ПЛАН ОТКРЫТОГО (БИНАРНОГО) УРОКА  
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА + МДК.02.01 + Организация и технология розничной торговли
Профессия: Продавец, контролер-кассир
Тема программы: Продажа зерномучных товаров.

Тема урока: Характеристика ассортимента и технология продажи макаронных изделий
Цели: 
1. Цели урока:
· Обучающие:

· закрепление и совершенствование у студентов знаний  технологии подготовки  к продаже,  размещения и выкладки макаронных изделий; правила торгового обслуживания и торговли макаронных изделий, ассортимента и товароведных характеристик макаронных изделий; особенностей пищевой ценности макаронных изделий; показателей качества и дефектов макаронных изделий; особенностей маркировки, упаковки и хранения  макаронных изделий; 

· формирование умений применять правила торгового обслуживания и правила торговли в профессиональной деятельности; идентифицировать макаронные изделия;  устанавливать градации качества пищевых продуктов; оценивать качество по органолептическим показателям; распознавать дефекты пищевых продуктов; создавать оптимальные условия хранения макаронных изделий; использовать в технологическом процессе не механическое оборудование; самостоятельно планировать действия;

· формирование общих и профессиональных компетенций по виду деятельности -  Продажа макаронных изделий;

· формирование у обучающихся практического опыта обслуживания покупателей и продажи макаронных изделий  

· Развивающие:

· способствовать развитию самостоятельности,   развитию логического  мышления, навыков самоконтроля.

· формировать и развивать умение анализировать, проводить сравнение;

· зрительно контролировать правильность и точность движения при выполнении торговых операций;

· научить применять теоретические знания на практике;

· формировать умение реагировать на новую производственную ситуацию, находить не стандартные решения.

· Воспитательные:

· способствовать  развитию внимательности,  чувства ответственности за выполненную работу, формирование коммуникативной компетентности при работе в микрогруппах.

· развивать интерес к профессии, уважение к работникам торговли;

· воспитывать  трудовую  дисциплину, ответственное отношение к делу, чувство коллективизма;

· прививать бережное отношение к товарно-материальным ценностям и торгово-технологическому оборудованию;

· воспитывать аккуратность,  бережливость к спецодежде;

воспитывать морально-нравственные качества: вежливость, доброту, отзывчивость, стремление добиваться высоких результатов

       Тип урока: интегрированный;  изучение трудовых приемов и операций
Методы обучения: словесный, наглядный, практический
Форма проведения: звеньевая
Материально-техническое оснащение: инструкционные карты, натуральные образцы макаронных изделий, презентация, ГОСТ31743-2017 Изделия макаронные, Учебник «Товароведение и организация торговли продовольственными товарами»  А.М. Новикова; раздел ЕТКС «Торговля и общественное питание», бланки ценников,  бланки системы оценивания.
Профессиональные компетенции:
ПК. 2.2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.
ПК.2.3. Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.
ПК. 2.4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.
ПК. 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.
ПК. 2.6. Осуществлять контроль сохранности товарно-материальных ценностей.
ПК. 2.7. Изучать спрос покупателей.

Общие компетенции:
ОК.1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
 ОК.2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
 ОК.3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
 ОК.4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
 ОК.6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
 ОК.7.Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров
Организация и технология розничной торговли:  
Знания: технология приемки, хранения, подготовки товаров к продаже, размещения и выкладки; правила торгового обслуживания и торговли товарами; требования к обслуживающему персоналу.
Умения: применять правила торгового обслуживания и правила торговли в профессиональной деятельности

МДК 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
иметь практический опыт: обслуживания покупателей и продажи различных групп продовольственных товаров; 
умения: идентифицировать макаронные изделия;  устанавливать градации качества пищевых продуктов; оценивать качество по органолептическим показателям; распознавать дефекты пищевых продуктов; создавать оптимальные условия хранения макаронных изделий; использовать в технологическом процессе не механическое оборудование;
 знания: классификации, ассортимента и товароведных характеристик макаронных изделий; особенности пищевой ценности макаронных изделий; показатели качества и дефекты макаронных изделий; особенности маркировки, упаковки и хранения макаронных изделий.
ХОД УРОКА
1.Организационная часть: проверка наличия учащихся на уроке, их готовность к уроку; готовность лаборатории к уроку; мотивация и система оценивания. 

Сегодня у нас интегрированный урок 3 в одном,    УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА + МДК.02.01 + Организация и технология розничной торговли. 
Мотивация: Интегрированный урок дает более полное представление о профессии продавца; данный урок поможет вам сформировать представление  о технологии проведения квалификационного экзамена по профессии на примере одной товарной группы, даст более полное представление о профессиональной деятельности продавца. 
2.Вводный инструктаж:

а) определение  темы урока обучающимися  по видеоролику; определение целей урока обучающимися по квалификационной характеристике профессии «Продавец продовольственных товаров» – 3 разряда. 

Урок будет проходить в форме соревнования между двумя командами «Ассорти» и «Альденте».

Система оценивания: Каждой команде (обучающемуся) выдается бланк с системой оценивания каждого этапа урока. Обучающиеся сами определят оценки по дисциплине и МДК на вводном инструктаже и по учебной практике в конце урока.


б) актуализация знаний учащихся:
Для нацеливания обучающихся на формирование общих и профессиональных компетенций  и практического опыта по виду деятельности - Продажа макаронных изделий проведем актуализацию опорных знаний и умений, полученных на уроках МДК 02.01 и дисциплины - Организация и технология розничной торговли. Вопросы будут представлены по блокам. Вопросы каждого блока составляют вид учебно-производственной работы. Соответственно, зная наименование всех блоков можно изготовить макет технологической карты:

 1 блок: преподаватель МДК.02.01
	1. В зависимости от качества и сорта муки макаронные изделия подразделяют на сорта и классы, на какие? 

	2. Какое зерно используется для производства макаронной муки?

	3. Назовите четыре типа макаронных изделий.

	4. Укажите три подтипа трубчатых макаронных изделий.

	5. Ассортимент фигурных макаронных изделий

	6. Укажите подтипы нитеобразных макаронных изделий и лентообразных


2.  блок: преподаватель дисциплины Организация и технология розничной торговли
	1. Перечислите цели хранения товаров: 

	2. На практике хранение товаров разделяется на несколько типов:



	3. Оптимальный режим хранения макаронных изделий

	4. Правила размещения макаронных изделий на хранение

	5. Назовите общие операции по подготовке макаронных изделий?

	6. Действия торгового работника, необходимые перед подачей макаронных изделий в торговый зал



3 блок: преподаватель МДК.02.01
	1. Продолжите перечень показателей характеризующих качество макаронных изделий: цвет; поверхность; ____; ____; ____.

	2. Какой должен быть цвет у макаронных изделий

	3. Поверхность макаронных изделий, и форма

	4. Какой должен быть вкус и запах у макаронных изделий


4.  блок: преподаватель дисциплины Организация и технология розничной торговли
	1. Какая информация должна быть указана на ценнике макаронных изделий

	2. Виды выкладки макаронных изделий

	3. Способы выкладки макаронных изделий

	4. Правила выкладки макаронных изделий


5 блок: преподаватель МДК.02.01
	1. Расшифруйте маркировку макаронных изделий: группа А, 1 класс.

	2. Расшифруйте маркировку макаронных изделий: группа В, 2 класс.

	3. Какую информацию содержит упаковка макаронных изделий?

	4. В каком виде поступает в продажу макаронные изделия?


6.  блок: преподаватель дисциплины Организация и технология розничной торговли
	1. Торговое обслуживание —

	2. Стандарт обслуживания покупателей при продаже макаронных изделий методом «через прилавок»:

	3. Порядок операций при продаже макаронных изделий методом «через прилавок»:

	4. Технология процесса продажи товаров методом самообслуживания включает следующие операции:

	5. Качество торгового обслуживания —

	6. Реквизиты товарного чека


Команды предлагают макет инструкционно-технологической карты:
Порядок выполнения упражнений:

1.  Распознавание ассортимента макаронных изделий по натуральным образцам

2.  Подготовка макаронных изделий к продаже

3.  Оценка качества образца макаронных изделий.
4.   Размещение и выкладка макаронных изделий в торговом зале

5.  Изучение правил упаковки, маркировки и хранения макаронных изделий.

6. Порядок обслуживания покупателя в отделе
в) инструктирование обучающихся по материалу урока (мастер п/о):

1. Ознакомить обучающихся с техникой безопасности и безопасными условиями организации рабочего места.
2. Выдать образцы товаров и инструкционно-технологические карты.

3. Ознакомить обучающихся с порядком выполнения упражнений по инструкционно-технологическим картам.

4. Показать на примере выполнение упражнений.

5. Ознакомить обучающихся с системой оценивания

6. Рассказать и показать приемы самоконтроля.

        г) закрепление материала вводного инструктажа:

1. Как необходимо организовать свое рабочее место с учетом ТБ?

2. По каким показателям необходимо распознавать макаронные изделия?
3. По каким показателям необходимо проводить оценку качества макаронных изделий?

4. Каков порядок обслуживания покупателей?
5. Какие технологические операции связаны с отпуском макаронных изделий?
3.Упражнение обучающихся и текущее инструктирование:

а) упражнение обучающихся:

Задание № 1 Распознавание ассортимента макаронных изделий по натуральным образцам

Задание 2: Подготовка макаронных изделий к продаже

Задание № 3 Оценка качества образца макаронных изделий. 
Задание 4:  Размещение и выкладка макаронных изделий в торговом зале

Задание 5: Изучение правил упаковки, маркировки и хранения макаронных изделий.

Задание 6: Порядок обслуживания покупателя в отделе


б) обходы рабочих мест обучающихся:

1. С целью проверки правильной организации рабочих мест обучающихся с учетом ТБ.

2. С целью проверки правильности  и последовательности выполнения работ по инструкционным картам.

3. С целью проверки правильности ведения самоконтроля.


в) приемка и оценка выполненных работ, уборка рабочих мест

4.Заключительный инструктаж:

1. Подвести итоги урока.
2. Анализ урока с учетом достижения поставленных целей и времени проведения.

3. Выставить оценки обучающимся; дать характеристику их работам, отметить лучших обучающихся (команду) и указать на типичные ошибки.

4. Выдать домашнее задание (повторить теорию по теме «Хлебобулочные изделия»; разработать по аналогии инструкционно-технологическую карту).

5. Рефлексия

6. Назначить дежурных по лаборатории.
Преподаватель дисциплины ___________________ /Слепченко Т.А/
Преподаватель МДК             ___________________ /Шпилько А.Н./

Мастер п/о                                __________________ /Клевченко Т.Н./       

