб торговых объединений?

2. Какие методы используются для изучения спроса?
3. Описать о условиях транспортировки и как она влияет на товар?

БИЛЕТ 6

1. Какие документы регламентируют порядок закупки и снабжения торговых организаций и предприятий?

2. На какие виды делится ассортимент продовольственных товаров?

З. Если к вам привезли товар, в 16 часов 30 минут, машину яблок. Как вы поступите? А вы работаете до 17 часов.

БИЛЕТ 7

1. Каковы пути сокращения звенности товародвижения?

2. Какое значение имеет ассортиментный перечень магазина

3. Описать о приемке товара по количеству мест.

БИЛЕТ 8

1. Как оформляется централизованная доставка

2. Если вскрыта тара, как производится приемка товара?
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З. Какие
основные виды тары применятся для
перевозки продовольственных товаров?

БИЛЕТ 9

1. Каковы преимущества комплексной системы товароснабжения и продажи в таре - оборудовании

2. К вам поступил товар не имеющий маркировки? Что вы сделаете в данном случае?
3. Каков порядок возврата тары?

БИЛЕТ 10

1. Поступил товар, а сопроводительных нет. Как вы поступите?

2. Каков порядок приемки, вскрытия и хранения тары?
3. Каковы признаки классификации тары 

БИЛЕТ 11

1. Поступил товар, в результате транспортировки в упаковке разбился флакон одеколона. Как вы поступите?

2. Какие требования предъявляют к таре — оборудованию

З. Если привезли товар, а сопроводительных документов нет. Как вы поступите?

БИЛЕТ 12

1. Каковы преимущества долгосрочных, в том числе прямых договоров поставки?

2. Какие требования предъявляются к формированию ассортимента в магазинах самообслуживания, универсаме?
3. Рассказать о приемке товара по сопроводительным документам.

БИЛЕТ 13

1. Какие договора поставки заключаются между поставщиками и покупателями?

2. Какие службы занимаются изучением спроса населения?

З. Если привезли товар, а сопроводительных документов нет. Как вы поступите?

БИЛЕТ 14

1. В чем преимущество централизованной доставки товаров? Кто ее организует?
2. Какие существуют виды спроса?
3. [image: image33.jpg]


Описать о условиях транспортировки и как она влияет на товар?
БИЛЕТ 15

1. Какие документы регламентируют порядок закупки и снабжения торговых организаций и предприятий?

2. На какие виды делится ассортимент продовольственных товаров?

З. Если к вам привезли товар, в 16 часов 30 минут, машину яблок. Как вы поступите? А вы работаете до 17 часов.

БИЛЕТ 16

1. Как оформляется централизованная доставка

2. Если вскрыта тара, как производится приемка товара?

З. Какие
основные
виды тары применятся для
перевозки продовольственных товаров?
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БИЛЕТ 17

1. Поступил товар, а сопроводительных нет, Как вы поступите?

2. Каков порядок приемки, вскрытия и хранения тары?
3. Каковы признаки классификации тары ?

БИЛЕТ 18

1. Каковы преимущества долгосрочных, в том числе прямых договоров поставки?

2. Какие требования предъявляются к формированию ассортимента в магазинах самообслуживания, универсаме?
3. Рассказать о приемке товара по сопроводительным документам.

БИЛЕТ 19

1. Поступил товар, в результате транспортировки в упаковке разбился флакон одеколона. Как вы поступите?

2. Какие требования предъявляют к таре — оборудованию?
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Описать о условиях транспортировки и как оно влияет на товар?

БИЛЕТ 20

1. Какие документы регламентируют порядок закупки и снабжения торговых организаций и предприятий?
2. На какие виды делится ассортимент продовольственных товаров?

3. Если к вам привезли товар, в 16 часов 30 минут, машину яблок. Как вы поступите? А вы работаете до 17 часов.

паспорт рабочей программы учебной дисциплины
«Оборудование предприятий торговли»
1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной подготовки по профессии  «Продавец продовольственных товаров»

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является дисциплиной специального цикла

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:
- пользоваться различным оборудованием 
знать:

- правила пользования с оборудованием.
1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 6 часов
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	п/п
	Наименование темы
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теория
	лпз

	1
	Введение Немеханическое оборудование, торговый инвентарь
	1
	1
	

	2
	Весоизмерительное оборудование
	2
	1
	1

	3
	Механическое и тепловое оборудование. Контрольно-кассовые машины. Холодильное оборудование. Торговые автоматы
	1
	1
	

	4
	Подъемно-транспортное оборудование. Другое торговое оборудование.
	1
	1
	

	5
	Зачет
	1
	1
	

	
	ВСЕГО:
	6
	5
	1


1.Введение

Правила по охране труда на предприятиях розничной торговли. Классификация торгового оборудования

Немеханическое оборудование, торговый инвентарь

Немеханическое оборудование, торговый инвентарь: назначение, виды, классификация и требования к немеханическому оборудованию магазинов; оборудование торговых залов продовольственных магазинов и подсобных помещений, его типы, особенности конструкции, правила размещения инвентаря и инструментария на рабочем месте продавца и в подсобном помещении; правила эксплуатации и безопасности труда при эксплуатации немеханического оборудования и торгового инвентаря; противопожарный инвентарь, его виды и правила эксплуатации. Средства измерения длины и объема: понятие, назначение, классификация, виды, правила измерения

2.Весоизмерительное оборудование.
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Правила пользования, мерами и измерительными приборами в торговле. Весоизмерительное оборудование: рычажно-механическое и электромеханическое; настольное, передвижное, стационарное, монорельсовое; простого действия, полуавтоматическое и автоматическое. Типы весов, применяемых в торговле, их назначение, требования к торговым весам, условия их эксплуатации. Поверка весов и гирь: понятие, способы подтверждения. Взвешивание товаров. Весы товарные, их типы, назначение, устройство, взвешивание. Автоматические и полуавтоматические весы для фасовки различных групп товаров. Оптическое и электронное весоизмерительное оборудование. Весовые чекопечатающие комплексы. Гири, их виды, правила пользования и уход за ними. Комплекты гирь для весов различных типов. Меры массы й объема, их типы, правила поверки и пользования. Требования техники безопасности и производственной санитарии при эксплуатации весоизмерительного оборудования

3.Механическое и тепловое оборудование.

Значение механического и теплового оборудования для торговли. Классификация, назначение, типы. Машины для нарезки и измельчения продуктов, устройство, правила эксплуатации. Классификация фасовочно-упаковачного оборудования. Машины для упаковки товаров, их типы, устройство, правила эксплуатации. Линии для фасовки и упаковки товаров, их назначение, характеристика. Тепловое оборудование, применяемое на торговых предприятиях, его назначение, правила эксплуатации. Требования техники безопасности при работе с механическим и тепловым оборудованием.

Контрольно-кассовые машины.

Положение по применению контрольно-кассовых машин при осуществлении расчетов с населением, Перечень контрольно-кассовых машин, разрешенных для использования в торговле.

Холодильное оборудование.

Торговое холодильное оборудование, его классификация. Правила эксплуатации холодильного оборудования и уход за ним. Санитарно-гигиенические требования и правила техники безопасности труда при работе с холодильным оборудованием 
Торговые автоматы.

Классификация торговых автоматов, основные узлы и механизмы, их назначение, устройство и принципы действия. Правила эксплуатации торговых автоматов. Безопасность труда при обслуживании торговых автоматов.

4.Подъемно-транспортное оборудование.

Значение подъемно-транспортного оборудования в торговле, его классификация, основные виды. Средства малой механизации. Погрузочно-разгрузочные и штабелирующие машины, их характеристика. Механизация торгово-технологического процесса на торговом предприятии. Правила эксплуатации и техники безопасности при погрузочно-разгрузочных работах. Производственный травматизм и меры его предупреждения

Другое торговое оборудование.

Штрихкодовая технология: назначение, оборудование. Сканеры: назначение, оборудование. Охранное оборудование.
Производственное обучение
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Вид обучения: практическое обучение

	№ п/п
	Задания
	Количество часов

	1.
	Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности на торговом предприятии.
	6

	2.
	Ассортимент продовольственных товаров, стандартизация и сертификация.
	9

	3.
	Товароведение продовольственных товаров.
	40

	4.
	Оформление витрин
	30

	5.
	Обучение работе на контрольно — кассовой 
машине.
	35

	
	Всего:
	120


Тема 1. Инструктаж по технике безопасности труда.

Изучение законодательств в области охраны труда, общие вопросы охраны труда, изучение противопожарных мероприятий, электробезопасность. Изучение требований безопасности на территории предприятия и производственных помещениях.

Тема 2. Ассортимент продовольственных товаров, стандартизация и сертификация.                                                                                                   Ознакомление с ассортиментом продовольственных товаров. Изучение действующих стандартов и сертификатов на продовольственную [image: image24.jpg]


продукцию.
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Тема З. Товароведение продовольственных товаров.

Зерномучные товары, плодоовощные товары: паковка и хранение.

Требования , предъявляемые к вкусовым товаром (пряности, приправы, чай, кофе, табачные изделия, алкоголь)

Крахмал, мед: признаки фальсификации. Органолептические показатели меда.

Классификация шоколада, качество шоколада, его пороки. Гарантийные сроки хранения разных сортов шоколада.

Карамельные изделия: сроки хранения. Халва: вкусовые качества, фасовка.[image: image25.jpg]



Пищевые жиры: виды жиров, свойства доброкачественности, фасовка и сроки хранения.

Молоко и молочные продукты: оценка качества молока, срок годности, требования к качеству сливок, хранение сгущенного молока, хранение молочных консервов и определение качества их.

Кисломолочные продукты: ассортимент, сроки хранения, упаковка и маркировка.

Мороженое: качество и пороки, хранение.

Масло коровье: определение сорта, упаковка и хранение.[image: image26.jpg]



Сыры: виды сыров, маркировка, упаковка и хранение.

Мясо и мясные товары: Пищевая ценность мяса, классификация и маркировка убойных животных. Клеймение мяса. Доброкачественность мяса. Разделка туш. Хранение мяса. Требования к качеству тары для фасовки мяса.

Субпродукты: реализация и хранение.

Мясо птицы и дичи: сроки  хранения, фасование, упаковка и маркировка.

Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия: упаковка и хранение, классификация кулинарных изделий, разделение по сортам, требования к качеству.

Рыба и рыбные товары: виды, характеристика качества рыб, сроки [image: image27.jpg]


хранения, транспортировка рыбы.
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Соленая рыба: качество и питательность, сроки хранения. Копченая рыба: упаковка и хранение.

Икра: ассортимент икры, признаки высокого качества и пороки, хранение.

Рыбные консервы: ассортимент, упаковка и маркировка, хранение.

Яйцо и яичные товары: качество яиц, категории яиц, качество и пороки транспортировка и хранение.

Тема 4. Оформление витрин.                                                                           Отработка навыков в оформлении витрин: внешний вид, раскладка товара, Фасовка товара, его оформление. Оформление ценников.
Тема 5. Обучение работе на контрольно — кассовой машине.           Документы, регламентирующие применение контрольно [image: image28.jpg]


кассовых машин.

Правила эксплуатации контрольно — кассовых машин. Подготовка ККАЛ к работе. Работа кассира в течение смены. Окончание работы на ККМ. Требования безопасности при эксплуатации ККМ.
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