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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1 Аннотация к рабочей программе

Настоящая рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Организация проведение экспертизы и оценки качества товаров разработана в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования и является частью программы подготовки специалистов среднего звена.
	Профессиональный модуль ПМ.02 Организация проведение экспертизы и оценки качества товаров раскрывает качественные характеристики товара, составляющие его градации качества. Знания по данному модулю позволяют специалистам рационально осуществлять свою профессиональную деятельность с учетом идентификации товаров по ассортиментной принадлежности, иметь практический опыт в диагностировании дефектов.

1.2 Требования к результатам освоения: компетенциям, знаниям и умениям
Результатом освоения данного профессионального модуля является освоение студентами следующих компетенций, знаний и умений:

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Демонстрирует интерес к будущей профессии

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	Выбирает и применяет методы и способы решения профессиональных задач 


	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	Умеет решать стандартные и нестандартные профессиональные задач

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Владеет поиском необходимой информации


	ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий
	Владеет навыком работы на ПК

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	Взаимодействует с обучающимися, преподавателями в ходе обучения

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	Анализирует и корректирует результатов собственной работы 

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельноорганизовывает занятия при изучении учебной дисциплины

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	Проводит анализ инноваций, частой смены технологий в профессиональной деятельности;

	ПК 2.1. Идентифицировать товары по ассортиментной принадлежности

	Устанавливает соответствия наименования товара по ассортиментной принадлежности, обусловливающей предъявляемые к нему требования.

	ПК 2.2. Организовывать и проводить оценку качества товаров

	Соблюдает порядок отбора проб и образцов для проведения и оценки качества товаров.

	ПК 2.3. Выполнять задания эксперта более высокой квалификации при проведении товароведной экспертиза
	Демонстрирует порядок составления акта об отбор проб и заключения эксперта.

	Должен иметь практический опыт:
	

	идентификации товаров однородных групп определенного класса;
	Соотносит товары однородных групп определенного класса.

	оценки качества товаров;
	Определяет соответствие товаров определенной градации качества.

	диагностирования дефектов;
	Определяет дефекты товаров.

	участия в экспертизе товаров.
	Организовывает проведение экспертизы товаров.

	Должен уметь:
	

	расшифровывать маркировку товара и входящие в ее состав информационные знаки;
	расшифровка маркировки товара и входящие в ее состав информационные знаки.

	выбирать номенклатуру показателей, необходимых для оценки качеств;
	Устанавливает соответствие наименование товара по ассортиментной принадлежности.

	определять их действительные значения и соответствие установленным требованиям;
	Сопоставляет действительные значения показателей номенклатуры.

	отбирать пробы и выборки из товарных партий;
	Применяет нормативные документы при отборе проб и выборки из товарных позиций.

	проводить оценку качества различными методами (органолептическими и инструментально);
	Использует органолептические и инструментальные методы оценки качества товаров.

	определять градации качества;
	Сортирует товары по качеству.

	оценивать качество тары и упаковки;
	Выявляет дефекты по различным признакам.

	диагностировать дефекты товаров по внешним признакам;
	Проводит диагностику дефектов товаров по внешним признакам.

	определять причины возникновения дефектов.
	Знает причины возникновения дефектов.

	Должен знать:
	

	виды, формы и средства информации о товарах.
	Выделяет виды формы и средства информации о товарах.

	Правила маркировки товаров.
	Обосновывает маркировку товаров.

	Правила отбора проб и выборок из товарных партий.
	Демонстрирует правила отбора проб для составления акта об отбор проб и заключения эксперта.

	Факторы, обеспечивающие качество, оценку качества.
	Обосновывает факторы, обеспечивающие качество, оценку качества.

	Требования действующих стандартов к качеству товаров однородных групп определенного класса.
	Формулирует требования действующих стандартов к качеству товаров однородных групп определенного класса.

	Органолептические и инструментальные методы оценки качества.
	Использует органолептические и инструментальные методы оценки качества товара

	Градации качества.
	Обосновывает градаций качества товара

	Требования к таре и упаковке.
	Классифицирует требования к таре и упаковке. 

	Виды дефектов, причины их возникновения.

	Структурирует дефекты по причине возникновения.




1.3 Виды учебной работы и объем часов

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования 
разделов профессионального модуля
	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов
	     Консультации, часов
	Учебная,
часов
	Производственная
(по профилю специальности)
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. практические занятия,
часов
	в т.ч. курсовая работа,
часов
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	МДК. 02.01.
Оценка качества товаров и основы экспертизы
	329
	226
	190
	20
	80
	23
	
	

	ПК 2.1 – 2.3
	Тема 1. 
Организация экспертизы товаров
	50
	26
	10
	








20

	17
	7
	-
	-

	ПК 2.1 – 2.3
	Тема 2. Идентификация и проведение оценки качества однородных групп непродовольственных товаров
	140
	96
	96
	
	37
	7
	-
	-

	ПК 2.1 – 2.3
	Тема 3. Идентификация и проведение оценки качества однородных групп продовольственных товаров
	159
	104
	84
	
	26
	9
	-
	-

	
	Производственная практика
	72

	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72


	
	Всего:
	401
	226
	190
	20
	80
	23
	-
	72







2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА

	Наименование 
разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Домашнее задание
	Объем часов

	1
	2
	3
	4

	МДК.02.01.
Оценка качества товаров и основы экспертизы
	
	
	 

	Тема 1.
Организация экспертизы товаров
	Содержание
	
	26

	
	1. Понятие и принципы товарной экспертизы
	
	2

	
	2. Объекты и субъекты товарной экспертизы
	
	2

	
	3. Классификация товарной экспертизы
	
	2

	
	4. Изучение средств и методов товарной экспертизы
	
	2

	
	5. Правила организации и производства экспертизы товаров в экспертной организации
	
	2

	
	6. Требования к составлению акта экспертизы. 
	
	2

	
	7. Правила оформления, порядок регистрации, учета и выдачи заказчику акта экспертизы или экспертного заключения
	
	2

	
	8. Организация и порядок проведения  экспертизы товаров
	
	2

	
	Практические занятия
	
	10

	
	9. Изучение средств и методов товарной экспертизы
	
	2

	
	10. Правила организации и производства экспертизы товаров в экспертной организации
	Составить схему по конспекту
	2

	
	11. Требования к составлению акта экспертизы. Правила оформления,
Порядок регистрации, учета и выдачи заказчику акта экспертизы или 
экспертного заключения
	
	2

	
	12. Организация и порядок проведения экспертизы продтоваров
	
	2

	
	13. Организация и порядок проведения экспертизы непродтоваров
	
	2

	Консультации
	
	7

	Самостоятельная работа при изучении Темы 1
	
	20

	1. Методы товарной экспертизы: систематизация и практическое применение.
2. Правила оформления, порядок регистрации и выдачи эксперту наряда на производство экспертизы.
3. Хранение объектов, поступивших на экспертизу.
4. Особенности организации и проведения экспертизы продовольственных товаров.
5. Особенности организации и проведения экспертизы непродовольственных товаров.
	
	




	Наименование 
разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Домашнее задание
	Объем часов

	Тема 2.
Идентификация и проведение оценки качества однородных групп непродовольственных товаров
	Практические занятия
	
	 

	
	1. Общие положения об идентификации товара
	
	2

	
	2. Виды, способы и методы идентификации
	
	2

	
	3. Идентификационная экспертиза и экспертиза подлинности непродовольственных товаров
	
	2

	
	4. Средства идентификации непродовольственных товаров
	
	2

	
	5. Составление заключения по результатам идентификации товаров
	
	2

	
	6. Нормативные и правовые документы, регламентирующие работу по проведению идентификации товаров
	
	2

	
	7. Фальсификация непродовольственных товаров
	Подготовить сообщение фальсификация товаров на примере
	2

	
	8. Управление качеством потребительских товаров.  Основные понятия: качество, требования к качеству продукции, свойства, показатели качества. 
	
	2

	
	9. Градации качества стандартной продукции. 
	
	2

	
	10. Дефекты товаров. Диагностика дефектов
	
	2

	
	11. Количественные характеристики товаров
	
	2

	
	12. Безопасность непродовольственных товаров
	
	2

	
	13. Обеспечение качества товаров
	
	2

	
	ИТОГО за 5 семестр
	
	26

	
	14. Тара и упаковка непродовольственных товаров
	
	2

	
	15. Требования к таре и упаковке непродовольственных товаров
	
	2

	
	16. Информационное обеспечение непродовольственных товаров
	
	 2

	
	17. Информационное обеспечение непродовольственных товаров
	
	2

	
	18. Контроль качества товарных партий непродовольственных товаров
	
	2

	
	19. Оценка качества товарных партий непродовольственных товаров
	
	2

	
	20. Общие требования к оценке конкурентоспособности товаров
	
	2

	
	21. Расчет показателей оценки конкурентоспособности товаров
	
	2

	
	22. Оценка конкурентоспособности товаров (по индивидуальному заданию)
	Расчет задний в тетради
	2

	
	23. Оценка конкурентоспособности товаров (по индивидуальному заданию)
	Расчет задний в тетради
	2

	
	24. Оценка конкурентоспособности товаров (по индивидуальному заданию)
	Подготовиться к защите задания
	2

	
	25. Распознавание природы пластмасс по внешнему виду
	
	2

	
	26. Идентификация и оценка качества товаров из пластических масс
	
	2

	
	27. Идентификация и оценка качества товаров бытовой химии (средства моющие синтетические)
	
	2

	
	28. Определение потребительских свойств (средства моющие синтетические)
	
	2

	
	29. Определение потребительских свойств мыла
	
	2

	
	30. Идентификация и оценка качества изделий из стекла.
	
	2

	
	31. Идентификация и оценка качества изделий из керамики, металлов и сплавов
	
	2

	
	32. Идентификация и оценка качества изделий из металлов и сплавов
	
	2

	
	33. Идентификация и оценка качества тканей 
	
	2

	
	34. Идентификация и оценка качества одежды
	ОИ 3 – с.125 ответить на вопросы 1-4
	2

	
	35. Идентификация и оценка качества детской кожаной обуви
	
	2

	
	36. Идентификация и оценка качества женской кожаной обуви
	
	2

	
	37. Идентификация и оценка качества парфюмерно-косметических товаров
	
	2

	
	38. Современный ассортимент средств для ухода за волосами
	Изучить ассортимент средств для ухода за волосами в магазине
	2

	
	39. Изделия декоритвной косметики на жировосковой основе. Экспертиза качества губных помад 
	
	2

	
	40. Современный ассортимент и потребительские свойства косметических средств
	
	2

	
	41. Изучение классификации и ассортимента пушных полуфабрикатов
	
	2

	
	42. Изучение классификации и ассортимента пушно-меховых и овчинно- шубных изделий
	ОИ 3– с.201 ответить на вопросы 3-5
	2

	
	43. Контроль качества пушно-меховых и овчинно- шубных изделий по внешнему виду
	ОИ 3 – с.201 ответить на вопросы 6-7
	2

	
	44. Приемка, методы испытаний часов
	
	2

	
	45. Приемка, методы испытаний часов  ювелирных товаров
	
	2

	
	46. Изучение конструкции и ассортимента музыкальных товаров. Экспертиза качества  музыкальных товаров.
	
	2

	
	47. Оценка качества электробытовых товаров
	
	2

	
	48. Органолептическая оценка качества древесно-мебельных товаров
	
	2

	ИТОГО за 6 семестр
	
	70

	Консультации
	
	7

	Самостоятельная работа при изучении Темы 2
	
	37

	Работа с источниками информации (конспектом занятий, учебным пособием, составленным преподавателем, учебной и специальной литературой, материалами на электронных носителях, периодическими  изданиями по профилю подготовки, ресурсами Интернет);
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,  оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите. 
Написание рефератов  по заданным темам: 
1. Способы декорирования стеклянных изделий.
2. Способы декорирования керамических изделий.
3. Технология производства стеклянных изделий.
4. Технология производства керамических изделий.
5. Оценка качества стеклянных изделий.
6. Оценка качества керамических изделий.
7. Свойства металлов.
8. Технология нанесения защитных покрытий на металлические изделия.
9. Способы декорирования изделий из пластмасс.
10. Технология получения газонаполненных пластмасс.
11. Выбор метода переработки полимеров при производстве пластмассовых изделий.
12. Ассортимент клеящих и лакокрасочных материалов.
13. Ассортимент моющих, чистящих, пятновыводящих и дезинфицирующих средств.
14. Технология производства деревянной мебели.
15. Ассортимент мебельных товаров.
16. Ассортимент бытовых холодильников.
17. Ассортимент бытовых стиральных машин.
18. Ассортимент машин и приборов для поддержания микроклимата.
19. Ассортимент бытовых светильников.
20. Ассортимент уборочных машин.
21. Ассортимент машин для механизации кухонных работ.
22. Оценка качества пластмассовых изделий.
23. Оценка качества бытовой химии.
24. Оценка качества парфюмерно-косметических товаров.
25. Оценка качества пушно-меховых товаров.
26. Оценка качества ювелирных товаров.
27. Фальсификация парфюмерно-косметических товаров.
28. Ассортимент косметических товаров.
	
	

	Наименование 
разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Домашнее задание
	Объем часов

	Тема 3.
Идентификация и проведение оценки качества однородных групп продовольственных товаров
	Практические занятия
	
	86

	
	1. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров.
	
	2

	
	2. Сенсорный анализ, его значение в оценки качества продтоваров.
	
	2

	
	3. Правила проведения дегустации.
	
	2

	
	4. Правила проведения дегустации.
	
	2

	
	5. Балльная оценка продовольственных товаров
	Провести бальную оценку качества сыров
	2

	
	6. Факторы, формирующие качество пищевых продуктов
	
	2

	
	7. Методы определения качества товаров
	
	2

	
	8. Физико-химические методы исследования
	
	

	
	9. Информационное обеспечение продовольственных товаров
	
	2

	
	10. Основные группы пищевых добавок
	Составить классификационную таблицу «Пищевые добавки»
	2

	
	11. Безопасность продовольственных товаров. Пищевые добавки
	
	2

	
	12. Решение ситуационных задач по оценки качества товаров
	Написать выводы к задачам.
	2

	
	13. Санитарно-эпидемиологическая, ветеринарно-санитарная экспертиза: случаи и порядок проведения.
	
	2

	ИТОГО за 5 семестр
	
	26

	
	1. Экспертиза и оценка качества питьевого молока
	
	2

	
	2. Оформление протокола оценки качества питьевого молока
	Доработать оформление протокола
	2

	
	3. Экспертиза и оценка качества сливочного масла
	
	2

	
	4. Оформление протокола оценки качества сливочного масла
	Доработать оформление протокола
	2

	
	5. Экспертиза и оценка качества сыра
	
	2

	
	6. Оформление протокола оценки качества сыра
	Доработать оформление протокола
	2

	
	7. Экспертиза и оценка качества солёной рыбы.  Экспертиза и оценка качества куриных яиц
	
	

	
	8. Оформление протокола оценки качества солёной рыбы
	Доработать оформление протокола
	2

	
	9. Экспертиза и оценка качества муки
	
	2

	
	10. Оформление протокола оценки качества муки
	Доработать оформление протокола
	2

	
	11. Экспертиза и оценка качества макаронных изделий
	
	2

	
	12. Оформление протокола оценки качества макаронных изделий
	Доработать оформление протокола
	2

	
	13. Экспертиза и оценка качества овощей
	
	2

	
	14. Оформление протокола
	Доработать оформление протокола
	2

	
	15. Экспертиза и оценка качества свежих плодов
	
	2

	
	16. Оформление протокола оценки качества свежих плодов
	Доработать оформление протокола
	2

	
	17. Экспертиза и оценка качества чая
	
	2

	
	18. Оформление протокола оценки качества кофе
	Доработать оформление протокола
	2

	
	19. Экспертиза и оценка качества кофе
	
	2

	
	20. Оформление протокола оценки качества кофе
	Доработать оформление протокола
	2

	
	21. Экспертиза и оценка качества карамели
	
	2

	
	22. Оформление протокола оценки качества карамели
	Доработать оформление протокола
	2

	
	23. Экспертиза и оценка качества мясных консервов
	
	2

	
	24. Оформление протокола оценки качества мясных  консервов
	Доработать оформление протокола
	2

	
	25. Экспертиза и оценка качества хлебобулочных  изделий
	
	2

	
	26. Оформление протокола оценки качества хлебобулочных  изделий
	
	2

	
	27. Экспертиза и оценка качества сахара
	
	2

	
	28. Оформление протокола оценки качества сахара
	Доработать оформление протокола
	2

	
	29. Экспертиза и оценка качества мёда
	
	2

	
	30. Оформление протокола оценки качества мёда
	Доработать оформление протокола
	2

	ИТОГО за 6 семестр
	
	60

	Консультации 
	
	9

	Самостоятельная работа при изучении Темы 3
Работа с источниками информации (конспектом занятий, учебным пособием, составленным преподавателем, учебной и специальной литературой, материалами на электронных носителях, периодическими  изданиями по профилю подготовки, ресурсами Интернет);
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,  оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
Написание рефератов   по заданным темам: 
1. Роль зерномучных товаров в питании человека.
2. Оценка качества физико-химических показателей муки.
3. Оценка качества физико-химических показателей макаронных изделий.
4. Оценка качества физико-химических показателей хлеба.
5. Клубнеплоды. Картофель, его строение и пищевая ценность, использование в питании. Болезни, оценка качества картофеля. Хранение.
6. Корнеплоды. Виды корнеплодов.  Особенности их химического состава. Требования к качеству. Условия хранения.
7. Оценка качества физико-химических показателей чая.
8. Оценка качества физико-химических показателей кофе.
9. Оценка качества физико-химических показателей пива.
10. Оценка качества физико-химических показателей виноградных вин.
11. Технология производства молока питьевого.
12. Технология производства кисломолочных напитков.
13. Технология производства твердого сыра.
14. Оценка качества физико-химических показателей молока.
15. Оценка качества физико-химических показателей масла.
16. Оценка качества физико-химических показателей кефира.
17. Оценка качества физико-химических показателей колбас.
18. Технология производства растительного масла.
19. Технология производства колбасных изделий.
	
	26

	Тематика курсовых работ
	
	20

	1. Товароведение и экспертиза качества хлеба и хлебобулочных товаров
2. Оценка качества макаронных изделий
3. Товароведение и экспертиза качества муки
4. Товароведение и экспертиза качества крупы
5. Идентификация и фальсификация меда.
6. Товароведение и экспертиза качества чая и чайных напитков
7. Товароведение и экспертиза качества кофе и кофейных напитков
8. Товароведение и экспертиза качества безалкогольных напитков
9. Товароведение и экспертиза качества слабоалкогольных напитков
10. Товароведение и экспертиза качества конфетных изделий
11. Товароведение и экспертиза качества шоколада
12. Товароведение и экспертиза качества молока питьевого и сливок
13. Товароведение и экспертиза качества кисломолочных напитков
14. Товароведение и экспертиза качества твердых сычужных сыров
15.  Товароведение и экспертиза качества масла коровьего
16. Товароведение и экспертиза качества творога и творожных изделий
17. Товароведение и экспертиза качества молочных консервов
18. Товароведение и экспертиза качества молочных продуктов нового поколения
19. Товароведение и экспертиза качества яиц и яичных товаров
20. Товароведение и экспертиза качества мороженой рыбы
21. Товароведение и экспертиза качества маргариновой продукции
22. Товароведение и экспертиза качества майонеза
23. Товароведение и экспертиза качества колбас
	
	

	Производственная практика
Виды работ:
Общая характеристика предприятия.
Специализация предприятия.
Характеристика ассортимента товаров на предприятии.
Организация торгово-хозяйственной деятельности предприятия.
Порядок оформления результатов торгово-хозяйственной деятельности.
Товароведная характеристика торгового процесса.
	
	72

	Всего
	
	401



3. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие  лабораторий «Товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров», «Товароведение и экспертиза качества непродовольственных товаров».
Оборудование лаборатории  и рабочих мест лаборатории  «Товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров»:
- рабочие столы и стулья для обучающихся;
- рабочий стол и стул для преподавателя;
- доска классная;
- комплекты учебно-наглядных пособий;
- стеллаж для моделей и макетов;
- шкаф для моделей и макетов
- УМК профессионального модуля;
- методические указания к выполнению лабораторных работ;
- приборы и оборудование, необходимые для выполнения  предусмотренных программой лабораторных работ;
- материалы и реактивы, необходимые для выполнения  предусмотренных программой лабораторных работ;
- шкафы для приборов и оборудования, материалов и реактивов;
- вытяжной шкаф для работы со щелочами, кислотами и легковоспламеняющимися веществами;
- вентиляционная система;
- водопровод с горячей и холодной водой;
- канализационный слив.
Учебно-наглядные пособия:
- макеты продовольственных товаров;
- макеты непродовольственных товаров;
- уголок будущего специалиста;
- уголок потребителя;
- модели промышленного и сельскохозяйственного сырья;
- модели поэтапной переработки сырья в готовую продукцию;
- товаросопроводительная документация;
- действующая правовая и нормативная документация.
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением;
- калькуляторы для расчетов.
Оборудование лаборатории  и рабочих мест лаборатории  «Товароведение и экспертиза качества непродовольственных товаров»:
- рабочие столы и стулья для обучающихся;
- рабочий стол и стул для преподавателя;
- доска классная;
- комплекты учебно-наглядных пособий;
- стеллаж для моделей и макетов;
- шкаф для моделей и макетов
- УМК профессионального модуля.
- приборы и оборудование, необходимые для выполнения  предусмотренных программой практических работ;
- материалы и реактивы, необходимые для выполнения  предусмотренных программой практических работ;
- шкафы для приборов и оборудования, материалов и реактивов.
Учебно-наглядные пособия:
- макеты непродовольственных товаров;
- натуральные образцы непродовольственных товаров;
- уголок будущего специалиста;
- уголок потребителя;
- образцы товаросопроводительной документации;
- действующая правовая и нормативная документация.
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением;
- калькуляторы для расчетов.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную  практику по профилю специальности в действующих предприятиях розничной или оптовой торговли. Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест при прохождении  практики  должно отвечать  требованиям, установленным для предприятий розничной и оптовой торговли в Российской Федерации. С предприятиями-базами практики заключаются договоры на проведение практики студентов.

3.2. Требования к минимальному информационному обеспечению

ОИ - Основные источники учебной литературы

1. Гранаткина Н.В. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами.-М:Академия, 2015
2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов.-М:Академия, 2016
3. Товароведение и организация торговли непродовольственными товарами/А.Н.Неверов, Т.И. Чалых, Е.Л.Пехташева и др-М:Академия, 2015


