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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью программы подготовки 
квалифицированных по профессии 
12965 «Контролер-кассир»   
в части освоения квалификаций:
 контролер-кассир 
и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): 
1.   Продовольственных  непродовольственных товаров  
2.   Продовольственных продовольственных товаров  
3.   Контрольно-кассовые машины .торговое оборудование и инвентарь   
Рабочая программа производственной практики может быть использована   в дополнительном   
профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовке) и 
профессиональной подготовке по профессии:    12965  «Контролер-кассир  ».  

1.2. Цели и задачи производственной практики:  
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической 
деятельности  обучающихся в сфере изучаемой профессии; 

- развитие  профессиональных умений 
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных

организационно-правовых форм. 

Требования к результатам освоения производственной практики
В результате прохождения производственной практики по видам профессиональной деятельности 
обучающихся должен уметь:
 

ВПД Требования к умениям

Товароведение 
непродовольственных товаров

Иметь практический опыт:
     - обслуживания покупателей, продажи различных групп
непродовольственных товаров;
    - обслуживания покупателей, помощи в выборе товаров,
консультирования  покупателей  о  товароведных
характеристиках и цене товаров. 
-  получения  товара  и  подготовки  его  к  продаже.
Размещения  и  выкладки  товаров  по  группам,  видам,



сортам с  учетом товарного  соседства,  частоты спроса  и
удобства  работы.  -  оформления  наприлавочных  и
внутримагазинных витрин;
- организации рабочего места;
-  консультирования  покупателей  о  назначении,
свойствах,  качестве,  конструктивных  особенностях
товаров, правилах ухода за ними, ценах, состоянии моды
текущего сезона; 
- составление подарочных и праздничных наборов

 Продажа продовольственных 
товаров

Иметь практический опыт:
- обслуживания покупателей и продажи различных групп
продовольственных товаров;
-  использования  машин  для  нарезки  и  измельчения
продуктов;
- использования фасовочно-упаковочного оборудования;
-  эксплуатации  холодильного  оборудования  и  ухода  за
ним. 

Работа на контрольно-кассовой 
технике и расчеты с покупателями

Иметь практический опыт:
эксплуатации контрольно-кассовой техники (ККТ) и 

обслуживания покупателей

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики:
Всего -  108 часа, в том числе:

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является 
сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в 
рамках модулей программы подготовки квалифицированных рабочих по основным видам 
профессиональной деятельности (ВПД),
1.   Продажа непродовольственных товаров  
2.   Продажа продовольственных товаров  
3.   Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями  
 (указать виды профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС СПО)
необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) 
компетенций по избранной профессии.

Код Наименование результата освоения практики

 Проверять качество, комплектность, количественные характеристики 
непродовольственных товаров.

Осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку на 
торгово-технологическом оборудовании.



Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о качестве, 
потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их эксплуатации.

Осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей.

Осуществлять  приемку  товаров  и  контроль  за  наличием  необходимых
сопроводительных документов на поступившие товары

Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.

Обслуживать  покупателей,  консультировать  их  о  пищевой  ценности,  вкусовых
особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.

Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации
продаваемых продуктов.

Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.

Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей.

Изучать спрос покупателей.

Соблюдать правила эксплуатации контрольно-кассовой техники (ККТ) и выполнять 
расчетные операции с покупателями

Проверять платежеспособность государственных денежных знаков.

Проверять качество и количество продаваемых товаров, качество упаковки, наличие 
маркировки, правильность цен на товары и услуги.

Оформлять документы по кассовым операциям.

Осуществлять контроль       сохранности       товарно-материальных ценностей.

Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, 
проявление к ней устойчивого интереса.

Организация собственной деятельности, исходя из цели и способов ее достижения, 
определенных руководителем.

Анализирование рабочей ситуации, осуществление текущего и итогового контроля, 
оценка и коррекция собственной деятельности, несение ответственности за результаты 
своей работы.

Осуществление поиска информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач.

Использование информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 
деятельности.

Работа в коллективе и команде, эффективность общения с коллегами, руководством, 
клиентами.

Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими 
санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров

 



3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ

3.1. Содержание  производственной практики 

Код и наименование 
профессиональных 

модулей и тем 
производственной

практики

Содержание учебных занятий
Объем

часов

Уровень 
освоения

1 2 3 4

Товароведение 
непродовольствен-
ных товаров

 
36 II

Тема 1.1:
Ткани

Содержание:

4 II
Приемы показа ткани. Консультация покупателей при 
выборе тканей. Определение норм расхода тканей с 
учетом размера, роста, фасона изделия, ширины 
тканей. 

Тема 1.2
Швейные и 
трикотажные изделия

Содержание:

4 II

Выявление спроса трикотажных изделий. Оказание 
помощи в выборе товара. Консультация о товаре. 
Определение размера, роста, полноты швейного 
изделия необходимого покупателю. Складывание 
швейных и трикотажных изделий. Упаковка покупки.

Тема 1.3
Обувь

Содержание:

4 IIВыявление спроса. Определение размера обуви 
необходимой покупателю. Подсчет стоимости покупки. 
Укладка обуви в коробки. Упаковка изделий.

Тема 1.4
Галантерейные товары

Содержание:
4 IIВыявление спроса. Подбор галантерейных товаров с 

учетом спроса. Упаковка изделий.

Тема 1.5
Парфюмерно-
косметические товары

Содержание:

5 II

Выявление спроса. Подбор товаров с учетом спроса. 
Показ и предложение парфюмерно-косметических 
товаров. Консультация о товаре. Подсчет стоимости 
покупки. Оформление подарочных наборов по 
просьбе покупателей. Упаковка товаров.

Тема 1.6
Культтовары

Содержание: 5 II

Выявление спроса. Подбор, предложение и приемы 
показа фототоваров, радиаторов, школьно-
письменных и канцелярских товаров. Техника отсчета 
тетрадей, различных видов бумаги в листах. 
Оформление продажи товаров. Приемы упаковки 



товаров.

Тема 1.7
Хозяйственные товары

Содержание:

5 II

Приемы показа хозяйственных товаров. Консультации
о товаре. Оформление продажи товаров, упаковка 
хозяйственных товаров. Упаковка общей покупки с 
учетом особенностей каждой покупки: веса, формы, 
тары, консистенции. Обвязка общего пакета, 
изготовление ручки для общего пакета.

Тема 1.8
Часы и ювелирные 
изделия

Содержание:

5 II
Консультация покупателей при выборе часов и 
ювелирных изделий. Выявление спроса. Подсчет 
стоимости покупки. Оформление подарочных наборов
по просьбе покупателей. Упаковка изделий.

Тема 1.9
Строительные товары

Содержание:
5 IIКонсультация о товаре. Оказание помощи в выборе 

товара, предложение сопутствующих товаров.

Тема 1.10
Меховые товары

Содержание:

5 II

Приемы показа меха. Консультация покупателей при 
выборе меха с учетом его индивидуальных 
особенностей. Упаковка меховых изделий. Выявление
спроса. Определение размера овчинно-шубных 
изделий, роста, полноты необходимого покупателю.

ИТОГО 36

Товароведение 
продовольственных 
товаров

36 II

Тема 2.1 
Ознакомление с 
производственным 
предприятием торговли

Содержание:

3 II
Ознакомление с документацией. Устройство магазина.
Вид планировки. Специализация торговли. Формы и 
методы продажи предприятия. Организация охраны 
труда на предприятии.

Тема 2.2
Работа в отделе 
зерномучных товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом зерновых культур, 
муки и макаронных изделий. Распознавание дефектов 
круп, муки и макаронных изделий. Расшифровка, 
маркировка товаров. Приемка товаров по количеству 
и качеству. Подготовка товаров к продаже. Выкладка 
товаров на торговом оборудовании. Оформление 
ценников на продаваемый товар. Приготовление 
упаковочного материала. Санитарная уборка рабочего 
места.

Тема 2.3
Работа в отделе хлеба 
и хлебобулочных 

Содержание:
3 II

Ознакомление с ассортиментом хлеба и 



изделий

хлебобулочных изделий. Распознавание дефектов 
хлеба и хлебобулочных изделий. Расшифровка, 
маркировка товаров. Приемка товаров по количеству 
и качеству. Подготовка товаров к продаже. Выкладка 
товаров на торговом оборудовании. Оформление 
ценников на продаваемый товар. Приготовление 
упаковочного материала. Санитарная уборка рабочего 
места.

Тема 2.4
Работа в отделе 
плодоовощных 
товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом свежих овощей и 
плодов, ягод и орехоплодных, переработанных 
овощей и плодов, грибов свежих и переработанных. 
Распознавание дефектов свежих овощей и плодов, 
ягод и орехоплодных, переработанных овощей и 
плодов, грибов свежих и переработанных. 
Расшифровка, маркировка товаров. Приемка товаров 
по количеству и качеству. Подготовка товаров к 
продаже. Выкладка товаров на торговом 
оборудовании. Оформление ценников на продаваемый
товар. Приготовление упаковочного материала. 
Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.5
Работа в отделе 
вкусовых товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом чая, чайных напитков,
кофе, кофейных напитков, пряностей и приправ. 
Распознавание дефектов чая, чайных напитков, кофе, 
кофейных напитков, пряностей и приправ. 
Расшифровка, маркировка товаров. Приемка товаров 
по количеству и качеству. Подготовка товаров к 
продаже. Выкладка товаров на торговом 
оборудовании. Оформление ценников на продаваемый
товар. Приготовление упаковочного материала. 
Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.6
Работа в отделе 
кондитерских товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом шоколада и какао, 
карамели и конфетных изделий, восточных сладостей,
халвы. Распознавание дефектов шоколада и какао, 
карамели и конфетных изделий, восточных сладостей,
халвы. Расшифровка, маркировка товаров. Приемка 
товаров по количеству и качеству. Подготовка товаров
к продаже. Выкладка товаров на торговом 
оборудовании. Оформление ценников на продаваемый
товар. Приготовление упаковочного материала. 
Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.7
Работа в отделе 
крахмала, сахара, меда

Содержание: 3 II

Ознакомление с ассортиментом крахмала, сахара и 
меда. Распознавание дефектов крахмала, сахара и 



меда. Расшифровка, маркировка товаров. Приемка 
товаров по количеству и качеству. Подготовка товаров
к продаже. Выкладка товаров на торговом 
оборудовании. Оформление ценников на продаваемый
товар. Приготовление упаковочного материала. 
Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.8
Работа в отделе 
молочных товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом молока, сливок, 
кисломолочных продуктов, твердых и мягких 
сычужных сыров, плавленых сыров, молочных 
консервов. Распознавание дефектов молока, сливок, 
кисломолочных продуктов, твердых и мягких 
сычужных сыров, плавленых сыров, молочных 
консервов. Расшифровка, маркировка товаров. 
Приемка товаров по количеству и качеству. 
Подготовка товаров к продаже. Выкладка товаров на 
торговом оборудовании. Оформление ценников на 
продаваемый товар. Приготовление упаковочного 
материала. Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.9
Работа в отделе 
пищевых жиров и 
яичных товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом масла коровьего, 
растительного масла, маргарина, кулинарных жиров, 
яиц и продуктов переработки яиц. Распознавание 
дефектов масла коровьего, растительного масла, 
маргарина, кулинарных жиров, яиц и продуктов 
переработки яиц. Расшифровка, маркировка товаров. 
Приемка товаров по количеству и качеству. 
Подготовка товаров к продаже. Выкладка товаров на 
торговом оборудовании. Оформление ценников на 
продаваемый товар. Приготовление упаковочного 
материала. Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.10
Работа в отделе 
мясных товаров

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом мяса убойных 
животных, мяса домашней птицы и дичи, мясных 
субпродуктов, мясных консервов, мясных 
полуфабрикатов. Распознавание дефектов мяса 
убойных животных, мяса домашней птицы и дичи, 
мясных субпродуктов, мясных консервов, мясных 
полуфабрикатов. Расшифровка, маркировка товаров. 
Приемка товаров по количеству и качеству. 
Подготовка товаров к продаже. Выкладка товаров на 
торговом оборудовании. Оформление ценников на 
продаваемый товар. Приготовление упаковочного 
материала. Санитарная уборка рабочего места.

Тема 2.11
Работа в отделе 
колбасных изделий, 
мясных копченостей

Содержание: 3 II

Ознакомление с ассортиментом  вареных, 
полукопченых, сырокопченых колбасных изделий, 
мясных копченостей. Распознавание дефектов 



вареных, полукопченых, сырокопченых колбасных 
изделий, мясных копченостей. Расшифровка, 
маркировка товаров. Приемка товаров по количеству 
и качеству. Подготовка товаров к продаже. Выкладка 
товаров на торговом оборудовании. Оформление 
ценников на продаваемый товар. Приготовление 
упаковочного материала. Санитарная уборка рабочего 
места.

Тема 2.12
Работа в отделе 
рыбных товаров 

Содержание:

3 II

Ознакомление с ассортиментом рыбы живой, 
охлажденной, мороженой, соленой, копченой рыбы и 
балычных изделий, вяленой, сушеной рыбы, икры, 
рыбных полуфабрикатов, консервов и пресервов. 
Распознавание дефектов рыбы живой, охлажденной, 
мороженой, соленой, копченой рыбы и балычных 
изделий, вяленой, сушеной рыбы, икры, рыбных 
полуфабрикатов, консервов и пресервов. 
Расшифровка, маркировка товаров. Приемка товаров 
по количеству и качеству. Подготовка товаров к 
продаже. Выкладка товаров на торговом 
оборудовании. Оформление ценников на продаваемый
товар. Приготовление упаковочного материала. 
Санитарная уборка рабочего места.

ИТОГО 36

Работа на 
контрольно-кассовой 
технике и расчеты с 
покупателями

36 II

Тема 3.1
Технологическое 
оборудование 
предприятий торговли

Содержание:

12 IIПравила эксплуатации оборудования предприятий 
торговли. Соблюдение техники безопасности при 
работе.

Тема 3.2
Торгово-
технологические 
функции

Содержание:

12 II

Контрольно-кассовые машины и их классификация. 
Основные механизмы, правила безопасной 
эксплуатации, правила ухода, подготовка к работе 
контрольно-кассовых машин. Работа на кассовом 
аппарате. Расчеты с покупателями. Особенности 
безналичного расчета на контрольно-кассовой 
машине. Снятие показаний суммирующих счетчиков, 
кассовый чек, его реквизиты. Контрольная лента, 
порядок ее заправки в контрольно-кассовую машину. 
Книга кассира и правила пользования книгой.

Тема 3.3
Учет товарных 
операций в 

Содержание: 12 II

Овладение учета товарных операций с соблюдением 



организациях торговли

нормативной документацией по защите прав 
потребителей. Составление акта о переоценке 
поступивших товаров. Оприходование поступившего 
товара.

ИТОГО 36

ВСЕГО 108

 
4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ

ПРАКТИКИ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Производственная практика проводится  на предприятиях  организаций согласно договоров 
заключаемых между образовательным учреждением и этими предприятиями.  
Реализация программы производственной практики предусматривает наличие на  предприятиях:

- торговые помещения (залы,  отделы),  складские помещения для реализации и хранения
товаров; 

- холодильного,  подъемно-транспортного,  измельчительно-режущего,  теплового,
упаковочного оборудования, торговых автоматов, торгового инвентаря, в соответствии с
требованиями по профессии «Контролер-кассир»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Производственная практика проводится под руководством мастерами производственного 
обучения  концентрированно.)

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера производственного обучения, осуществляющие  руководство производственной  
практикой обучающихся,  должны иметь   квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда 
выше, чем предусматривает 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
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

                     Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется 
руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения 
обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  
производственной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят 
промежуточную аттестацию в форме зачета/диф.зачета. 

Результаты обучения Формы и методы контроля и оценки
результатов обучения 

Проверка качества,  комплектности, количественных  Текущий контроль в форме:
- тестирование



характеристик непродовольственных товаров.

- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление  подготовки,  размещения  товаров  в
торговом  зале  и  выкладка  на  торгово-
технологическом оборудовании.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Обслуживание  покупателей  и  предоставление
достоверной  информации  о  качестве,
потребительских  свойствах  товаров,  требования
безопасности их эксплуатации.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление  контроля  за  сохранность  товарно-
материальных ценностей.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление  приемки  товаров  и  контроля  за
наличием  необходимых  сопроводительных
документов на поступившие товары.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление  подготовки  товаров  к  продаже,
размещение и выкладка.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Обслуживание покупателей,  консультирование их о
пищевой  ценности,  вкусовых  особенностях  и
свойствах отдельных продовольственных товаров.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Соблюдение  условий  хранения,  сроков  годности,
сроков хранения и сроков реализации продаваемых

 Текущий контроль в форме:
- тестирование



продуктов.

- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление эксплуатации торгово-технологичес-
кого оборудования.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление  контроля  сохранности  товарно-
материальных ценностей.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Изучение спроса покупателей.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

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

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Проверка  платежеспособности  государственных
денежных знаков.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Проверка  качества  и  количества  продаваемых
товаров,  качество  упаковки,  наличие  маркировки,
правиль-ности цен на товары и услуги.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Оформление документов по кассовым операциям.  Текущий контроль в форме:
- тестирование



- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Осуществление контроля сохранности товарно-мате-
риальных ценностей.

 Текущий контроль в форме:
- тестирование
- оценка при выполнении практических 
работ по производственной практике
- индивидуальное практическое задание
- оценка самостоятельного выполнения 
трудовых приемов

Мастер 

производственного обучения Т.И Казанли 


