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Методические указания предназначены для студентов, обучающихся по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 38.02.04 Коммерция (по отраслям) по МДК 01.03 Техническое оснащение торговых организаций и охрана труда.
Составитель:

Литвинова О. Б., преподаватель БПОУ ВО «Вологодский аграрно-экономический колледж» 

Методические указания к выполнению контрольной работы


В соответствии с учебным планом образовательной программы среднего профессионального образования подготовки специалистов среднего звена по специальности 38.02.04 Коммерция (по отраслям) (базовый уровень среднего профессионального образования) предусмотрено выполнение контрольной работы по ПМ 01 Организация и управление торгово-сбытовой деятельностью в МДК 01.03 Техническое оснащение торговых организаций и охрана труда.

Контрольная работа выполняется в срок, установленный учебным графиком с учетом требований к содержанию: 

· к выполнению контрольной работы студенты приступают после изучения всех тем программы. Темы, не рассмотренные на установочных занятиях, изучаются студентами самостоятельно; 

· ответы на вопросы контрольной работы должны быть краткими, но полностью охватывать конкретное существо вопросов; 

· использование практического материала является непременным условием выполнения контрольной работы; 

· не допускается изложение вопросов контрольной работы с использованием одного литературного источника, его механическое переписывание; 

· ответы сопровождаются выводами. Выносятся элементы самостоятельного анализа рассматриваемого вопроса в условиях конкретной рыночной ситуации региона.

Структура и содержание контрольной работы

За все сведения, изложенные в контрольной работе, и за правильность всех данных ответственность несет студент - автор работы. Структура контрольной работы содержит следующие обязательные элементы:

• титульный лист;

• содержание работы;

• основная часть;

• список используемой литературы;

• приложение(я) (при необходимости).

Титульный лист является первой страницей контрольной работы и оформляется по установленной форме (Приложение 1). Титульный лист не нумеруется.

В содержании работы перечисляют основную часть контрольной работы, библиографический список и приложения (если имеются).

Содержание основной части работы должно соответствовать и раскрывать название темы контрольной работы. 

Список используемой литературы включает изученную и использованную в контрольной работе литературу (не менее 3 источников). Список используемой литературы свидетельствует о степени изученности проблемы и сформированности у обучающегося навыков самостоятельной работы. 

В приложения включаются связанные с выполненной контрольной работой материалы, которые по каким-либо причинам не могут быть внесены в основную часть: справочные материалы, таблицы, схемы, нормативные документы, образцы документов, инструкции, методики (иные материалы), разработанные в процессе выполнения работы, иллюстрации вспомогательного характера, формулы и т.д
Контрольная работа выполняется по следующим требованиям:

Рекомендации по оформлению текста: - текстовый редактор – Microsoft Word; формат А4; шрифт – Times New Roman; кегль – 12 пт; межстрочный интервал – 1,5; поля: верхнее, нижнее - 2 см, левое – 3см; правое – 1,5 см; абзацный отступ – 1,25 см; автоматическая расстановка переносов; выравнивание по ширине; иллюстративный материал (рисунки, схемы, диаграммы) должны быть черно-белыми, четкими
Критерии оценивания выполнения контрольной работы по индивидуальным заданиям

	Оценка
	Характеристика критерия

	«зачтено»
	Содержание вопросов раскрыто полностью. Материал логично изложен с указанием источников литературы. 

	«незачтено»
	Вопросы не раскрыты. 


Варианты контрольной работы

Контрольная работа выполняется по варианту. Вариант определяется в зависимости от двух последних цифр шифра студента.

В таблице по горизонтали размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых – последняя цифра шифра. По вертикали также размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых - предпоследняя цифра шифра студента.

Пересечения горизонтальной и вертикальной линии определяют клетку с номерами вопросов контрольной работы. 
	Предпоследняя цифра шифра
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Вопросы к контрольной работе по МДК 01.03 Техническое оснащение торговых организаций и охрана труда
1. Классификация мебели для торговых предприятий. 

2. Требования к мебели для торговых организаций

3. Типизация, унификация и стандартизация мебели для торговых предприятий. 

4. Мебель для торговых залов магазинов.

5. Назначение и классификация инвентаря. 

6. Инвентарь для вскрытия тары. Инвентарь для оценки качества товаров. Инвентарь для подготовки товаров к продаже. Инвентарь для выкладки товаров. Инвентарь для отпуска и упаковки товаров покупателям. Рекламно-выставочный инвентарь. 

7. Инвентарь дня отбора товаров покупателями. Кассовый инвентарь. Инвентарь общий. Инвентарь вспомогательный. 

8. Назначение и классификация подъемно-транспортного оборудования. 

9. Требования, предъявляемые к подъемно-транспортному оборудованию:

10. Грузоподъемные и транспортирующие машины. 

11. Погрузочно-разгрузочные и штабелирующие машины и механизмы. Специальные машины. 

12. Назначение холодильного оборудования, способы получения холода. 

13. Классификация холодильного оборудования. 

14. Холодильные агрегаты, установки и машины.

15. Холодильное оборудование для торговых залов. 

16. Холодильное оборудование для складских и подсобных помещений. 

17. Кондиционирование воздуха. 

18. Классификация торговых автоматов. 

19. Структура торговых автоматов. 

20. Характеристика торговых автоматов. 

21. Эксплуатация торговых автоматов

22. Классификация тепловых аппаратов и их структура. 

23. Варочное тепловое оборудование. 

24. Жарочные тепловые аппараты.

25. Классификация автотранспорта по назначению и конструкции. 

26. Классификация измельчительно-режущего оборудования. 

27. Оборудование для измельчения твердых и мягких пищевых продуктов (размолочные машины). Миксеры и блендеры. 

28. Оборудование для нарезки пищевых продуктов. 

29. Классификация фасовочно-упаковочного оборудования. 

30. Вакуум – упаковочное оборудование. 

31. Специальные виды тары и упаковки.

32. Классификация весоизмерительных устройств. 

33. Требования, предъявляемые к весам. 

34. Характеристика весов. 

35. Меры длины и объема. 

36. Электронная техника для торговли. 

37. Системы защиты товаров. 

38. Служба охраны труда в организации. 

39. Обязанности работодателя и работника в области охраны труда. 

40. Обучение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 
41. Травматизм и основные мероприятия по профилактике травматизма и профессиональных заболеваний. 

42. Несчастные случаи: понятие, классификация, расследование и учет.

43. Понятие, классификация и характеристика вредных производственных факторов.

44. Способы и методы защиты от вредных производственных факторов. 

45. Отраслевые правила по охране труда по соблюдению условий труда в торговле. 

46. Понятие, назначение и регламентация техники безопасности. 

47. Техническая безопасность при эксплуатации торгового оборудования

48. Микроклимат помещений. 

49. Психофизиологические основы безопасности труда. 

50. Эргономические основы безопасности труда.

Ситуации 
51. Ваше предприятие планирует открыть фирменный магазин, который будет заниматься продажей продовольственных товаров. Размер торгового зала 80-100 м2. Подберите мебель для торгового зала.

52. Ваше предприятие планирует открыть супермаркет с механизированным складом, который будет заниматься продажей продовольственных товаров. Рассчитайте количество автопогрузчиков, гидравлических тележек и лифтов для оптимальной работы супермаркета. Годовой объем грузооборота автопогрузчика 3269 т, гидравлической тележки 4589 т, лифта 5268 т. количество часов работы машины соответственно 14, 14, 12. Нерабочих дней в году – 7. Среднее количество дней в месяце – 20.

53. Изучите обозначения холодильного оборудования и расшифруйте обозначение торгового холодильного оборудования: ПВС-1-5-К-О. 
54. Рассчитайте потребность в холодильном оборудовании для магазина розничной торговли для следующих групп товаров: гастрономические товары, молоко, сметана, масло сливочное, сыры, рыба мороженная, птица охлажденная, мясо мороженое, фрукты, кондитерские изделия, консервы.

55. Определить часовую производительность измельчительно-режущей машины МРГ-300А, если известно, что масса порции продукта 500 гр, время необходимое для подачи порции в лоток и ее закрепление – 10 с, время для разрезания порции – 3 с, время для удаления порции – 5 с. 

56. Определить часовую производительность слайсера, если известно, что масса порции продута 10 кг, время необходимое для подачи в загрузочный лоток и закрепления в нем держателем порции продукта 7 с, время, необходимое для удаления из машины нарезанной порции продукта - 13 с, длина порции продукта, 30 мм, количество ходов загрузочного лотка – 6, толщина ломтика – 5 мм. 

57. Определить производительность машины периодического действия для фасовки товаров, если известно, что число упаковок, одновременно обрабатываемых в машине – 15 шт., рабочий цикл машины – 5 с.

58. Рассчитать потребность в весах для торговой организации. За смену реализуется 125 кг товаров на весах РН-15Ц12, весы в смену работают 8 ч, одна операция занимает 0,05 ч, чаще всего взвешивается товар по 300 гр.

59. Рассчитать потребность в весах для торговой организации. За смену реализуется 45 кг картофеля, 16 кг капусты, 11 кг моркови, 36 кг яблок, 9 кг свеклы, 6 кг, бананов, 54 кг колбасных изделий, 32 кг рыбных товаров, 7 кг сыров. Предел взвешивания весов 10 кг, весы работают в смену 9 ч, одна операция взвешивания занимает 6 с, плодоовощных товаров взвешивают 500 гр, молочных – 300 гр, мясных – 500 гр, рыбных – 400 гр.

60. Определить потребность в весах для магазина «Продукты», если известно, что используются весы РН-15Ц24, время работы весов в смену – 8 ч, время на выполнения одной операции – 3 мин, часто повторяющиеся отвесы – 300 гр. Количество реализуемых товаров за смену: морковь – 5 кг, картофель – 20 кг, свекла – 5 кг, яблоки – 8 кг, апельсины – 4 кг, капуста - 5 кг, бананы – 3 кг, мясо и мясные товары – 19 кг, рыба и рыбные товары – 12 кг.
61. Определить потребность в весах для магазина «Продукты», если известно, что используются весы РН-15Ц24, время работы весов в смену – 12 ч, время на выполнения одной операции – 2 мин, часто повторяющиеся отвесы – 400 гр. Количество реализуемых товаров за смену: морковь – 7 кг, картофель – 30 кг, свекла – 15 кг, яблоки – 18 кг, апельсины – 8 кг, капуста - 7 кг, бананы – 2 кг, мясо и мясные товары – 31 кг, рыба и рыбные товары – 18 кг.
62. Изучите обозначения холодильного оборудования и расшифруйте обозначение торгового холодильного оборудования: ВХ-2-7-К-О.
63. Ваше предприятие планирует открыть супермаркет с механизированным складом, который будет заниматься продажей продовольственных товаров. Рассчитайте количество автопогрузчиков, гидравлических тележек и лифтов для оптимальной работы супермаркета. Годовой объем грузооборота автопогрузчика 6594 т, гидравлической тележки 2365 т, лифта 6125 т. количество часов работы машины соответственно 12, 14, 14. Нерабочих дней в году – 5. Среднее количество дней в месяце – 21.

64. Определить часовую производительность измельчительно-режущей машины МРГ-300А, если известно, что масса порции продукта 400 гр, время необходимое для подачи порции в лоток и ее закрепление – 8 с, время для разрезания порции – 2 с, время для удаления порции – 1 с. 

65. Определить часовую производительность слайсера, если известно, что масса порции продута 5 кг, время необходимое для подачи в загрузочный лоток и закрепления в нем держателем порции продукта 6 с, время, необходимое для удаления из машины нарезанной порции продукта - 11 с, длина порции продукта, 40 мм, количество ходов загрузочного лотка – 5, толщина ломтика – 3 мм. 

66. Определить производительность машины периодического действия для фасовки товаров, если известно, что число упаковок, одновременно обрабатываемых в машине – 20 шт., рабочий цикл машины – 3 с.

67. Рассчитать потребность в весах для торговой организации. За смену реализуется 154 кг товаров на весах РН-15Ц12, весы в смену работают 12 ч, одна операция занимает 0,04 ч, чаще всего взвешивается товар по 200 гр.

68. Рассчитать потребность в весах для торговой организации. За смену реализуется 56 кг картофеля, 21 кг капусты, 15 кг моркови, 42 кг яблок, 19 кг свеклы, 16 кг бананов, 62 кг колбасных изделий, 41 кг рыбных товаров, 17 кг сыров. Предел взвешивания весов 10 кг, весы работают в смену 12 ч, одна операция взвешивания занимает 5 с, плодоовощных товаров взвешивают 400 гр, молочных – 200 гр, мясных – 500 гр, рыбных – 300 гр.

69. Ситуация: Рассчитать необходимое количество мест контролеров-кассиров магазина «Продукты», если обслуживание одного покупателя занимает 40 с, на одного покупателя приходится 8 товарных единиц, скорость печати чека 9 с, коэффициент использования рабочего времени кассира 0,6. Число покупателей, сделавших покупку в час «пик» - 400 чел. Время работы машины в час «пик» - 4200 с.
70. Ситуация: Рассчитать необходимое количество мест контролеров-кассиров магазина «Продукты», если обслуживание одного покупателя занимает 60 с, на одного покупателя приходится 6 товарных единиц, скорость печати чека 10с, коэффициент использования рабочего времени кассира 0,7. Число покупателей, сделавших покупку в час «пик» - 300 чел. Время работы машины в час «пик» - 3600 с.
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