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ВВЕДЕНИЕ 
            

Рабочая программа дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы высшего образования - программы бакалавриата, разработанной в 

соответствии с ФГОС ВО 
            
 ФГОС ВО Федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования по направлению подготовки 38.03.06 ТОРГОВОЕ ДЕЛО (уровень 

бакалавриата) (приказ Минобрнауки России от 12.11.2015г. №1334) 

 

 ПС   

            

1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
Целью освоения учебной дисциплины является формирование компетенций, направленных 

на приобретение знаний и практических навыков, необходимых для использования 

технологического оборудования на предприятиях общественного питания и торговли. 
            

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП  
Дисциплина относится к вариативной части учебного плана. 
 

            

3. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ 
            

Промежуточный контроль 

Часов 

З.е. 

  

Всего за 

семестр 

Контактная работа .(по 

уч.зан.) 
Самостоятель 

ная работа 
в том числе 

подготовка 

контрольных и 

курсовых 

  

Всего Лекции 
Лаборато 

рные 

  

Семестр 4   
Зачет 180 36 18 18 144 5   

            
4.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОПОП  

В результате освоения ОПОП у выпускника должны быть сформированы компетенции, 

установленные в соответствии ФГОС ВО. 
Профессиональные компетенции (ПК) 

            

Шифр и наименование 

компетенции 
Индикаторы достижения компетенций 

организационно-управленческая 
ПК-7 способностью 

организовывать и 

планировать материально- 

техническое обеспечение 

предприятий, закупку и 

продажу товаров 

ИД-1.ПК-7 Знать: порядок формирования и необходимость 

образования товарных запасов, принципы материальнотехнического 

снабжения торговой организации; 
Уметь: обеспечивать материальнотехническое снабжение 

организации, закупки и продажу (сбыт) товаров; 
Владеть: методами управления товарными запасами 

торгово-технологическая   



ПК-1 способностью 

управлять ассортиментом и 

качеством товаров и услуг, 

оценивать их качество, 

диагностировать дефекты, 

обеспечивать необходимый 

уровень качества товаров и 

их сохранение, эффективно 

осуществлять контроль 

качества товаров и услуг, 

приемку и учет товаров по 

количеству и качеству 

ИД-1.ПК-1 Знать: закономерности развития ассортимента в торговле, 

критерии качества товаров и услуг; 
Уметь: эффективно осуществлять контроль качества товаров и услуг, 

приемку и учет товаров по количеству и качеству; 
Владеть: способностью управлять ассортиментом, эффективно 

осуществлять контроль качества товаров и услуг, приемку и учет 

товаров по количеству и качеству 

            
5. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН  

            

Тема 

Часов 

Наименование темы 
Всего 
часов 

Контактная работа .(по уч.зан.) 

Самост. 
работа 

Контроль 

самостоятельн 
ой работы Лекции 

Лаборатор 

ные 
Практичес 

кие занятия 

Семестр 4 180      

Тема 1. 
Приборы и оборудование для 

измерения количества товара 
12 2 2 

 
8 

 

Тема 2. 
Контрольно- кассовая техника, 

оборудование для штриховго 

кодирования 
10 2 2 

 
6 

 

Тема 3. 
Оборудование для дозирования, 

фасовки и упаковки 
24 2 2 

 
20 

 

Тема 4. Торговые автоматы (Вендинги) 8 2 4  2  

Тема 5. Системы защиты товаров 52 2   50  

Тема 6. Торговое холодильное оборудование 36 2 4  30  

Тема 7. Механическое и тепловое 

оборудование 
18 2 4  12  

Тема 8. Подъемно-транспортное оборудование 20 4   16  

            
6. ФОРМЫ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ  

ШКАЛЫ ОЦЕНИВАНИЯ  
            

Раздел/Тема 
Вид оценочного 

средства 
Описание оценочного средства 

Критерии 

оценивания 

Текущий контроль (Приложение 4) 

Торговое 

оборудование 
Тест (приложение 

4) 
Тест состоит из 20 вопросов 20 баллов 

Промежуточный контроль (Приложение 5) 

4 семестр (За) 
Билет для зачета 

(приложение 5) 
Билет состоит из 2 вопросов и задачи 100 баллов 

  



ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 
Показатель оценки освоения ОПОП формируется на основе объединения текущей и 

промежуточной аттестации обучающегося. 
Показатель рейтинга по каждой дисциплине выражается в процентах, который показывает 

уровень подготовки студента. 
Текущая аттестация. Используется 100-балльная система оценивания. Оценка работы 

студента в течении семестра осуществляется преподавателем в соответствии с разработанной им 

системой оценки учебных достижений в процессе обучения по данной дисциплине. 
В рабочих программах дисциплин и практик закреплены виды текущей аттестации, 

планируемые результаты контрольных мероприятий и критерии оценки учебный достижений. 
В течение семестра преподавателем проводится не менее 3-х контрольных мероприятий, по 

оценке деятельности студента. Если посещения занятий по дисциплине включены в рейтинг, то 

данный показатель составляет не более 20% от максимального количества баллов по дисциплине. 
Промежуточная аттестация. Используется 5-балльная система оценивания. Оценка работы 

студента по окончанию дисциплины (части дисциплины) осуществляется преподавателем в 

соответствии с разработанной им системой оценки достижений студента в процессе обучения по 

данной дисциплине. Промежуточная аттестация также проводится по окончанию формирования 

компетенций. 
Порядок перевода рейтинга, предусмотренных системой оценивания, по дисциплине, в 

пятибалльную систему. 
Высокий уровень – 100% - 70% - отлично, хорошо. 
Средний уровень – 69% -  50% - удовлетворительно. 

  



 Показатель оценки По 5-балльной системе Характеристика показателя  

 100% - 85% отлично обладают теоретическими знаниями в полном 

объеме, понимают, самостоятельно умеют 

применять, исследовать, идентифицировать, 

анализировать, систематизировать, распределять по 

категориям, рассчитать показатели, 

классифицировать, разрабатывать модели, 

алгоритмизировать, управлять, организовать, 

планировать процессы исследования, осуществлять 

оценку результатов  на высоком уровне 

 

 84% - 70% хорошо обладают теоретическими знаниями в полном 

объеме, понимают, самостоятельно умеют 

применять, исследовать, идентифицировать, 

анализировать, систематизировать, распределять по 

категориям, рассчитать показатели, 

классифицировать, разрабатывать модели, 

алгоритмизировать, управлять, организовать, 

планировать процессы исследования, осуществлять 

оценку результатов. 
 
Могут быть допущены недочеты, исправленные 

студентом самостоятельно в процессе работы 

(ответа и т.д.) 

 

 69% - 50% удовлетворительно обладают общими теоретическими знаниями, умеют 

применять, исследовать, идентифицировать, 

анализировать, систематизировать, распределять по 

категориям, рассчитать показатели, 

классифицировать, разрабатывать модели, 

алгоритмизировать, управлять, организовать, 

планировать процессы исследования, осуществлять 

оценку результатов на среднем уровне. 
Допускаются ошибки, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно. 

 

 49 %  и менее неудовлетворительно обладают не полным объемом общих 

теоретическими знаниями, не умеют 

самостоятельно применять, исследовать, 

идентифицировать, анализировать, 

систематизировать, распределять по категориям, 

рассчитать показатели, классифицировать, 

разрабатывать модели, алгоритмизировать, 

управлять, организовать, планировать процессы 

исследования, осуществлять оценку результатов. 
Не сформированы умения и навыки для решения 

профессиональных задач 

 

 100% - 50% зачтено характеристика показателя соответствует 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно» 
 

 49 %  и менее не зачтено характеристика показателя соответствует 

«неудовлетворительно» 
 

     
7. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ  

7.1. Содержание лекций   



Тема 1. Приборы и оборудование для измерения количества товара 
Измерительные приборы и машины. Точность измерения, системы мер. 
Машины для определения линейных, объемных и массовых характеристик товарных порций. 
Весоизмерительное (массоизмерительные) устройства, их классификация и конструктивные 

особенности. Метрологические (технические), торгово- эксплуатационные и  санитарно- 

гигиенические требования,  предъявляемые к торговым весам. Основные типы настольных и 

платформенных рычажно-механических весов. Гири, их назначение, классификация. 
Типы электронных весов. Устройство, принцип действия и эксплуатация. Весовые комплексы: 

нанесение информации о товаре, штриховой код, принте- ры печати этикеток. 
Методы поверки весоизмерительного оборудования. Выбор типов весов. 
Тема 2. Контрольно- кассовая техника, оборудование для штриховго кодирования 
Технические средства, используемые в торговле и общественном питании для расчета с 

покупателями, учета товаров и денежных поступлений. Государственный реестр, классификация 

контрольно-кассовых машин (ККМ), используемых на территории РФ. 
Назначение и классификация ККМ. Автономные, пассивные и активные системные ККМ, 

фискальные регистраторы. Торгово-эксплуатационные и технические требования, предъявляемые к 

ККМ. 
Устройство ККМ, функциональное назначение их основных узлов и механизмов. Режимы работы 

контрольно-кассовых машин. Технические характеристики и функциональные возможности 

применяемых ККМ в торговле и общественном питании. Порядок работы на ККМ, правила ведения 

кассовых операций, правила эксплуатации и техника безопасности. 
Расчетные узлы. Контрольно-кассовые машины как  входные элементы (терминалы) 

автоматизированных систем управления в торговле и общественном питании. Сканеры, 

специализированные принтеры, терминалы сбора данных. 
Тема 3. Оборудование для дозирования, фасовки и упаковки 
Цели и задачи упаковки пищевых продуктов. Транспортная и потреби- тельская тара. Способы 

упаковки. Основные упаковочные материалы. Машины и механизмы для дозирования сыпучих и 

жидких продуктов, принцип действия и устройство. Технико-экономические и торгово- 

эксплуатационные характеристики машин для дозирования продуктов. 
Фасовочно-упаковочные машины. Классификация, устройство, конструктивные особенности  и 

принцип действия. Правила эксплуатации. Комплексы машин для товарной обработки продукции и 

поточные линии для дозирования, упаковки, накопления и отправки продукции в торговую сеть. 
Тема 4. Торговые автоматы (Вендинги) 
Назначение, классификация и маркировка торговых автоматов. Ассорти- мент товаров, 

реализуемых через автоматы. Структурные схемы автоматов, их характеристика. 
Технико-эксплуатационные и санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к торговым 

автоматам. Правила эксплуатации. 
Тема 5. Системы защиты товаров 
Способы защиты товаров, их  достоинства и  недостатки. Электронные противокражные  

системы: назначение,  состав,  типы  электронных  противокражных систем и их 

характеристика. Тема 6. Торговое холодильное оборудование 
Применение искусственного холода в торговле. Основные способы получения искусственного 

холода. Холодильные агенты, их свойства и предъявляемые  к ним требования. Принцип работы 

паровой компрессионной машины. Компрессоры, конденсаторы, испарители, вспомогательные 

аппараты холо- дильных машин, приборы автоматики. Холодильные агрегаты. 
Классификация торгового холодильного оборудования. Устройство и технико-эксплуатационные 

характеристики холодильных камер, витрин, шкафов, прилавков, прилавков-витрин. Оборудование 

для создания микроклимата в складах, торговых залах. Эксплуатация торгового холодильного 

оборудования, 
техника безопасности при его эксплуатации и пути повышения эффективности его использования. 

Выбор торгового холодильного оборудования. 
Тема 7. Механическое и тепловое оборудование 
Оборудование для измельчения и тепловой обработки продуктов   



Тема 8. Подъемно-транспортное оборудование 
Понятие  о  погрузочно-разгрузочных и  транспортных  процессах,  комплексной механизации 

и автоматизации. Подъемно-транспортное оборудование, используемое на предприятиях торговли, 

его классификация. 
Транспортирующие машины и механизмы. Машины непрерывного действия. Основные узлы и 

элементы транспортирующих машин непрерывного действия. Конвейеры: классификация, виды, 

устройство. 
Транспортирующие машины периодического действия. Тележки универсальные и специального 

назначения. Тележки с выжимными устройствами. 
Грузоподъемное оборудование. Основные узлы и элементы грузоподъемного оборудования. 

Лифты, подъемники, тали, тельферы, краны, уравнительные площадки и грузоподъемные столы. 
Погрузочно-разгрузочные и штабелирующие машины и установки. Штабелеры, погрузчики. 
Определение производительности и эксплуатационных характеристик подъемно-транспортного 

оборудования. Правила эксплуатации и техники безопасности подъемно-транспортного 

оборудования. 
 

7.2 Содержание практических занятий и лабораторных работ 

Тема 1. Приборы и оборудование для измерения количества товара 
 
Изучение средств измерений 
Тема 2. Контрольно- кассовая техника, оборудование для штриховго кодирования 
 
Изучение активных контрольно-кассовых машин 
Изучение пассивных контрольно-кассовых машин 
Изучение оборудования для штрихкодирования 
Тема 3. Оборудование для дозирования, фасовки и упаковки 
 
Изучение упаковочного оборудования 
Тема 4. Торговые автоматы (Вендинги) 
 
Изучение устройства и принципа действия торговых автоматов 
Тема 6. Торговое холодильное оборудование 
 
Изучение холодильного оборудования 
Тема 7. Механическое и тепловое оборудование 
 
Изучение принципа действия и работы слайсеров, мясорубок и тепловых аппаратов 
 

7.3. Содержание самостоятельной работы 
Тема 1. Приборы и оборудование для измерения количества товара 
Практическое применение в торговой технике 
Тема 2. Контрольно- кассовая техника, оборудование для штриховго кодирования 
Практическое применение в торговой технике 
Тема 3. Оборудование для дозирования, фасовки и упаковки 
Практическое применение в торговой технике 
Тема 4. Торговые автоматы (Вендинги) 
Практическое применение в торговой технике 
Тема 5. Системы защиты товаров 
Способы защиты товаров, их  достоинства и  недостатки. Электронные противокражные  

системы: назначение,  состав,  типы  электронных  противокражных систем и их 

характеристика. 
Практическое применение в торговой технике Тема 6. Торговое холодильное оборудование 
Практическое применение в торговой технике 
Тема 7. Механическое и тепловое оборудование 
Практическое применение в торговой технике   



Тема 8. Подъемно-транспортное оборудование 
Практическое применение в торговой технике 
 

7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету/экзамену 
Приложение 1 
 

 
7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки к 

зачету/экзамену 
Приложение 2 

 
7.3.3. Перечень курсовых работ 
Курсовые работы не предусмотрены 

 
7.4. Электронное портфолио обучающегося 
Материалы не предусмотрены к размещению 
 

 
7.5. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы 
Материалы не предусмотрены 

 
7.6 Методические рекомендации по выполнению курсовой работы 
Материалы не предусмотрены 

 

8. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО  
ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  
По заявлению студента  
В целях доступности освоения программы для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья при необходимости кафедра обеспечивает следующие условия:  
- особый порядок освоения дисциплины, с учетом состояния их здоровья;  
- электронные образовательные ресурсы по дисциплине в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья;  
- изучение дисциплины по индивидуальному учебному плану (вне зависимости от формы 

обучения);  
- электронное обучение и дистанционные образовательные технологии, которые 

предусматривают возможности приема-передачи информации в доступных для них формах.  
- доступ (удаленный доступ), к современным профессиональным базам данных и 

информационным справочным системам, состав которых определен РПД.  
 

9. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ, 
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

Сайт библиотеки УрГЭУ  
http://lib.usue.ru/  
 

Основная литература: 
1. Дашков Л. П., Памбухчиянц В. К., Памбухчиянц О. В.. Организация, технология и 

проектирование предприятий (в торговле):учебник для студентов вузов, обучающихся по 

направлениям подготовки "Торговое дело" и "Экономика" (квалификация (степень) "бакалавр"). - 

Москва: Дашков и К°, 2018. - 456 с. 
2. Гайворонский К. Я., Щеглов Н. Г.. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания и торговли:учебник для средних специальных и высших учебных 

заведений. - Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. - 480 с. 
 
Дополнительная литература:   



1. Ботов М. И., Давыдов Д. М., Кирпичников В. П.. Электротепловое оборудование 

индустрии питания:учебное пособие. - Санкт-Петербург: Лань, 2017. - 144 с. 
2. Кирпичников В. П., Ботов М. И.. Оборудование предприятий общественного питания. Ч. 

2. Тепловое оборудование:учебник для студентов вузов, обучающихся по специальности 

"Технология продуктов общественного питания" направления подготовки "Технология 

продовольственных продуктов специального назначения и общественного питания": в 3 частях. - 

Москва: Академия, 2010. - 490 с. 
3. Елхина В. Д., Ботов М. И.. Оборудование предприятий общественного питания. Ч. 1. 

Механическое оборудование:учебник для студентов вузов, обучающихся по специальности 

"Технология продуктов общественного питания" направления подготовки "Технология 

продовольственных продуктов специального назначения и общественного питания": в 3 частях. - 

Москва: Академия, 2010. - 416 с. 
 

10. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ 

ЛИЦЕНЗИОННОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ 
СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ, ОНЛАЙН КУРСОВ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ 

ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ  
Перечень лицензионное программное обеспечение: 
 

Microsoft Windows 10 .Акт предоставления прав № Tr060590 от 19.09.2017. Срок действия 
лиценции 30.09.2020.  

Astra Linux Common Edition. Договр № 1 от 13 июня 2018, акт от 17 декабря 2018. Срок 

действия лицензии - без органичения срока.  
Microsoft Office 2016. Акт предоставления прав № Tr060590 от 19.09.2017. Срок действия 

лиценции 30.09.2020.  
МойОфис стандартный. Соглашение № СК-281 от 7 июня 2017. Дата заключения - 

07.06.2017. Срок действия лицензии - без органичения срока.  
Libre Office. Лицензия GNU LGPL. Срок действия лицензии - без органичения срока.  

 
Перечень информационных справочных систем, ресурсов информационно- 

телекоммуникационной сети «Интернет»: 
  
 
    



11. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ 
ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ  
Реализация учебной дисциплины осуществляется с использованием 

материально-технической базы УрГЭУ, обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий 

и научно-исследовательской и самостоятельной работы обучающихся:  
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения всех 

видов занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой 
с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду УрГЭУ.  
Все помещения укомплектованы специализированной мебелью и оснащены 

мультимедийным оборудованием спецоборудованием (информационно-телекоммуникационным, 
иным компьютерным), доступом к информационно-поисковым, справочно-правовым системам, 
электронным библиотечным системам, базам данных действующего законодательства, иным 

информационным ресурсам служащими для представления учебной информации большой 
аудитории.  

Для проведения занятий лекционного типа презентации и другие учебно-наглядные 

пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации.  
 


