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ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ, ФОРМИРУЕМЫХ В ХОДЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

В ходе освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен освоить следующие виды работ: 
· обслуживание покупателей: нарезка, взвешивание и упаковка товаров, подсчет стоимости покупки, проверка реквизитов чека, выдача покупки;
· контроль за своевременным пополнением рабочего запаса товаров, их сохранностью, исправностью и правильной эксплуатацией торгово-технологического оборудования, чистотой и порядком на рабочем месте;
· подготовка товаров к продаже: проверка наименования, количества, сортности, цены, состояния упаковки и правильности маркировки; распаковка, осмотр внешнего вида, зачистка, нарезка, разделка и разруб товаров;
· подготовка рабочего места: проверка наличия и исправности оборудования, инвентаря и инструмента; заточка, правка инструментов, установка весов;
· получение и подготовка упаковочного материала;
· размещение товаров по группам, видам и сортам с учетом частоты спроса и удобства работы;
· заполнение и прикрепление ярлыков цен;
· подсчет чеков (денег) и сдача их в установленном порядке;
· уборка нереализованных товаров и тары;
· подготовка товаров к инвентаризации.
В результате прохождения данной практики обучающийся должен: 
знать: 
1. ассортимент, классификацию, характеристику, назначение, питательную ценность и розничные цены на товары; 
1. признаки доброкачественности товаров;
1. нормы естественной убыли товаров и порядок их списания;
1. устройство и правила эксплуатации обслуживаемого торгово-технологического оборудования;
1. приемы и методы обслуживания покупателей;
1. пути сокращения товарных потерь, затрат труда.




Паспорт фонда оценочных средств по практике 
ПП.00 Производственная практика по профилю специальности

	№ 
п\п
	Контролируемые
разделы,
этапы практик
	Содержание деятельности
	Код  

	Порядковый номер оценочного средства

	1
	Подготовительный 
	Инструктаж по ТБ по месту прохождения практики
	ОК 016-94
	ОС 1-5

	2
	Основной
	Общая характеристика предприятия
Продажа продовольственных товаров 
Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями
Обслуживание покупателей
	
	ОС 1-5

	3
	Итоговый
	Обработка и анализ полученной информации, подготовка отчета по практике
	
	ОС 1-5


















ФОС для проведения текущего контроля (комплект оценочных материалов для оценки уровня освоения, усвоения знаний, сформированность общих и 
профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)

Оценочное средство №1

1. Изучите основные данные, характеризующие работу торгового предприятия (организации): Устав, организационно-правовая форма деятельности (соответствие предприятия статусу юридического лица, порядок регистрации, наличие лицензии), товарный профиль, режим работы, охрана труда, техника безопасности, охрана предприятия.

Название предприятия__________________________________________________________

Местонахождение__________________________________________________________

Режим работы магазина__________________________________________

Организационно-правовая форма (форма собственности)___________________

Порядок открытия и закрытия магазина; порядок сдачи магазина под охрану
__________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Виды материальной ответственности___________________________


Оценочное средство № 2
Перечислите виды торгово-технологического оборудования, используемого на предприятии
Таблица 1 -  Торгово-технологическое оборудование розничного торгового предприятия
	
Вид оборудования

	Маркировка 
оборудования
	
Назначение
	Вид
товара

	Измерительное оборудование (весы) 

	
	Для измерения массы товара
	

	Измельчительно-режущее оборудование
(машины для нарезки, мясорубки)
	
	Для нарезки продуктов и измельчения
	

	Фасовочно-упаковочное оборудование
	
	Для фасовки, упаковки
	

	
И т. д
	
	
	



















Оценочное средство № 3
Перечислите виды торгового инвентаря, используемого в магазине
Таблица 2 – Торговый инвентарь

	Группа инвентаря
	Вид инвентаря,
назначение
	Место использования

	Для упаковки и вскрытия тары
	Гвоздодер, ножницы, молоток, клещи
	Места приемки товаров

	Для контроля качества товаров
	Овоскоп-виноскоп, щупы
	Места приемки товаров

	Для подготовки к продаже и продажи товаров
	Колоды для разруба мяса и рыбы, гастрономические доски, ножи, лопатки, вилки, щипцы торговые, совки, половники
	Для разруба, разделки и нарезки товаров, отпуска полуфабрикатов, для фасовки сыпучих продуктов

	Рекламно-выставочный инвентарь
	Емкости для показа сыпучих продуктов, вазы и корзины для выкладки, эмалированные лотки
	Для оформления прилавков и витрин, выкладки

	Для хранения рабочего запаса товаров
	Контейнеры для мясных, рыбных и овощных кулинарных изделий, лотки для кондитерских изделий
	Складские помещения

	Санитарно-гигиенический инвентарь
	Мусоросборники, урны для мусора, корзины для бумаг, ведра, щетки, швабры, веники
	Подсобные помещения

	Противопожарный инвентарь
	Огнетушители, щиты с набором инструментов
	Специально отведенные места







Оценочное средство № 4
Перечислите виды торговой мебели, используемой в магазине
Таблица 2 – Торговая мебель 
	Группа мебели
	Вид мебели,
назначение
	Место использования

	Для выкладки и продажи товаров
	Горки, прилавки
	Торговый зал

	Для показа товаров
	Витрины 
	Торговый зал

	Для перевозки и продажи
	Контейнеры 
	Торговый зал, складское помещение

	Для хранения
	Стеллажи, подтоварники
	Торговый зал, складское помещение

	Для подготовки товаров
	Столы для фасовки
	Торговый зал, складское помещение

	Для расчетов с покупателями
	Кассовые кабины
	Торговый зал

	Для создания удобств для покупателей
	Столы для упаковки и укладывания товаров в сумки, устройства для хранения сумок
	Торговый зал











Оценочное средство № 5 
Выведение товарных остатков на конец отчетного периода
Таблица 3 – Движение товарно-материальных ценностей за отчетный период

	Наименование секций
	Остаток 
на начало 
периода
	Поступление 
товаров
	Продажа 
	Остаток
на конец
периода
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ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К ДИФФЕРЕНЦИРУЕМОМУ ЗАЧЕТУ 
ПО ЗАЩИТЕ ПРАКТИКИ
 
1. Чем объясняется более темный цвет муки второго сорта по сравнению с мукой первого сорта?
2. Почему мука имеет слегка сладковатый вкус?
3. Какова пищевая ценность купы?
4. Чем отличаются крупы различных номеров?
5. Какие типы макаронных изделий имеются в продаже?
6. К какой группе макаронных изделий относят звездочки, ракушки, колечки?
7. Условия хранения макаронных изделий.
8. В чем различия между простыми и улучшенными сортами хлеба?
9. Какие изделия относят к булочным?
10. Почему мякиш хлеба в процессе хранения крошится?
11. Чем бублики отличаются от баранок и сушек?
12. Назовите основные органолептические показатели качества сухарей?
13. По каким признакам классифицируют свежие овощи?
14. Почему калорийность картофеля выше, чем других овощей?
15. Какие требования предъявляют к качеству моркови?
16. Назовите основные показатели качества овощных консервов.
17. При каких условиях необходимо хранить картофель в магазине.
18. В чем заключаются лечебные свойства чеснока?
19. Как подразделяют шоколад в зависимости от состава?
20. Назовите виды конфетных масс.
21. Какие требования предъявляют к условиям хранения шоколада?
22. Какие начинки применяют для шоколада?
23. В чем различие состава сахарного и затяжного печенья?
24. Назовите виды упаковок печенья.
25. Какое печенье не допускается в продажу?
26. Какое печенье имеет рассыпчатую, хрупкую консистенцию?
27. Что делают, чтобы лист чая остался зеленым?
28. Почему при хранении чая необходимо учитывать товарное соседство?
29. Как влияет кофе на организм человека?
30. Каковы условия и сроки хранения кофе?
31. Каково назначение кофейных напитков?
32. Какие вещества содержат пряности?
33. Какие пряности используют в хлебопечении?
34. Какое значение приправ в питании?
35. Каков химический состав молока?
36. На какие виды подразделяется молоко по содержанию жира?
37. Какие виды упаковки используют для молока?
38. Какие виды молочных консервов выпускают?
39. Какие требования предъявляют к молочным сгущенным консервам?
40. Какие продукты называются кисломолочными?
41. Как сметану подразделяют по содержанию жира?
42. Как подразделяют творог по жирности?
43. На какие типы подразделяют твердые сычужные сыры?
44. Назовите виды растительных масел.
45. Какие масла лучше использовать для салатов?
46. Назовите химический состав и пищевую ценность мяса.
47. Как различают виды мяса по термическому состоянию?
48. Как подразделяют колбасные изделия в зависимости от термической обработки?
49. Как подразделяют мясные консервы по виду сырья, назначению?
50. Что такое бомбаж банок? Почему он возникает?


































Критерии оценки уровня освоения

1. Отчет по практике
	№
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	

1.
	

Отлично
	· соответствие содержания заданной теме;
· структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавлениеотчета);
· индивидуальное задание раскрытополностью;
· не нарушены сроки сдачи.

	



2.
	



Хорошо
	· соответствие содержания заданной теме;
· не везде прослеживается структурированность (чет- кость, нумерация страниц, подробное оглавление от- чета);
· оформление в соответствии с требованиями, предъявляемыми к документам данногоуровня;
· индивидуальное задание раскрытополностью;
· не нарушены сроки сдачиотчета.

	



3.
	



Удовлетворительно
	· соответствие содержания  заданной теме; 
· не везде прослеживается структурированность (чет- кость, нумерация страниц, подробное оглавление от- чета);
· в оформлении прослеживаетсянебрежность;
· индивидуальное задание раскрыто неполностью;
· нарушены сроки сдачиотчета.

	


4.
	


Неудовлетворительно
	· соответствие содержанию  заданной теме;
· нарушена структурированность (четкость, нумера-ция страниц, подробноеоглавлениеотчета);
· в оформлении отчета прослеживаетсянебрежность;
· индивидуальное задание нераскрыто;
· нарушены сроки сдачиотчета.




2. Индивидуальное задание на практику
	№ п/п
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1
	Отлично
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, студент проявил высокий уровень самостоятельности и творческий подход к его выполнению

	2
	Хорошо
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, имеются небольшие недостатки в оформлении представленного материала

	3
	Удовлетворительно
	Индивидуальное задание в целом выполнено, однако имеются недостатки в ходе написания отчета практики отделов разделов ( частей) задания, имеются замечания по оформлению собранного материала

	4
	Неудовлетворительно
	Задание выполнено лишь частично, имеются многочисленные замечания, отсутствуют приложения практического характера



3. Итоговая оценка по результатам защиты отчета по практике
	№ п\п
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1
	Отлично
	Студент демонстрирует систематичность и глубину знаний, поученных в ходе прохождения практики;
- стилистически грамотно, логически правильно излагает ответы на вопросы.

	2
	Хорошо
	Студент демонстрирует достаточную полноту знаний в объеме программы практики, при наличии лишь не существенных неточностей в изложении содержания основных и дополнительных вопросов;
- владеет необходимой терминологией;
- допускает незначительный ошибки, но исправляется наводящих вопросов

	3
	Удовлетворительно
	Студент демонстрирует не  достаточную полноту знаний в объеме программы практики,   существенные неточности в изложении содержания основных и дополнительных вопросов;
- способен самостоятельно.но не глубоко анализировать материал.

	4
	Неудовлетворительно
	Студент демонстрирует фрагментарные знания;
-не владеет необходимой терминологией
- допускает грубые логические ошибки.



