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1. Цель практики 

 Комплексное освоение обучающимися выполнения работ по профессии 
Продавец продовольственных товаров, формирование у обучающихся 
профессиональных компетенций, приобретение практического опыта. 
 

2. Задачи практики  

 совершенствование и закрепление знаний, полученных в процессе 
теоретического обучения; 

 формирование профессиональных компетенций через применение 
теоретических знаний; 

 приобретение профессиональных навыков, необходимых для работы в сфере 
торговли; 

 обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися 
профессиональной деятельностью, формами и методами работы.   
 
3. Место практики в структуре программы профессиональной подготовки 

и обучающихся по профессиям 11811 Декоратор витрин, Продавец 
продовольственных товаров 

Учебная практика является обязательным разделом программы 
профессиональной подготовки обучающихся по профессиям 11811 Декоратор 
витрин, Продавец продовольственных товаров. Осуществляется после изучения 
профессионального модуля ПМ.03 Выполнение работ по профессии Продавец 
продовольственных товаров (2 разряда) и представляет собой виды учебных 
занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую 
подготовку обучающихся. 

4. Формы проведения практики 
  Учебная практика проводится в современных торговых предприятиях, 

имеющих профессиональный квалифицированный персонал. 
  Учебная практика проводится в форме уроков производственного обучения, 

практических занятий, производственной деятельности и др. 

5. Место и время проведения практики 

Базами учебной практики являются торговые предприятия г. Тюмени и 
Тюменской области. 

Учебная практика осуществляется в соответствии с графиком учебного 
процесса и учебным планом программы профессиональной подготовки 
обучающихся по профессии Продавец продовольственных товаров. 

6. Требования к результатам освоения программы 

  В результате освоения программы профессиональной подготовки 
обучающихся, в структуру которой включена и учебная практика, у обучающихся 
должны быть ПК, соответствующие видам работ по профессии Продавец 
продовольственных товаров. 

ПК 3.1. Подготовка товаров к продаже и непосредственно их продажу в 
предприятиях оптовой и розничной торговли. 

ПК 3.2. Контроль своевременности пополнения рабочего запаса товаров, их 
сохранности. 

ПК 3.3. Соблюдение правил эксплуатации контрольно-кассовой техники (ККТ) 
и выполнение расчетных операции с покупателями 

 



 

 

7.  Организация и руководство практикой 

 Организация и руководство практикой осуществляется в соответствии с 
требованиями Положения об учебной и производственной практике обучающихся, 
осваивающих профессиональные образовательные программы среднего 
профессионального образования, утвержденного Приказом Министерства 
образования Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291. 
        Организацию и руководство учебной практикой осуществляют мастера 
производственного обучения, которые назначаются приказом.  

Обучающиеся перед началом практики обязаны присутствовать на 
организационном собрании, которое проводит руководитель подразделения 
практики. 

На организационном собрании обучающиеся должны получить: 

 общий инструктаж по охране труда при прохождении учебной практики 
(прохождение инструктажа фиксируется в специальном журнале, согласно 
ГОСТ          12.0.004-90 «Организация обучения безопасности труда»); 

 программу учебной практики в печатном или в электроном варианте; 

 методические рекомендации по оформлению результатов учебной практики. 
  По результатам практики руководителями практики от организации и 

образовательной организации формируется аттестационный лист, содержащий 
сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций, а 
также характеристика на обучающегося по освоению профессиональных 
компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация по итогам учебной практики проводится с учетом (или на 
основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых документами 
соответствующих организаций. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии 
положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 
организации и образовательной организации об уровне освоения 
профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики 
организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период 
прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника 
практики и /или отчета о практике в соответствии с заданием на практику. Защита 
отчетов по учебной практике проводится в открытой форме в присутствии 
аттестационной комиссии. 

Методическое руководство и общий контроль за деятельностью 
обучающихся возлагается на мастера производственного обучения, в обязанности 
которого входит: 

 - разработка рабочих программ практик;  

 создание методических указаний по организации и прохождению практик, и 
составлению отчета по практике; 

 методическое сопровождение обучающихся в составлении отчетов по 
практике; 

 контроль над соответствием содержания учебной практики требованиям 
содержания рабочей программы профессионального модуля. 

 
 



 

 

8. Формы аттестации по итогам учебной практики  

Итогом учебной практики является оценка профессиональных и общих 
компетенций, практического опыта и умений в форме дифференцированного зачета. 

Оценка по учебной практике выставляется на основании данных 
аттестационного листа, в котором содержатся сведения об уровне освоения 
обучающимися профессиональных компетенций, наличии положительной 
характеристики, своевременного предоставления дневника практики и открытой 
защиты отчета по учебной практике. 

 
 

 9. Структура и содержание учебной практики 
 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) 
практики 

Виды производственных работ 
на практике 

Объем 
времени 

Формы 
текущего 
контроля 

Раздел 1 
Розничная торговля продовольственными товарами 

1 Тема 1 
Ознакомление с 
торговым 
предприятием  

Ознакомление с торговым 
предприятием. Ознакомление с 
организацией охраны труда, 
противопожарными 
мероприятиями и соблюдением 
санитарных норм в торговом 
предприятии. Прохождение 
инструктажей: вводного, на 
рабочем месте продавца 
продовольственных товаров 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

2 Тема 2 
Обслуживание 
покупателей 

Обслуживание покупателей с 
соблюдением закона «О 
защите прав потребителей», 
«Правил торговли» с учётом их 
пола, возраста, уровня знаний 
о товаре и других 
особенностей. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

3 Тема 3 Розничная 
торговля 
зерномучными 
товарами 

Распознавание ассортимента 
основных видов круп. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях. Оценка качества 
по органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
муки, макаронных изделий. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

Распознавание ассортимента 
хлеба, булочных изделий. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
бараночных, сухарных изделий 
и пищевых концентратов. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

4 Тема 4. 
Розничная 
торговля 
плодоовощными 
товарами 

Распознавание ассортимента 
свежих овощей. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
свежих плодов. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

изготовителями. 

Распознавание ассортимента 
овощных и плодово-ягодных 
консервов, замороженных ягод 
и плодов. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

5 Тема 5. 
Розничная 
торговля 
бакалейными и 
кондитерскими 
товарами 

Распознавание ассортимента 
крахмала, сахара и мёда. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
фруктово-ягодных 
кондитерских изделий. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
какао порошка, шоколада и 
карамели. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

изготовителями. 

Распознавание ассортимента 
конфет, ириса и драже. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
печенья, пряников, вафель. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
тортов и пирожных. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
халвы, восточных сладостей. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

изготовителями. 

6 Тема 6. 
Розничная 
торговля 
вкусовыми 
товарами 

Распознавание ассортимента 
чая и чайных напитков, кофе и 
кофейных напитков. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
алкогольных напитков. 
Консультирование покупателей 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
безалкогольных напитков. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

7 Тема 7. 
Розничная 
торговля 
молочными 
товарами 

Распознавание ассортимента 
молока, сливок и молочных 
консервов. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
кисломолочных продуктов. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

Распознавание ассортимента 
твёрдых сычужных сыров. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
мягких, кисломолочных, 
рассольных сыров. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
переработанных сыров, 
мороженого. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

8 Тема 8. 
Розничная 
торговля яичными 
товарами 

Распознавание ассортимента 
яиц и яичных продуктов. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

9 Тема 9. 
Розничная 

Распознавание ассортимента 
пищевых жиров. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 



 

 

торговля 
пищевыми 
жирами 

Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

10 Тема 10. 
Розничная 
торговля 
мясными 
товарами 

Распознавание видов мяса 
убойных животных. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
мяса битой домашней птицы, 
кроликов. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
мясных полуфабрикатов и 
субпродуктов. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
варёных, полукопчёных и 
копчёных колбас. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

Распознавание ассортимента 
мясных копчёностей и мясных 
консервов. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

11 Тема 11. 
Розничная 
торговля 
рыбными 
товарами 

Распознавание ассортимента 
живой, охлаждённой, 
мороженой рыбы. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
солёной, сушёной, вяленой 
рыбы. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
копчёной рыбы, балычных 
изделий. Консультирование 
покупателей о пищевой 
ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 



 

 

Распознавание ассортимента 
рыбных консервов. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Распознавание ассортимента 
морепродуктов и икры рыб. 
Консультирование покупателей 
о пищевой ценности, вкусовых 
особенностях и свойствах. 
Оценка качества по 
органолептическим 
показателям, маркировке. 
Ознакомление с условиями 
хранения, сроками, 
изготовителями. 

1 день  
(6 ч) 

Формализова
нное 
наблюдение и 
оценка 
результатов 
практической 
работы 

Всего часов 216 (36 дней) 
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