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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки специалистов среднего звена (далее – ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 38.01.02 Продавец, утвержденного приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 01.08.2024 №518 (зарегистрирован 04.09.2024г., №79379), в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): продажа продовольственных и непродовольственных товаров.
Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки), профессиональной подготовке.
1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках профессионального модуля ПМ.01 ППКРС по основному виду профессиональной деятельности, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерным для профессии и необходимых для последующего освоения обучающимися общих и профессиональных компетенций. 
1.3. Требования к результатам освоения учебной практики:
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен уметь:
	ВПД
	Требования к умениям

	1
	2

	Продажа продовольственных и непродовольственных товаров.

	· осуществлять приемку товаров по количеству и качеству, обеспечивая контроль за наличием товаросопроводительных и иных необходимых документов;
· проверять наименования, количество и качество, сортность, цены, состояние упаковки, правильность маркировки и расфасовки товаров идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных и непродовольственных товаров;
· расшифровывать штрих-коды и маркировку товаров и входящие в ее состав информационные знаки (символы по уходу для непродовольственных товаров) использовать органолептические методы оценки качества товаров;
· определять градации качества; выявлять фальсифицированные и контрафактные товары;
· обосновывать необходимость проведения товарных экспертиз; оценивать качество тары и упаковки; диагностировать дефекты товаров; определять причины их возникновения. оформлять документацию при приёмке, отгрузке/выдаче товара;
· осуществлять контроль за сохранностью товаров, исправностью и правильной эксплуатацией торгово-технологического оборудования для хранения товаров;
· создавать оптимальные условия хранения продовольственных и непродовольственных товаров;
· соблюдать режим хранения и санитарно-гигиенические требования к хранению товаров;
· проверять сохранность потребительских свойств товаров в процессе хранения;
· осуществлять подготовку, размещение и выкладку товаров в торговом зале с применением основ мерчандайзинга;
· подготавливать рабочее место продавца, проверять наличие и исправность инвентаря, инструмента и оборудования размещать товары по группам, видам и сортам с учетом частоты спроса и удобства работы;
· подготавливать непродовольственные товары к продаже: распаковка, сборка, проверка комплектности, эксплуатационных свойств и др. подготавливать продовольственные товары к продаже: проверка наименования, количества, сортности, цены, состояния упаковки и правильности маркировки; распаковка, осмотр внешнего вида, зачистка, нарезка, разделка и разрубка товаров заполнять и размещать ценники на товары ;
· осуществлять контроль своевременности пополнения рабочего запаса товаров;
· обеспечивать сохранность товаров, чистоту и порядок на рабочем месте;
· производить подготовку к работе торгово-технологического оборудования;
· работать на торгово-технологическом оборудовании работать на торгово-технологическом оборудовании эксплуатировать торговый инвентарь и инструментарий;
· предоставлять покупателю полную и достоверную информацию о товарах, качестве, потребительских свойствах, правилах обмена и возврата отдельных видов товара. предлагать продовольственные товары различного ассортимента;
· предоставлять информацию о составе, пищевой ценности, условиях и сроках хранения, поставщиках;
· предлагать и осуществлять показ непродовольственных товаров, демонстрацию их в действии, оказывать помощь покупателю в выборе товаров, информировать о требованиях по безопасной эксплуатации оформлять паспорт на непродовольственные товары, имеющие гарантийные сроки пользования;
· предлагать покупателям новые взаимозаменяемые товары и товары сопутствующего ассортимента производить упаковку товаров, выдачу покупки или передачу ее на контроль пользоваться программным обеспечением для оформления заказа покупателю принимать участие в презентации товара и предоставлять дополнительные услуги покупателям;
· разрешать конфликтные ситуации с покупателем выявлять основные причины неудовлетворенности покупателя;
· применять цифровые технологии при оформлении приемки и отпуска товаров, приеме и формировании заказов на товар, доставки товара до потребителя и др.;
· оформлять расчетные документы, чеки, сопроводительную документацию при различных формах продажи;
· формировать заявки, комплектовать товар согласно заказу, осуществлять выполнение заказа и доставку товара покупателю.



1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего - 180 часов

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы учебной практики является освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.01 ППКРС по основному виду профессиональной деятельности (ВПД): продажа продовольственных и непродовольственных товаров, необходимого для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной профессии.
	Код ПК
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1.
	Осуществлять приемку товаров по количеству и качеству, контроль за наличием товаросопроводительных и иных необходимых документов.

	ПК 1.2.
	Соблюдать санитарно-гигиенические требования к условиям и срокам хранения товаров.

	ПК 1.3.
	Осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку с применением основ мерчандайзинга.

	ПК 1.4.
	Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования, инвентаря и инструментов.

	ПК 1.5.
	Предоставлять информацию и консультировать о потребительских свойствах товаров, обслуживать покупателей с применением норм деловой этики.

	ПК 1.6.
	Применять цифровые технологии при продаже товаров.

	ПК 1.7.
	Осуществлять продажи на электронных площадках, торговых маркетплейсах.

	Код ОК
	Наименование результата освоения практики

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.
	Проявлять гражданскопатриотическую позицию демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Код и наименование профессиональных модулей  и тем учебной практики
	Содержание учебного материала
	Кол-во часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	1
	2
	3
	4

	МДК 01.01 Продажа продовольственных товаров
Виды работ:
1.  Идентификация различных групп, подгрупп и видов продовольственных товаров 
2. Приемка товаров по количеству и качеству
3. Оценивание качества товаров по органолептическим показателям.
4. Расшифровка маркировки, штрих-кодов, информационных значков.
5. Размещение товаров на хранение.
6. Подготовка к работе весоизмерительного и механического оборудования.
7. Консультирование покупателей о свойствах, вкусовых особенностях, кулинарном назначении и питательной ценности отдельных видов продовольственных товаров.
	108
	2-3

	Тема 1.1. Зерномучные товары
	Содержание
	12
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приемка зерномучных товаров. Участие в приёмке товаров.
	
	

	
	3
	Овладение приемами идентификации зерномучных товаров (мука, крупа, макаронные изделия, хлебобулочные изделия). Расшифровка ярлыков и маркировочных обозначений.
	
	

	
	4
	Овладение приемами оценки качества товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Формирование ассортимента по группам, видам и сортам с учётом частоты спроса. 
	
	

	
	5
	Овладение приемами размещения и выкладки зерномучных товаров. Подготовка товаров к продаже и выкладка зерномучных товаров с учётом товарного соседства. Оформление ценников на зерномучные товары.
	6
	

	
	6
	Овладение приемами размещения на хранение зерномучных товаров и тары в подсобном помещении. Расчёт товарных потерь (ликвидных и неликвидных). Уборка нереализованных товаров и тары.
	
	




	Тема 2.2.Плодоовощные товары
	Содержание
	12
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
Приемка плодоовощных товаров. Участие в приёмке товаров.
	6
	

	
	2
	Овладение приемами идентификации плодоовощных товаров. Идентификация плодоовощных товаров (плоды, овощи, грибы и продукты их переработки). Расшифровка ярлыков и маркировочных обозначений.
	
	

	
	3
	Овладение приемами оценки качества товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. 
	
	

	
	4
	Овладение приемами размещения и выкладки плодоовощных товаров. Подготовка товаров к продаже и выкладка плодоовощных товаров. Оформление ценников на плодоовощные товары. Формирование ассортимента по группам, видам и сортам с учётом частоты спроса и удобства работы
	6
	

	
	5
	Овладение приемами размещения на хранение плодоовощных товаров.
Расчёт товарных потерь (ликвидных и неликвидных). Размещение на хранение плодоовощных товаров и тары в подсобном помещении. Уборка нереализованных товаров и тары.
	
	

	
	6
	Овладение приемами обслуживания покупателей и правильного показа товаров. Овладение приемами обслуживания покупателей. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. Овладение приемами правильного показа товаров, подбор товаров покупателю
	
	

	Тема 1.3.Кондитерские товары
	Содержание 
	12
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала
	6
	

	
	2
	Приемка кондитерских товаров. Участие в приёмке товаров.
	
	

	
	3
	Овладение приемами идентификации кондитерских товаров. Идентификация кондитерских товаров (мёд, сахар, мучные и сахаристые изделия). Расшифровка ярлыков и маркировочных обозначений.
	
	

	
	4
	Овладение приемами оценки качества товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Расчёт товарных потерь (ликвидных и неликвидных).
	
	

	
	5
	Овладение приемами формирование ассортимента по группам, видам и сортам с учётом частоты спроса и удобства работы.
	6
	

	
	6
	Овладение приемами размещения товаров на хранение. Размещение на хранение кондитерских товаров и тары в подсобном помещении
	
	

	
	7
	Овладение приемами размещения и выкладки кондитерских товаров. Подготовка товаров к продаже и выкладка кондитерских товаров. Оформление ценников на кондитерские товары. Уборка нереализованных товаров и тары.
	
	

	Тема 1.4. Вкусовые товары
	Содержание
	12
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала
	6
	

	
	2
	Приемка вкусовых товаров. Участие в приёмке товаров.
	
	

	
	3
	Овладение приемами идентификации вкусовых товаров. Идентификация вкусовых товаров (чай и чайные напитки, кофе и кофейные напитки, пряности, приправы, безалкогольные напитки, слабоалкогольные и алкогольные напитки).  Расшифровка ярлыков и маркировочных обозначений. 
	
	

	
	4
	Овладение приемами оценки качества товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Расчёт товарных потерь (ликвидных и неликвидных).
	
	

	
	5
	Овладение приемами формирование ассортимента по группам, видам и сортам с учётом частоты спроса и удобства работы
	6
	

	
	6
	Овладение приемами размещения товаров на хранение. Размещение на хранение вкусовых товаров и тары в подсобном помещении
	
	

	
	7
	Овладение приемами размещения и выкладки вкусовых товаров. Подготовка товаров к продаже и выкладка вкусовых товаров. Оформление ценников на вкусовые товары. Уборка нереализованных товаров и тары.
	
	

	Тема 1.5. Яичные товары
	Содержание 
	6
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала
	6
	

	
	2
	Приёмка, идентификация, овладение приемами оценки качества яичных товаров. Участие в приёмке яичных товаров. Идентификация яичных товаров по всем признакам классификации. Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Участие в оформлении документов на недоброкачественный товар и на возврат товара поставщику.
	
	

	
	3
	Овладение приемами размещения и выкладки яичных товаров, обслуживания покупателей и правильного показа товаров.  Размещение и выкладка яичных товаров на торговом оборудовании. Участие в оформлении ценников. Овладение приемами обслуживания покупателей. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. Овладение приемами правильного показа товаров. 
	
	



	Тема 1.6. Молочные товары
	Содержание
	12
	2-3

	
	1
	Техника безопасности.  Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приёмка молочных товаров. Участие в приёмке молочных товаров. 
	
	

	
	3
	Идентификация молочных товаров. Идентификация ассортимента молочных товаров. 
	
	

	
	4
	Овладение приёмами оценки качества молочных товаров. Оценка качества молочных товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Расшифровка маркировочных обозначений.
	
	

	
	5
	Овладение приёмами размещения, выкладки и размещения на хранение рыбных товаров. Участие в подготовке изделий к подаче в торговый зал, придание им товарного вида. Освоение методов и техники рационального размещения в торговом зале с учётом обеспечения свободного доступа к ним покупателей. Участие в выкладке товаров на оборудовании. Организация оптимальных условий и сроков хранения, и транспортирования молочных товаров с соблюдением санитарно-эпидемиологических требований. Подготовка к продаже и выкладка молочных товаров.
	6
	

	
	6
	Овладение приёмами обслуживания покупателей. Консультация покупателя о назначении, свойствах.
	
	

	
	7
	Овладение приёмами правильного показа товаров, подбор товара покупателю. Предложение взаимозаменяемых, сопутствующих и новых товаров. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. 
	
	

	
	8
	Участие в изучении покупательского спроса на молочные товары и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже товаров.  Овладение приемами обслуживания, консультации о назначении и свойствах.
	
	

	Тема 1.7. Пищевые жиры
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	3
	

	
	2
	Приемка пищевых жиров. Участие в приёмке товаров.
	
	

	
	3
	Овладение приемами идентификации пищевых жиров (растительные, животные, комбинированные, топлёные, масло коровье). Расшифровка ярлыков и маркировочных обозначений.
	
	

	
	4
	Овладение приемами оценки качества пищевых жиров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Формирование ассортимента по группам, видам и сортам с учётом частоты спроса. 
	
	

	
	5
	Овладение приемами размещения и выкладки пищевых жиров. Подготовка товаров к продаже и выкладка пищевых жиров с учётом товарного соседства. Оформление ценников на пищевые жиры.
	3
	

	
	6
	Овладение приемами размещения на хранение пищевых жиров и тары в подсобном помещении. Расчёт товарных потерь (ликвидных и неликвидных). Уборка нереализованных товаров и тары.
	
	

	Тема 1.8. Мясные товары
	Содержание
	18
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приемка мясных товаров. Участие в приёмке товаров
	
	

	
	3
	Овладение приемами идентификации мясных товаров(мясо различных убойных животных, субпродукты, мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия, мясные консервы, мясные копчёности, колбасные изделия, мясо домашней птицы и дичи). Расшифровка ярлыков и маркировочных обозначений.
	
	

	
	4
	Овладение приемами оценки качества мясных товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов.
	
	

	
	5
	Овладение приемами размещения и выкладки мясных товаров. Подготовка товаров к продаже и их выкладка с учётом товарного соседства. Оформление ценников на мясные товары.
	6
	

	
	6
	Овладение приемами формирования ассортимента мясных товаров по группам, видам и сортам с учётом частоты спроса и удобства работы.
	
	

	
	7
	Овладение приемами размещения на хранение мясных товаров и тары в подсобном помещении. Расчёт товарных потерь (ликвидных и неликвидных). Уборка нереализованных товаров и тары. Создание оптимальных условий хранения мясных товаров
	
	

	
	8
	Овладение приёмами правильного показа мясных товаров, подбор товара покупателю. Предложение взаимозаменяемых, сопутствующих и новых товаров. Овладение методами подсчёта стоимости покупки
	6
	

	
	9
	Участие в изучении покупательского спроса на мясные товары и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже товаров. Овладение приемами обслуживания, консультации о назначении и свойствах мясных товаров
	
	

	Тема 1.9. Рыбные товары
	Содержание
	18
	2-3

	
	1
	Техника безопасности.  Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приёмка рыбных товаров. Участие в приёмке рыбных товаров. 
	
	

	
	3
	Идентификация рыбных товаров. Идентификация ассортимента рыбных товаров. 
	
	

	
	4
	Овладение приёмами оценки качества рыбных товаров. Оценка качества рыбных товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Расшифровка маркировочных обозначений.
	
	

	
	5
	Овладение приёмами размещения, выкладки и размещения на хранение рыбных товаров. Участие в подготовке изделий к подаче в торговый зал, придание им товарного вида. Освоение методов и техники рационального размещения в торговом зале с учётом обеспечения свободного доступа к ним покупателей. Участие в выкладке товаров на оборудовании.
Организация оптимальных условий и сроков хранения, и транспортирования рыбных товаров с соблюдением санитарно-эпидемиологических требований. Подготовка к продаже и выкладка рыбных товаров.
	6
	

	
	6
	Овладение приёмами обслуживания покупателей. Консультация покупателя о назначении, свойствах.
	6
	

	
	7
	Овладение приёмами правильного показа товаров, подбор товара покупателю. Предложение взаимозаменяемых, сопутствующих и новых товаров. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. 
	
	

	
	8
	Участие в изучении покупательского спроса на молочные товары и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже товаров.  Овладение приемами обслуживания, консультации о назначении и свойствах.
	
	

	МДК 01. 02. Продажа непродовольственных товаров
Виды работ:
1. Идентификация товаров различных товарных групп (текстильных, обувных, хозяйственных, галантерейных, ювелирных, парфюмерно-косметических, культурно-бытового назначения).
2. Оценивание качества товаров по органолептическим показателям.
3. Консультирование о свойствах и правилах эксплуатации товаров.
4. Расшифровка маркировки, символов по уходу.
5. Идентификация отдельных видов мебели для торговых организаций.
6. Подготовка к работе весоизмерительного оборудования.
7. Осуществление взвешивания товаров отдельных товарных групп.
	72
	

	Тема 2.1. Текстильные товары
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Техника безопасности.  Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	3
	

	
	2
	Приёмка текстильных товаров. Участие в приёмке хлопчатобумажных и льняных тканей; шерстяных и шёлковых тканей.  
	
	

	
	3
	Идентификация текстильных товаров. Идентификация ассортимента хлопчатобумажных и льняных тканей; шерстяных и шёлковых тканей по составу сырья, отделке.  
	
	

	
	4
	Овладение приёмами оценки качества текстильных товаров. Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Участие в оформлении документов на недоброкачественный товар и на возврат товара поставщику Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по уходу. 
	
	

	
	5
	Овладение приёмами размещения и выкладки текстильных товаров. Участие в выкладке тканей, оформлении ценников, освоение методов и техники рационального размещения тканей на рабочем месте продавца с учётом обеспечения свободного доступа к ним покупателей. Ознакомление с методами складывания тканей, приобретение навыков в накатке полотен тканей на шаблон, складывание тканей штабами, книжкой. 
	3
	

	
	6
	Овладение приёмами обслуживания покупателей. Овладение различными способами отмеривания тканей, приёмами показа, предложение взаимозаменяемых товаров. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. Освоение техники упаковки тканей, оформление подарочных покупок. Участие в изучении покупательского спроса на ткани и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже тканей. Консультация покупателя о назначении, свойствах,  правилах ухода, эксплуатации, обмене текстильных товаров.
	
	

	Тема 2.2 Швейные и трикотажные товары
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Техника безопасности.  Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	3
	

	
	2
	Приёмка швейных и трикотажных товаров. Участие в приёмке швейных и трикотажных товаров.  
	
	

	
	3
	Идентификация швейных и трикотажных товаров.
Идентификация ассортимента швейных и трикотажных товаров по назначению видам, размерам, применяемым материалам, сезонам. Распознавание ассортимента верхней одежды, лёгкого платья, белья, головных уборов по всем признакам классификации. 
	
	

	
	4
	Овладение приёмами оценки качества швейных и трикотажных товаров. Оценка качества товаров по органолептическим показателям.  Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по уходу. Участие в оформлении документов на недоброкачественный товар и на возврат товара поставщику.
	
	

	
	5
	Овладение приёмами размещения и выкладки текстильных товаров. Участие в подготовке изделий к подаче в торговый зал, придание им товарного вида. Освоение методов и техники рационального размещения швейных изделий в торговом зале с учётом обеспечения свободного доступа к ним покупателей. Участие в выкладке швейных изделий на оборудовании .
	3
	

	
	6
	Овладение приёмами обслуживания покупателей. Приобретение навыков в определении размеров головного убора и головы. Приобретение навыков в определении размера одежды для покупателей путём обмера его фигуры и визуально. 
	
	

	
	7
	Овладение приёмами правильного показа товаров, подбор товара покупателю. Предложение взаимозаменяемых, сопутствующих и новых товаров. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. Освоение техники упаковки швейных товаров, оформление подарочных покупок. 
	
	

	
	8
	Участие в изучении покупательского спроса на швейные товары и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже товаров.  Овладение приемами обслуживания, консультации о назначении, свойствах и правилах ухода,  эксплуатации.
	
	

	Тема 2.3. Обувные товары
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приёмка обувных товаров. Участие в приёмке обувных товаров. 
	
	

	
	3
	Идентификация обувных товаров. Идентификация ассортимента обувных товаров. 
	
	

	
	4
	Овладение приёмами оценки качества обувных товаров. Оценка качества обувных товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Расшифровка маркировочных обозначений.
	
	

	
	5
	Овладение приёмами размещения и выкладки обувных товаров Участие в подготовке изделий к подаче в торговый зал, придание им товарного вида. Освоение методов и техники рационального размещения обуви в торговом зале с учётом обеспечения свободного доступа к ним покупателей. Участие в выкладке обувных товаров на оборудовании. Организация оптимальных условий и сроков хранения, и транспортирования обувных товаров с соблюдением санитарно-эпидемиологических требований. Подготовка к продаже и выкладка обувных товаров.
	
	

	
	6
	Овладение приёмами обслуживания покупателей. Приобретение навыков в определении размеров обуви. Консультация покупателя о назначении, свойствах,  правилах ухода, эксплуатации и обмене.
	
	

	
	7
	Овладение приёмами правильного показа товаров, подбор товара покупателю. Предложение взаимозаменяемых, сопутствующих и новых товаров. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. Освоение техники упаковки швейных товаров,  оформление подарочных покупок.
	
	

	
	8
	Участие в изучении покупательского спроса на обувные товары и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже товаров.  Овладение приемами обслуживания, консультации о назначении, свойствах и правилах ухода,  эксплуатации.
	
	

	
	
	Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Участие в подготовке изделий к подаче в торговый зал, придание им товарного вида, выкладка изделий на оборудовании.
Участие в оформлении документов на недоброкачественный товар и на возврат товара поставщику Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по уходу. 
Участие в оформлении ценников. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Овладение методами подсчёта стоимости покупки.
Овладение приемами обслуживания, консультации о свойствах и правилах ухода, эксплуатации, обмене. Овладение навыками складывания и упаковки.
	
	

	Тема 2.5. Галантерейные и парфюмерно-косметические товары
	Содержание
	12
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приёмке галантерейных товаров. Участие в приёмке галантерейных товаров. 
	
	

	
	3
	Идентификация галантерейных товаров по всем признакам классификации(текстильная, металлическая, кожаная галантерея, галантерея из пластмасс и поделочных материалов, щётки и зеркала).
	
	

	
	4
	Овладение приемами оценки качества товаров по органолептическим показателям. Участие в оформлении документов на недоброкачественный товар и на возврат товара поставщику. 
	
	

	
	5
	Овладение приемами размещения и выкладки галантерейных и парфюмерно-косметических товаров на торговом оборудовании. Участие в оформлении ценников. 
	6
	

	
	6
	Овладение приемами обслуживания покупателей. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по уходу. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Овладение методами подсчёта стоимости покупки.
	
	

	
	7
	Овладение приемами правильного показа товаров, подбор товаров покупателю,  консультации о свойствах и эксплуатации и продажи галантерейных товаров.
	
	

	Тема 2.6.  Строительные товары
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Техника безопасности. Организация рабочего места продавца, безопасные приёмы труда, санитария и гигиена. Подготовка к работе инвентаря, оборудования, упаковочного материала.
	6
	

	
	2
	Приёмке строительных товаров.  Участие в приёмке строительных товаров. 
	
	

	
	3
	Идентификация строительных товаров по всем признакам классификации (древесные материалы и изделия, материалы для стен и перегородок, кровельные материалы, материалы для остекления, облицовочные материалы и т.д.). 
	
	



	
	4
	Овладение приемами оценки качества строительных товаров. Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по эксплуатации.
	
	

	
	5
	Овладение приемами и способами размещения, выкладки и демонстрации строительных товаров в торговом зале. Участие в оформлении ценников. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Участие в изучении покупательского спроса на строительные товары. 
	
	

	
	6
	Овладение приемами обслуживания, консультации о свойствах и правилах эксплуатации и продажи строительных товаров.
	
	

	Тема 2.7. Хозяйственные  товары
	Содержание
	12
	2-3

	
	1
	Приёмка хозяйственных товаров. Участие в приёмке хозяйственных товаров. 
	6
	

	
	2
	Идентификация хозяйственных товаров. Идентификация ассортимента хозяйственных товаров. 
	
	

	
	3
	Овладение приёмами оценки качества хозяйственных товаров. Оценка качества хозяйственных товаров по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Расшифровка маркировочных обозначений.
	
	

	
	4
	Овладение приёмами размещения и выкладки хозяйственных товаров Участие в подготовке изделий к подаче в торговый зал, придание им товарного вида. Освоение методов и техники рационального размещения в торговом зале с учётом обеспечения свободного доступа к ним покупателей. Участие в выкладке товаров на оборудовании. Организация оптимальных условий и сроков хранения, и транспортирования хозяйственных товаров с соблюдением санитарно-эпидемиологических требований. Подготовка к продаже и выкладка хозяйственных товаров.
	
	

	
	5
	Овладение приёмами обслуживания покупателей. Консультация покупателя о назначении, свойствах,  правилах ухода, эксплуатации и обмене.
	6
	

	
	7
	Овладение приёмами правильного показа товаров, подбор товара покупателю. Предложение взаимозаменяемых, сопутствующих и новых товаров. Овладение методами подсчёта стоимости покупки. Освоение техники упаковки хозяйственных товаров,  оформление подарочных покупок.
	
	

	
	8
	Участие в изучении покупательского спроса на хозяйственные товары и в оформлении предварительных заказов на отсутствующие в продаже товаров.  Овладение приемами обслуживания, консультации о назначении, свойствах и правилах ухода,  эксплуатации.
	
	

	Тема 2.8. Продажа мебельных  товаров
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Приёмка мебельных товаров.  Участие в приёмке мебельных товаров. 
	6
	

	
	2
	Идентификация  мебельных товаров по назначению, материалу изготовления, конструкции, способу производства, комплектности
	
	



	
	3
	Овладение приемами оценки качества мебельных товаров. Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по эксплуатации.
	
	

	
	4
	Овладение приемами и способами размещения, выкладки и демонстрации мебельных товаров в торговом зале. Участие в оформлении ценников. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Участие в изучении покупательского спроса на мебельные товары. 
	
	

	
	5
	Овладение приемами обслуживания, консультации о свойствах и правилах эксплуатации и продажи мебельных товаров.
	
	

	
	6
	Овладение приемами правильного показа товаров, подбор товаров покупателю, консультации о свойствах и эксплуатации и продажи мебельных товаров.
	
	

	Тема 2.9. Электробытовые  товары
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Приёмке электробытовых товаров.  Участие в приёмке электробытовых товаров. 

	6
	

	
	2
	Идентификация  электробытовых товаров и электро-установочных изделий, электроосветительных и электронагревательных приборов   по всем признакам классификации.
	
	

	
	3
	Овладение приемами оценки качества электробытовых товаров. Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по эксплуатации.
	
	

	
	4
	Овладение приемами и способами размещения, выкладки и демонстрации электро-установочных изделий, электроосветительных и электронагревательных приборов в торговом зале. Участие в оформлении ценников. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Участие в изучении покупательского спроса.
	
	

	
	
	Овладение приемами обслуживания, консультации о свойствах и правилах эксплуатации и продажи электробытовых товаров.
	
	

	Тема 2.10. Товары культурно-бытового назначения
	Содержание
	6
	2-3

	
	1
	Приёмка товаров культурно-бытового назначения.  Участие в приёмке товаров культурно-бытового назначения. 
	6
	

	
	2
	Идентификация  товаров культурно-бытового назначения по классификационным признакам и потребительским свойствам.
	
	

	
	3
	Овладение приемами оценки качества товаров культурно-бытового назначения. Оценка качества товаров по органолептическим показателям. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по эксплуатации.
	
	



	
	4
	Овладение приемами и способами размещения, выкладки и демонстрации товаров культурно-бытового назначения в торговом зале. Участие в оформлении ценников. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Участие в изучении покупательского спроса на товары культурно-бытового назначения. 
	
	

	
	5
	Овладение приемами обслуживания, консультации о свойствах и правилах эксплуатации и продажи товаров культурно-бытового назначения.
	
	

	
	6
	Овладение приемами правильного показа товаров, подбор товаров покупателю,  консультации о свойствах и эксплуатации и продажи товаров культурно-бытового назначения
	
	

	Тема 2.12  Художественные  изделия и сувениры
	Содержание 
	6
	2-3

	
	1
	Приёмка галантерейных товаров. Участие в приёмке галантерейных товаров. 
	6
	

	
	2
	Идентификация галантерейных товаров по всем признакам классификации(текстильная, металлическая, кожаная галантерея, галантерея из пластмасс и поделочных материалов, щётки и зеркала).
	
	

	
	3
	Овладение приемами оценки качества товаров по органолептическим показателям. Участие в оформлении документов на недоброкачественный товар и на возврат товара поставщику. 
	
	

	
	4
	Овладение приемами размещения и выкладки галантерейных и парфюмерно-косметических товаров на торговом оборудовании. Участие в оформлении ценников. 
	
	

	
	5
	Овладение приемами обслуживания покупателей. Чтение и расшифровка маркировочных обозначений, символов по уходу. Ознакомление с правилами выписывания товарного чека, освоение техники расчётов с покупателями за проданный товар. Овладение методами подсчёта стоимости покупки.
	
	

	
	6
	Овладение приемами правильного показа товаров, подбор товаров покупателю,  консультации о свойствах и эксплуатации и продажи галантерейных товаров.
	
	

	Дифференцированный зачёт










4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие лаборатории торгово-технологического оборудования, а также рабочих мест на торговых предприятиях города.
Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и МДК», оснащенный: посадочные места по количеству обучающихся (столы, стулья), рабочее место преподавателя, шкаф для хранения учебных пособий, компьютер с программным обеспечением для преподавателя, экран (доска), мультимедиа проектор, наглядные плакаты по соответствующим тематикам дисциплин и МДК.
Мастерская «Учебный магазин», оснащенная: посадочные места по количеству обучающихся (столы, стулья), рабочее место преподавателя, шкаф для хранения учебных пособий, торгово-техническое оборудование: кассовый бокс, горка пристанная, горка островная, прилавок торговый, прилавок демонстрационный, табурет универсальный со ступенькой, стеллаж, контрольно-кассовая машина, онлайн-касса, pos-система, денежный ящик, детектор банкнот, сканер считывания штриховых кодов, весы электронные торговые, витрина, рекламно-выставочный инвентарь (муляжи товаров, манекены, держатели для одежды, подставки, ценникодержатели, инвентарные корзины и др.), компьютер с программным обеспечением для преподавателя с выходом в интернет, экран (доска), мультимедиа проектор, комплект методических материалов.
[bookmark: _GoBack]Информационное обеспечение 
Основные источники:
1. Депутатова, Е. Ю. Изучение покупательского поведения в розничной торговле: теория и практика: учебное пособие / Е. Ю. Депутатова, А. О. Зверева, С. Б. Ильяшенко. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва: Дашков и К°, 2024. – 170 с.: схем., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=720312. – Библиогр.: с. 159-163 – ISBN 978-5-394-05878-3. – Текст: электронный. 
2. Депутатова, Е. Ю. Качество и культура торгового обслуживания в контексте влияния на конкурентоспособность в розничной торговле: учебное пособие: [16+] / Е. Ю. Депутатова, А. О. Зверева, С. Б. Ильяшенко. – 4-е изд., перераб. и доп. – Москва: Дашков и К°, 2024. – 182 с.: ил., табл. – (Учебные издания для бакалавров). – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=720320. – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-394-05516- Текст: электронный. 3. Депутатова, Е. Ю. Методика оценки поведения потребителей в розничной торговле: учебное пособие: [16+] / Е. Ю. Депутатова, А. О. Зверева, С. Б. Ильяшенко. – Москва: Дашков и К°, 2025. – 218 с.: ил., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=720363 (дата обращения: 21.03.2025). – Библиогр.: с. 203-209. – ISBN 978-5-394-06024-3. – Текст: электронный.
3. Памбухчиянц, О.В. Организация и технология розничной торговли: учебник/О. В. Памбухчиянц. – 4-е изд. – Москва: Дашков и К°, 2023. – 148 с.: ил., табл. – (Среднее профессиональное образование). Режим доступа: по подписке. –URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=720342 – ISBN 978-5-394-05462- 4.–Текст: электронный. 
Дополнительные источники:
1. Депутатова, Е. Ю. Методика оценки и факторы повышения качества обслуживания в розничной торговле: учебное пособие: [16+]/ Е. Ю. Депутатова, А. О. Зверева, С. Б. Ильяшенко. – 5-е изд. – Москва: Дашков и К°, 2024. – 138 с.: табл. – (Учебные издания для бакалавров). – Режим доступа: по подписке.
Интернет-ресурсы: 
1. Официальный сайт Президента РФ [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.kremlin.ru/ 
2. Официальный сайт Министерства финансов Российской Федерации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.minfin.ru/ 
3. Официальный сайт Центрального банка Российской Федерации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.cbr.ru/ 
4. Официальный сайт Счетной Палаты Российской Федерации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.ach.gov.ru/
4.2. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика проводится мастерами производственного обучения рассредоточено или концентрированно.
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, должны иметь 5 квалификационный разряд по профессии «продавец непродовольственных товаров», высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики от ОУ в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий в период учебной практики, выполнения практических проверочных работ, а также наставниками от профильных предприятий, которые закреплены за обучающимися. 

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

	
Продажа продовольственных и непродовольственных товаров
	Наблюдение и оценка при выполнении работ. 
Оформленные дневники по учебной практике. 
Аттестационный лист по учебной практике.
Дифференцированный зачёт по учебной практике.
Экзамен по профессиональному модулю.
Квалификационный экзамен.




