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Загальний фонд навчального часу 

Професія: 5220 «Продавець продовольчих товарів»

Професійна кваліфікація: продавець продовольчих товарів 3-го розряду

№
з/п

Напрям підготовки Всього
годин

Кількість годин
ЗПТО, ППТ 

3.1
ППТ
3.2

ППТ
3.3

ППТ
3.4

1. Загально-професійна підготовка

2. Професійно-теоретична підготовка 252 167 26 23 36

3. Професійно-практична підготовка 431 120 36 24 251

4. Кваліфікаційна пробна робота 7

5. Консультації 20

6. Державна кваліфікаційна атестація або 
поетапна кваліфікаційна атестація

7

7. Загальний обсяг навчального часу (без 
п.п.4.5)

690 287 62 47 287



Професію: 5220» Продавець продовольчих товарів» 
Кваліфікація: 3 розряд 

Професійно теоретична підготовка

Одиниця модуля Предмет Кількість
годин

Зміст програми

Професійно теоретична
підготовка
ЗПБ-ППТ-З.1

Основи психології та етики 
ділових відносин

10 Тема 1. Значення знань з психології в процесі роботи з людьми
Поняття про психологію та етику, значення предмета. 

Психологія торгівлі та її завдання.
Особливості обслуговування споживачів в залежності від їх 

емоційного стану, типу темпераменту, індивідуальних 
особливостей.
Тема 2. Психічні процеси і стани, їх вплив на діяльність 
продавця

Поняття про психологію та етику, значення предмета. 
Психологія торгівлі та її завдання.

Поняття про психічні явища: процеси, влавтивості, стани. їх 
роль у роботі продавця. Пізнавальні психічні процеси: відчуття, 
сприйняття, пам'ять, уява, мислення, мовлення. Вольові та емоційні 
процеси. Розпізнавання емоційних станів людини. Особливості 
обслуговування споживачів в залежності від їх емоційного стану. 
Тема 3. Індивідуальні психологічні властивості особистості

Поняття про темперамент. Типи темпераменту, їх 
характеристика. Поняття про характер. Основні риси характеру, 
залежність рис характеру від темпераменту людини. Вплив 
темпераменту на роботу продавця. Позитивні риси характеру 
продавця. Поняття про здібності. Вимоги до професійних здібностей 
працівника торгівлі, їх значення в роботі продавця.
Тема 4, Психологія діяльності та праці

Поняття про діяльність та класифікація видів діяльності. 
Праця як основна форма діяльності людини. Провідні види 
діяльності залежно від віку. Види діяльності за результатами впливу 
суб’єкта на об’єкт. Структура досвіду людини. Поняття про 
психологію праці: утягуваність, стійка працездатність, 
утомлюваність. Залежність ефективності праці продавця від 
психологічних умов трудової діяльності.

♦



Техніка пошуку роботи 10



Тема 1. Вступ. Мета та зміст вивчення предмета.
Зайнятість людини —  її життєва потреба. Професія 
людини —  її життєвий шлях. Улюблена робота —  
запорука щасливого майбутнього життя.

Тема 2. Особливості працевлаштування в сучасних 
умовах
Структура ринку праці: основні поняття і визначення. 

Попит і пропозиція на ринку праці. Особливості 
працевлаштування в сучасних умовах. Безробіття —  
невід'ємна складова ринкової економіки. Роль особи у 
вирішенні питання працевлаштування. Особливість 
працевлаштування випускників навчальних закладів 
відповідно набутої кваліфікації.

Тема 3. Основні джерела і методи пошуку роботи
Основні джерела пошуку роботи і методи пошуку 
джерел вакансій. Джерела вакансій у засобах масової 
інформації. Особисті контакти у пошуку роботи. 
Агентства працевлаштування. Послуги державної 
служби зайнятості.

Тема 4. Інструменти пошуку роботи
Значення самопрезентації особи у пошуку роботи. 

Види документів за функціональним призначенням. 
Складання резюме. Складання супровідного та 
рекомендаційного листів. Забезпечення 
самопрезентації через рекомендаційний лист, 
характеристику, портфоліо, автобіографію, листи- 
подяки, досвід роботи, нагороди, сертифікати тощо.





Тема 5. Техніка пошуку роботи
Прямий контакт з роботодавцем. Види, стилі і форми 

співбесід. Техніка підготовки і проходження 
співбесіди. Підготовка та ведення ділового 
спілкування по телефону. Корисні поради щодо 
відповідей на типові запитання під час співбесіди.

Тема 6. Оформлення документів при прийомі на 
роботу
Документів, які оформляються при прийомі на роботу: 
заява, автобіографія, особовий листок обліку кадрів. 
Вимоги до заповнення анкет та форм. Відпрацювання 
вправ щодо заповнення анкет та написання заяви і 
автобіографії стосовно прийняття на роботу.

Тема 7. Перший робочий день та професійна 
самореалізація працівника
Підготовка до першого робочого дня. Структура 

посадової інструкції та відповідність займаній посаді. 
Психологічна адаптація в колективі. Дотримання 
правил внутрішнього розпорядку. Професійна 
самореалізація працівника.
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Тема 5. Спілкування як засіб комунікативного зв’язку
Поняття про спілкування. Види, засоби спілкування. 

Найпоширеніші способи впливу один на одного: переконання, 
навіювання, примушення. Роль мови у встановленні контактів. 
Вербальні і невербальні контакти. Бар’єри у спілкуванні. Ефективне 
спілкування.
Тема 6. Особливості спілкування в роботі продавця

Поняття про мовну поведінку продавця. Техніка ведення 
короткої розмови. Прийоми спілкування, які викликають позитивне 
враження у покупця. Формування відкритих питань.

Психологія поведінки продавця в процесі спілкування. 
Культура спілкування продавця в колективі, його адаптація до умов 
праці.

Практична робота
Культура спілкування в роботі продавця.

Тема 7. Психологія процесу купівлі-продажу
Поняття «покупець». Типи покупців: говіркі, мовчазні, 

неквапливі, нервові, рішучі, недовірливі. Покупці похилого віку і 
особи з фізичними вадами. Особливості обслуговування дітей та 
молоді. Етапи процесу купівлі: попередній, початковий, основний, 
заключний. Чинники, що впливають на прийняття рішення про 
покупку. Психологічний вплив реклами. Етапи процесу продажу: 
попередній, початковий, основний, заключний.



ЗПБ-ППТ-З.1 Товарознавство 
продовольчих товарів
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Тема 1. Вступ. Товарознавство як навчальна дисципліна
Поняття про товар і товарознавство як навчальну дисципліну. 

Зв'язок товарознавства з іншими науками. Якість товарів.
Класифікація товарів, її мета і значення. Правила і принципи 

класифікації продовольчих товарів.Асортимент товарів: визначення, 
види.
Тема 2. Плодоовочеві товари

Свіжі овочі. Бульбоплодпі і коренеплодні овочі. Капустяні і 
цибулеві овочі. Зелені, пряносмакові і десертні овочі

Асортимент свіжих овочів, бульбоплодних і коренеплодних 
овочів, капустяних і цибулевих овочів, зелених, пряносмакових і 
десертних овочів. Особливості хімічного складу, споживні 
властивості, види, відмінні ознаки,
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, запах) Поради 
покупцям щодо використання. Зберігання товарів.

Гарбузові, томатні, бобові та зернові овочі
Асортимент гарбузових овочів, бобових і зернових овочів. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, види, відмінні 
ознаки., ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, 
запах). Поради покупцям щодо використання. Зберігання товарів.

Свіжі, насіннячкові, кісточкові плоди
Асортимент свіжих, насіннячкових, кісточкових плодів. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, види, відмінні 
ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, 
запах) Поради покупцям щодо використання. Зберігання товарів. 

Ягоди. Горіхоплідні. Тропічні та субтропічні плоди
Асортимент ягід, горіхоплідних, тропічних та субтропічних 

плодів. Особливості хімічного складу, споживні властивості, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах) Поради покупцям щодо використання. Зберігання 
товарів.

Способи переробки овочів і плодів
Квашення (соління), мочення, маринування овочів та плодів. 

Асортимент квашених (солених), мочених, маринованих овочів та 
плодів. Особливості хімічного складу, споживні властивості, види, 
відмінні ознаки., ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах) Зберігання та пакування овочів та плодів.___________
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Сушені і заморожені плоди і овочі
Асортимент сушених і заморожених плодів та овочів. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, види, відмінні 
ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, 
запах) Поради покупцям щодо використання. Зберігання товарів. 

Овочеві та плодово-ягідні консерви в герметичній тарі
Асортимент овочевих та плодово-ягідних консервів в 

герметичній тарі. Особливості хімічного складу, споживні 
властивості, види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності
(зовнішній вигляд, колір, форма, запах). Поради покупцям щодо 
використання. Зберігання товарів.

Свіжі та перероблені гриби
Асортимент свіжих та перероблених грибів. Споживні 

властивості, види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності
(зовнішній вигляд, колір, форма, запах) Поради покупцям щодо 
використання. Зберігання товарів.
Тема 3. Хліб, хлібобулочні вироби, кондитерські вироби і мед 

Хліб і хлібобулочні вироби
Асортимент хліба і хлібобулочних виробів Особливості 

хімічного складу, споживні властивості,класифікація, види,
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах) Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання товарів з урахуванням 
товарного сусідства. Хвороби і вади хлібобулочних виробів 

Булочні вироби. Хвороби й вади хлібобулочних виробів
Асортимент булочних виробів Особливості хімічного складу, 

споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах) Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання булочних товарів з урахування товарного 
сусідства.
Бубличні вироби, хлібна соломка й хлібні палички. Сухарні вироби

й хлібні хрусти
Асортимент бубличних, сухарних виробів, хлібної соломки , 

хлібних паличок, хлібних хрустів. Особливості хімічного складу, 
споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки





доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання товарів з урахування товарного сусідства.

Дієтичні хлібобулочні вироби 
Асортимент дієтичних хлібобулочних виробів. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання дієтичних хлібобулочних 
виробів з урахування товарного сусідства.

Фруктово-ягідні кондитерські вироби
Асортимент фруктово-ягідних кондитерських виробів 

(мармелад, пастильні вироби, варення джем, повидло, плодово- 
ягідні цукати). Особливості хімічного складу, споживні властивості, 
класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності 
(зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан поверхні). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання фруктово-ягідних кондитерських виробів з 
урахування товарного сусідства.

Шоколад і какао-порошок
Асортимент шоколаду та кокао-порошку. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання шоколоду та 
какао-порошку з урахування товарного сусідства.

Цукеркові вироби. Ірис і драже 
Асортимент цукеркових виробів, ірису та драже. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Карамельні вироби
______ Асортимент карамельних виробів. Особливості хімічного
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складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Печиво, крекер, галети, пряники, вафлі
Асортимент печива, крекеру, галет, пряників, вафель. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо 
використання. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з 
урахування товарного сусідства.

Торти і тістечка, кекси, рулети
Асортимент тортів, тістечок, кексів та рулетів. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Халва, східні солодощі
Асортимент халви, східних солодощів. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види,
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Дієтичні кондитерські вироби
Асортимент дієтичних кондитерських виробів. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види,
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.
Тема 4. Бакалійні товари

Крупи
Асортимент круп з проса, гречки, рису, пшениці, кр>п з вівса, 

ячменю, гороху, кукурудзи, квасолі. Особливості хімічного складу,





споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання з урахування товарного сусідства.

Борошно, крохмаль і крохмалопродукти
Асортимент борошна, крохмалю, крохмалопродуктів. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Макаронні вироби
Асортимент макаронних виробів. Особливості хімічного 

складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Харчові концентрати
Асортимент харчових концентратів. Особливості хімічного 

складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). 
Поради покупцям щодо використання. Пакування, маркування, 
умови і терміни зберігання з урахування товарного сусідства.

Чай, кава, чайні та кавові напої
Асортимент чаю, кави, чайних та кавових напоїв. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Цукор
Асортимент цукру. Особливості хімічного складу, споживні 

властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, запах). Поради покупцям 
щодо використання. Пакування, маркування, умови і терміни





зберігання цукру з урахування товарного сусідства.
Прянощі та приправи

Асортимент прянощів та приправ. Особливості хімічного 
складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). 
Поради покупцям щодо використання. Пакування, маркування, 
умови і терміни зберігання з урахування товарного сусідства.
Тема 5. Молоко, молокопродукти, майонез, морозиво, харчові 
жири, яйця курячі харчові

Молоко питне, вершки
Асортимент молока питного, вершків. Особливості хімічного 

складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). 
Поради покупцям щодо використання. Пакування, маркування, 
умови і терміни зберігання з урахування товарного сусідства.

Кисломолочні продукти. Молочні консерви
Асортимент кисломолочних продуктів, молочних консервів. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Тверді сичугові сири. М ’які і розсільні сири. Плавлені сири
Асортимент твердих сичугових сирів, м’яких і розсільних 

сирів, плавлених сирів. Особливості хімічного складу, споживні 
властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Морозиво
Асортимент морозива. Особливості хімічного складу, 

споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання з урахування товарного сусідства.
___________ Майонез. Вершкове мааіо, топлене масло____________





Асортимент майонезу, вершкового та топленого масла. 
Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо 
використання. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з 
урахування товарного сусідства.

Рослинні олії. Маргарин. Тваринні топлені жири і кулінарні
жири

Асортимент рослинних олій, маргарину, тваринних топлених 
і кулінарних жирів. Особливості хімічного складу, споживні 
властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування,
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Яйця і яєчні товари
Асортимент яєць та яєчних виробів. Особливості хімічного 

складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування,
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.
Тема 6. М’ясо і м’ясопродукти

М ’ясо забійних тварин. М ’ясні субпродукти
Асортимент м’яса забійних тварин та м ’ясних субпродуктів. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо 
використання. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з 
урахування товарного сусідства.

М ’ясо домашньої птиці, м ’ясо дичини. М ’ясні напівфабрикати
Асортимент м ’яса домашньої птиці, дичини, м ’ясних 

напівфабрикатів. Особливості хімічного складу, споживні 
властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного
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сусідства.
Ковбасні вироби

Асортимент ковбасних виробів. Особливості хімічного 
складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Варені ковбаси
Асортимент варених ковбас. Особливості хімічного складу, 

споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.
Варені ковбасні вироби: сосиски, сардельки, фаршировані, ліверні 

і кров’яні ковбаси, м ’ясні хліби, паштети, сальтисони
Асортимент варених ковбасних виробів (сардельки, 

фаршировані, ліверні і кров’яні ковбаси, м’ясні хліби, паштети, 
сальтисони). Особливості хімічного складу, споживні властивості, 
класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності 
(зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан поверхні). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання з урахування товарного сусідства.

Напівкопчені і копчені ковбаси
Асортимент напівкопчених та копчених ковбас. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

М ’ясні консерви. М ’ясні копченості
Асортимент м ’ясних консерв, м’ясних копченостей. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо 
використання. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з





урахування товарного сусідства.
Тема 7. Риба і риботовари

Характеристика риб родин осетрових, лососевих, оселедцевих, 
тріскових, камбалових, скумброїдних

Асортимент риб родин осетрових, лососевих, оселедцевих, 
тріскових, камбалових, скумброїдних. Особливості хімічного 
складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Характеристика риб родин коропових, окуневих, щукових,
сомових

Асортимент риб родин коропових, окуневих, щукових, 
сомових. Особливості хімічного складу, споживні властивості, 
класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності 
(зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан поверхні). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання з урахування товарного сусідства.
Жива товарна риба. Розбирання риби. Риба холодильної обробки

Асортимент живої товарної риби, риби холодильної обробки: 
охолодженої, мороженої риби. Особливості хімічного складу, 
споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування,
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства. Способи розбирання риби.

Солоні рибні товари
Асортимент солоних рибних товарів. Особливості хімічного 

складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування,
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Копчені рибні товари. В ’ялені і сушені рибні товари. Баличні 
____________________________ вироби____________________________
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Асортимент копчених рибних товарів, в’ялених і сушених 
рибних товарів, баличних виробів. Особливості хімічного складу, 
споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, ознаки 
доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Рибні консерви. Рибні пресерви
Асортимент рибних консервів та пресервів. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
форма, запах, стан поверхні). Поради покупцям щодо використання. 
Пакування, маркування, умови і терміни зберігання з урахування 
товарного сусідства.

Рибні напівфабрикати і кулінарні вироби. Ікорні товари.
Нерибні продукти моря

Асортимент рибних напівфабрикатів і кулінарних виробів, 
ікорних товарів, нерибних продуктів моря. Особливості хімічного 
складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах, стан 
поверхні). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.
Тема 8. Напої і тютюнові вироби

Плодові та овочеві соки. Мінеральні води
Асортимент плодових та овочевих соків, мінеральних вод. 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, запах). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Газовані безалкогольні напої
Асортимент газованих безалкогольних напоїв. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види, 
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
запах). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного
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сусідства.
Слабоалкогольні напої

Асортимент слабоалкогольних напоїв. Особливості хімічного 
складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, запах). Поради 
покупцям щодо використання. Пакування, маркування, умови і 
терміни зберігання з урахування товарного сусідства.

Алкогольні напої: спирт, горілка
Асортимент алкогольних напоїв (спитру, горілки). 

Особливості хімічного складу, споживні властивості, класифікація, 
види, відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, 
колір, запах). Поради покупцям щодо використання. Пакування, 
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Лікеро-горілчані вироби. Коньяк
Асортимент лікеро-горілчаних виробів, коньяку. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види,
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
запах). Поради покупцям щодо використання. Пакування,
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Виноградні вина. Плодово-ягідні вина.
Асортимент виноградних, плодово-ягідних вин. Особливості 

хімічного складу, споживні властивості, класифікація, види,
відмінні ознаки, ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, 
запах). Поради покупцям щодо використання. Пакування,
маркування, умови і терміни зберігання з урахування товарного 
сусідства.

Тютюнові вироби
Асортимент тютюнових виробів. Особливості хімічного 

складу, споживні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, 
ознаки доброякісності (зовнішній вигляд, колір, форма, запах). 
Поради покупцям щодо використання. Пакування, маркування, 
умови і терміни зберігання з урахування товарного сусідства.
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Тема.1. Поняття про енергію,її джерела,види.
Тема.2. Раціональне використання енергоресурсів.
Раціональне використання енергоресурсів та матеріалозбереження у 
професійній діяльності.
Використання сучасних видів теплового устаткування ІЧ печі -  шаф 
на підприємствах торгівлі.
Використання НВЧ -  шаф на виробництві .Використання касових 
апаратів, хостерів, грилів.
Правила експлуатації устаткування.
Застосування новітніх технологій в енергозбереженні. Основні 
шляхи енергозбереження та економного використання матеріалів. 
Практична робота 
Використання ІЧ -  та НВЧ -  апаратів.
Практична робота
Складання заходів по збереженню енергії та сировини на 
виробництві.

Тема 1. Підготовка та організація робочого місця продавця 
продовольчих товарів. Приймання товарів. Підготовка 
продовольчих товарів до продажу, правила продажу товарів

Поняття про робоче місце продавця продовольчих товарів, 
значення правильної організації робочого місця, вимоги до 
організації робочого місця з дотриманням безпеки та дизайну. 
Утримання робочих місць у належному санітарному стані.

Організація, правила та порядок приймання продовольчих 
товарів від постачальників. Приймання товарів від матеріально- 
відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. 
Особливості приймання неякісних товарів та інші випадки 
порушення під час приймання товарів

Значення попередньої підготовки продовольчих товарів до 
продажу та операції з підготовки товарів до продажу. Поняття про 
розміщення та викладку продовольчих товарів. Особливості 
підготовки до продажу продовольчих товарів, правила та умови 
зберігання товарів. Правила продажу продовольчих товарів.





Тема 2. Організація роботи продавця плодоовочевих товарів
Порядок приймання плодоовочевих товарів від матеріально- 

відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. 
Особливості приймання забруднених, пошкоджених, деформованих, 
неякісних товарів та інші випадки порушення під час приймання 
плодоовочевих товарів.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
плодоовочевих товарів. Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу плодоовочевих товарів та обслуговування 
відповідно до законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
плодоовочевих товарів.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні 
елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій плодоовочевих товарів.

Тема 3. Організація роботи продавця хліба, хлібобулочних 
виробів, кондитерських виробів і меду

Порядок приймання хліба, хлібобулочних виробів,
кондитерських виробів і меду від матеріально-відповідальної особи 
у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. Особливості приймання 
забруднених, пошкоджених, деформованих, неякісних товарів 
випадки порушення під час приймання хліба, хлібобулочних 
виробів, кондитерських виробів і меду.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і меду. 
Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу хліба, хлібобулочних виробів,
кондитерських виробів і меду та обслуговування відповідно до 
законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і меду.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні 
елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і 
меду._______________________________________ ___________________
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Тема 4. Організація роботи продавця бакалійних товарів
Порядок приймання бакалійних товарів від матеріально- 

відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. 
Особливості приймання забруднених, пошкоджених, деформованих, 
неякісних товарів та інші випадки порушення під час приймання 
бакалійних товарів.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
бакалійних товарів. Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу бакалійних товарів та обслуговування 
відповідно до законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
бакалійних товарів.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні 
елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій бакалійних товарів.

Тема 5. Організація роботи продавця молока, молокопродуктів, 
майонезу, морозива, харчових жирів, яєць курячих харчових

Порядок приймання молока, молокопродуктів, майонезу, 
морозива, харчових жирів, яєць курячих харчових від матеріально- 
відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. 
Особливості приймання забруднених, пошкоджених, деформованих, 
неякісних товарів та інші випадки порушення під час приймання 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, яєць 
курячих харчових.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, яєць 
курячих харчових. Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу молока, молокопродуктів, майонезу, 
морозива, харчових жирів, яєць курячих харчовихта та 
обслуговування відповідно до законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, яєць 
курячих харчових.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні
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елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, 
харчових жирів, яєць курячих харчових.

Тема 6. Організація роботи продавця м’яса і м’ясопродуктів
Порядок приймання м ’яса і м ’ясопродуктів від матеріально- 

відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. 
Особливості приймання забруднених, пошкоджених, деформованих, 
неякісних товарів та інші випадки порушення під час приймання 
м ’яса і м ’ясопродуктів.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
м ’яса і м ’ясопродуктів. Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу м ’яса і м ’ясопродуктів та обслуговування 
відповідно до законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
м ’яса і м ’ясопродуктів.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні 
елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій м ’яса і м’ясопродуктів.

Тема 7. Організація роботи продавця риби і риботоварів
Порядок приймання риби і риботоварів від матеріально- 

відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної торгівлі. 
Особливості приймання забруднених, пошкоджених, деформованих, 
неякісних товарів та інші випадки порушення під час приймання 
риби і риботоварів.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
риби і риботоварів. Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу риби і риботоварів та обслуговування 
відповідно до законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
риби і риботоварів.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні 
елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій риби і риботоварів.
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Тема 8. Організація роботи продавця напоїв і тютюнових 
виробів. Порядок приймання напоїв та тютюнових виробів від 
матеріально-відповідальної особи у відділ та для дрібно-роздрібної 
торгівлі. Особливості приймання забруднених, пошкоджених, 
деформованих, неякісних товарів та інші випадки порушення під час 
приймання напоїв та тютюнових виробів.

Правила та порядок організації робочого місця продавця 
напоїв та тютюнових виробів. Підготовка товарів до продажу.

Правила продажу напоїв та тютюнових виробів та 
обслуговування відповідно до законодавства України.

Значення та мета вивчення споживчого попиту при реалізації 
напоїв та тютюнових виробів.

Організація реклами товарів у підприємстві. Значення, задачі 
та вимоги до оформлення вітрин, вітринний інвентар та декоративні 
елементи, їх призначення. Організація та проведення акцій та 
презентацій напоїв та тютюнових виробів.

Тема 1. Поняття про реєстратори розрахункових операцій

Закон України «Про застосування реєстраторів розрахункових 
операцій у сфері торгівлі, громадського харчування та послуг». 
Поняття про реєстратори розрахункових операцій (РРО), переваги їх 
застосування. Значення застосування РРО у сфері торгівлі. Основні 
операції та фіскальні можливості РРО. Типи та моделі РРО.

Тема 2. Будова реєстраторів розрахункових операцій (РРО)
Основні параметри та технічні можливості РРО. Види касових 

стрічок. Термін зберігання контрольної стрічки. Основні блоки РРО, 
їх характеристика та призначення. Режими роботи РРО. Відмінні 
особливості будови та роботи різних типів та моделей РРО.

Ла бораторн о-практична робота 
Вивчення будови реєстраторів розрахункових операцій.

Тема 3. Підготовка РРО до роботи
_____ Підготовка РРО до початку роботи. Підготовчі операції з РРО



Реєстратори розрахункових 
операцій



та порядок їх проведення. Показники блоку індикації. Касові 
документи підготовчих операцій (нульові чеки, денний звіт, чек на 
ввід службової суми), їх призначення та порядок зберігання.

Лабораторно-практична робота
Підготовка РРО (комп’ютерно-касових систем) до початку 

роботи: вмикання; перевірка наявності чекової та контрольної 
стрічок (заправка паперових стрічок та оформлення контрольної 
стрічки за необхідністю або перевірка справності терміналу); 
введення паролю; отримання нульових чеків для перевірки 
справності блоку друку та відповідності вказаної дати і часу. 
Отримання денного звіту. Визначення інформації блоку індикації. 
Визначення реквізитів отриманих документів.
Тема 4. Робота продавця продовольчих товарів з РРО

Робота в режимі реєстрації. Чеки різних видів та їх реквізити. 
Алгоритми отримання чеків різних видів. Відмова від будь-якої 
покупки в межах незакінченого чека. Порядок проведення 
розрахунків з покупцями. Порядок повернення грошей споживачу за 
неякісний товар та оформлення Акта про видачу коштів при 
поверненні товару.

Лабораторно-практична робота
Реєстрація покупки та отримання чеків різних видів, робота зі 

сканером. Виконання операції відмови від будь-якої покупки в 
межах незакінченого чека. Виведення грошей з РРО за повернутий 
товар. Оформлення Акта про видачу коштів при поверненні товару 
споживачем. Визначення реквізитів отриманих чеків.

Тема 5. Заключні операції роботи з РРО
Заключні операції та порядок їх виконання з РРО. Порядок 

визначення результатів роботи касира за зміну. Звітні касові 
документи. Книга обліку розрахункових операцій (КОРО), її 
реквізити та порядок ведення. Неполадки РРО, їх причини та 
способи усунення.

Лабораторно-практична робота
Отримання денних звітів на кінець роботи, отримання 

фіскального звітного чека з обнулениям оперативної пам’яті. 
Визначення реквізитів фіскальних звітних чеків на кінець днл. 
Складання покупюрного опису. Визначення результатів роботи за
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зміну. Оформлення Акта про видачу коштів при поверненні товару 
споживачем. Оформлення КОРО. Усунення найпростіших 
неполадок з РРО.

Тема 1. Значення гігієни для працівників торгівлі 
продовольчими товарами

Поняття термінів «гігієна» та «санітарія». Значення гігієни 
для працівників торгівлі продовольчими товарами. Поняття про 
особисту гігієну та її роль в торгівлі. Вплив особистої гігієни на 
здоров'я людини. Правила особистої гігієни. Професійні 
захворювання та їх профілактика.
Тема 2. Особиста гігієна продавця плодоовочевих товарів

Особиста гігієна продавця плодовоовочевих товарів: вимоги 
до спецодягу, зовнішнього вигляду. Медичне обстеження продавця 
плодоовочевих товарів.

Тема 3. Особиста гігієна продавця хліба, хлібобулочних виробів, 
кондитерських виробів і меду

Особиста гігієна продавця хліба, хлібобулочних виробів, 
кондитерських виробів і меду: вимоги до спецодягу, зовнішнього 
вигляду. Медичне обстеження продавця хліба, хлібобулочних 
виробів, кондитерських виробів і меду.
Тема 4. Особиста гігієна продавця бакалійних товарів

Особиста гігієна продавця бакалійних товарів: вимоги до 
спецодягу, зовнішнього вигляду. Медичне обстеження продавця 
бакалійних товарів.
Тема 5. Особиста гігієна продавця молока, молокопродуктів, 
майонезу, морозива, харчових жирів, яєць курячих харчових

Особиста гігієна продавця молока, молокопродуктів, 
майонезу, морозива, харчових жирів, яєць курячих харчових: 
вимоги до спецодягу, зовнішнього вигляду. Медичне обстеження 
продавця молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових 
жирів, яєць курячих харчових.
Тема 6. Особиста гігієна продавця м’яса і м’ясопродуктів
______ Особиста гігієна продавця м ’яса і м ’ясопродуктів: вимоги до
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спецодягу, зовнішнього вигляду. Медичне обстеження продавця 
м ’яса і м ’ясопродуктів.
Тема 7. Особиста гігієна продавця риби і риботоварів

Особиста гігієна продавця риби і риботоварів: вимоги до 
спецодягу, зовнішнього вигляду. Медичне обстеження продавця 
риби і риботоварів.
Тема 8. Особиста гігієна продавця напоїв і тютюнових виробів

Особиста гігієна продавця напоїв і тютюнових виробів: 
вимоги до спецодягу, зовнішнього вигляду. Медичне обстеження 
продавця напоїв і тютюнових виробів.

Тема 1.Основні поняття та терміни форм звертання
(зустріч, вітання, знайомство, прощання, ствердження, 
схвалення, згода, відмова, побажання, подяка,
вибачення, прохання) Граматичний матеріал: алфавіт, транскрипція. 
Частини мови: іменники, прикметники, займенники, 
прийменники; кількісні, порядкові та дробові числівники.

Тема 2. Назви товарів та їх презентацію за 
групами, видами та сортами, вартість товару,
Тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості 
плодоовочеві,хліб та хлібобулочні вироби,молочні товари,рибні 
товари,бакалійні товари,м’ясні товари,тютюнові вироби ,напої) 
Граматичний матеріал: артиклі, іменники у функції означення; 
відмінювання іменників; неозначені та кількісні займенники, 
спонукальні речення; правильні та неправильні дієслова, 
дієприкметники теперішнього та минулого часу; будова 
розповідного речення; часові форми дієслова (теперішній час); 
питальні та заперечні речення; часові форми дієслова (майбутній 
час).
Практична робота. Заповнення анкети, складання 
резюме при прийомі на роботу

Тема 1. Загальна характеристика господарського обліку
Поняття про господарський облік, його значення. Види обліку, їх 
характеристика. Облікові вимірники. Завдання бухгалтерського_____
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обліку. Організація бухгалтерського обліку в торговельних 
підприємствах.
Тема 2. Документація господарських операцій. Поняття про 
документи і документацію. Реквізити документів. Вимоги до 
оформлення первинних документів. Поняття про документообіг і 
організацію зберігання документів у торговельних підприємствах.

Практична робота
Заповнення реквізитів супровідних документів.

Тема 3. Матеріальна відповідальність у торговельних 
підприємствах

Поняття про матеріальну відповідальність в торгівлі, її види. 
Матеріально-відповідальні особи. Форми матеріальної 
відповідальності, її документальне оформлення. Порядок 
відшкодування збитків від нестач матеріально-відповідальними 
особами.

Практична робота
Заповнення договорів про матеріальну відповідальність та 

доручень.
Тема 4. Облік товарів матеріально-відповідальними особами

Поняття про облік товарно-матеріальних цінностей, його 
значення в роботі продавця. Поняття про інвентаризацію. 
Підготовка товарів до інвентаризації.

Практична робота
Підготовка документів до проведення інвентаризації.

Тема 1. Вступне заняття. Знайомство з торговельним 
підприємством. Охорона праці та пожежна безпека в 
підприємстві. Кваліфікаційні вимоги до Продавця 
продовольчих товарів 3-го розряду

Ознайомлення з підприємством. Ознайомлення з режимом 
роботи та правилами внутрішнього розпорядку, методами продажу 
товарів. Ознайомлення з видами матеріальної відповідальності в 
підприємстві, з правами та обов’язками продавців щодо збереження 
товарно-матеріальних цінностей. Ознайомлення з книгою відгуків 
та пропозицій.__________________________________________________
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Вивчення вимог з техніки безпеки праці та електробезпеки на 
робочому місці. Ознайомлення з основними правилами та 
інструкціями з безпеки праці та електробезпеки, їх виконання. 
Ознайомлення з заходами пожежної безпеки. Ознайомлення з 
правилами поведінки у випадку виникнення пожежі. Ознайомлення 
з правилами користування первинними засобами гасіння пожежі.

Вивчення кваліфікаційних вимог до продавця продовольчих 
товарів 3 розряду.
Тема 2. Обладнання магазину, принципи його розміщення. 
Оволодіння навичками роботи з інвентарем, інструментом

Інструктаж з охорони праці та організації робочого місця 
продавця продовольчих товарів.

Ознайомлення з основними видами немеханічного 
обладнання торгового залу підприємства, яке використовується для 
розміщення виставкового, резервного, робочого запасів товару. 
Ознайомлення з видами інвентарю, його розпізнавання за 
призначенням. Правила користування ним.
Тема 3. Організація торгово-технологічного процесу

Інструктаж з охорони праці і організації робочого місця 
продавця при підготовці товарів до продажу та продажу товарів.

Ознайомлення з організацією торгово-технологічного 
процесу в підприємстві.

Організаці та порядок приймання товарів від постачальника. 
Дії продавця при прийманні неякісних товарів.

Підготовка робочого місця продавця: ознайомлення з 
основними етапами підготовки робочого місця, розпізнавання видів 
інвентарю за призначенням. Оволодіння навичками догляду за 
робочим місцем, інвентарем, інструментами і утримання їх у 
відповідному санітарному стані протягом робочого дня.

Поповнення робочого запасу товарів: розпаковка товарів, 
визначення кількості товарів згідно маркування. Перевірка 
цілісності тари та наявності необхідних маркувальних позначень. 
Розшифровування маркування на тарі та товарі.

Підготовка товарів до продажу: ознайомлення із загальними 
операціями підготовки товарів до продажу. Ознайомлення з 
методами викладки товарів різними способами за групами, 
постачальниками, призначенням, зручністю в роботі, санітарними
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вимогами. Ознайомлення з видами цінників, порядком їх 
розміщення та перевірки.

Ознайомлення з основними елементами обслуговування 
покупців. Оволодіння основними прийомами по виявленню попиту 
покупців, показу товарів, схемою надання консультацій.
Пропонування нових, супутніх та взаємозамінних товарів. Продаж 
товарів.
Тема 4. Робота з реєстраторами розрахункових операцій (РРО)

Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця з РРО.
Ознайомлення з основними правилами та інструкціями з 

охорони праці при роботі з РРО. Розпізнавання видів РРО, основних 
блоків, замків і ключів та їх призначення.

Організація робочого місця касира: отримання службової 
суми, запасу чекової та контрольної стрічок, необхідного інвентарю, 
приведення робочого місця в належний санітарний стан.

Підготовка РРО до роботи: підключення РРО до 
електромережі, оформлення контрольної стрічки, заправка чекової 
та контрольної стрічок, отримання нульового чека, внесення 
службової суми в пам'ять РРО, отримання звіту оператора, 
розміщення службової суми в грошовому ящику. Оформлення книги 
обліку розрахункових операцій (КОРО) на початок роботи.

Відпрацювання навичок роботи з РРО: проведення покупки 
через РРО на кількість, зі здачею, з анулюванням будь-якої покупки, 
ознайомлення з чеками та їх реквізитами. Усунення найпростіших 
неполадок РРО.

Виконання заключних операцій при роботі з РРО: отримання 
фіскальних звітних чеків (на кінець робочого дня, зміни), 
визначення результатів роботи касира, оформлення КОРО в кінці 
роботи.

Приведення робочого місця касира в належний санітарний 
стан після закінчення роботи.
Тема 5. Навчання у відділах

Відділ плодоовочевих товарів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

плодоовочевих товарів.
Розпізнавання груп, видів свіжих овочів та грибів 

(клубнеплодів, коренеплодів, капустяних, гарбузових, томатних,
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бобових та зернових, цибулевих, салатних та шпинатних, пряних, 
десертних овочів). Розпізнавання видів свіжих плодів (зерняткових, 
кісточкових, горіхоплідних, субтропічних, тропічних плодів та ягід). 
Розпізнавання перероблених овочів та плодів (квашених, солоних, 
маринованих, сушених овочів та плодів, томат-продуктів, 
заморожених овочів і плодів, плодоовочевих консервів,
перероблених грибів). Визначення споживної цінності, смакових 
властивостей та кулінарного призначення свіжих та перероблених 
плодів та овочів, маркування, пакування, особливості зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця 
плодоовочевого відділу. Особливості підготовки свіжих та 
перероблених товарів до продажу. Відпрацювання прийомів 
продажу.

Відділ хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів
і меду

Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 
хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і меду.

Розпізнавання видів, асортименту хліба та хлібобулочних 
виробів (хліба, булочних виробів, дієтичних хлібних виробів, 
бубличних виробів, сухарів, хлібних паличок, соломки, пиріжків, 
пончиків, пирогів). Визначення споживної цінності, смакових 
властивостей товарів та їх кулінарного призначення, маркування, 
пакування, вимоги до умов зберігання.

Розпізнавання груп, видів, сортів, асортименту 
кондитерських товарів (фруктово-ягідних товарів, карамелі, какао- 
порошку, шоколаду, цукерок, драже, ірису, борошняних 
кондитерських виробів, халви, східних солодощів, вітамінних, 
дієтичних, лікувальних кондитерських виробів). Визначення 
споживної цінності, смакових властивостей, кулінарного 
призначення кондитерських товарів і меду, маркування, пакування, 
особливості зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і меду. 
Особливості підготовки до продажу та відпрацювання прийомів 
продажу хліба, хлібобулочних виробів,кондитерських виробів і 
меду.
______ Відділ бакалійних товарів________________________________





Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 
бакалійних товарів.

Розпізнавання видів, сортів, асортименту бакалійних товарів 
(борошна, дріжджів, круп, макаронних виробів, цукру, крохмалю, 
меду, харчових концентратів, олії, чаю, кави, чайних, кавових 
напоїв, прянощів та приправ). Визначення споживної цінності, 
смакових властивостей бакалійних товарів та їх кулінарного 
призначення, маркування, пакування, особливості зберігання. 
Дотримання правил товарного сусідства при зберіганні смакових 
товарів.

Особливості підготовки робочого місця продавця 
бакалійного відділу. Ознайомлення з видами інвентарю та його 
викоритання. Особливості підготовки бакалійних товарів до 
продажу, розміщення їх на робочому місці згідно умов зберігання. 
Відпрацювання прийомів продажу бакалійних товарів.

Відділ молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, 
харчових жирів, яєць курячих харчових

Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, яєць 
курячих харчових.

Розпізнавання видів, асортименту молока, молочних та 
яєчних товарів (молока, вершків, молочних консервів, 
кисломолочних продуктів, масла коров'ячого, маргарину, сирів, 
кулінарних та тваринних жирів, майонезу, яєць та яєчних товарів). 
Визначення споживної цінності, смакових властивостей молочних 
та кисломолочних продуктів, масла, маргарину, сирів, майонезу та 
їх кулінарного призначення; маркування, пакування, особливості 
зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, 
сирів, яєць курячих харчових. Особливості підготовки до продажу 
та відпрацювання прийомів продажу молока, молокопродуктів, 
майонезу, морозива, харчових жирів, сирів, яєць курячих харчових.

Відділ товарів м ’яса і м  ’ясопродуктів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

м ’яса і м ’ясопродуктів.
______ Розпізнавання видів, сортів, асортименту м'ясних товарів





(м'яса забійних тварин, субпродуктів, м'яса птиці, м'ясних 
напівфабрикатів, м'ясних кулінарних виробів). Визначення 
споживної цінності та кулінарного призначення субпродуктів та 
сортових відрубів різних видів м ’яса, клеймування, категорії 
вгодованості, пакування. Особливості зберігання охолодженого та 
мороженого м ’яса. Підготовка та продаж м’яса та м ’ясопродуктів.

Розпізнавання видів, сортів, асортименту товарів м'ясної 
гастрономії (ковбасних виробів, м'ясних копченостей, м'ясних 
консервів). Визначення відмінних особливостей варених, 
напівкопчених та копчених ковбас, м’ясних копченостей та м’ясних 
консервів. Визначення споживної цінності, смакових властивостей 
та кулінарне призначення ковбасних виробів, м ’ясних копченостей, 
м ’ясних консервів, маркування, пакування, дотримання умов 
зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
м ’яса і м’ясопродуктів. Особливості підготовки до продажу та 
продаж м’яса і м ’ясопродуктів. Відпрацювання прийомів

Відділ риби і риботоварів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

риби і риботоварів.
Розпізнавання видів, сортів, асортименту риби та рибних 

товарів (риби живої, охолодженої, мороженої, солоної, в’яленої, 
сушеної, копченої, баликових виробів, рибної ікри, нерибної водної 
сировини, рибних консервів та пресервів). Визначення споживної 
цінності, смакових властивостей риби та рибних товарів та їх 
кулінарне призначення, маркування споживчої тари, пакування, 
особливості зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
риби і риботоварів. Види та призначення рибного інвентарю. 
Особливості підготовки риби і риботоварів до продажу. 
Відпрацювання прийомів продажу.

Відділ напоїв і тютюнових виробів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

напоїв і тютюнових виробів.
Розпізнавання видів, асортименту безалкогольних напоїв 

(мінеральних вод, соків, екстрактів, сиропів, газованих напоїв). 
Розпізнавання видів, асортименту слабоалкогольних напоїв (пива,
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квасу, медових напоїв, коктейлів, енергетичних напоїв). 
Розпізнавання видів алкогольних напоїв (горілки, лікеро-горілчаних 
виробів, рому, віскі, бренді, коньяків, прлодовоягідних вин). 
Визначення споживної цінності безалкогольних напоїв, смакових 
особливостей напоїв, маркування, пакування, особливості 
зберігання.

Розпізнавання асортименту та основних груп тютюнових 
виробів. Зберігання тютюнових виробів.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
напоїв та тютюнових виробів. Особливості підготовки напоїв та 
тютюнових виробів до продажу. Відпрацювання прийомів продажу 
товарів.
Тема 6. Інвентаризація товарів на підприємстві

Інструктаж з охорони праці під час проведення інвентаризації 
товарів і тари в торговельному підприємстві (відділі).

Ознайомлення з порядком і технікою проведення 
інвентаризації. Участь в підготовці продовольчих товарів і тари до 
інвентаризації.
Тема 7. Участь в оформленні торговельного залу та вітрин

Інструктаж з охорони праці і організації робочого місця 
продавця при оформленні торговелього залу і вітрин.

Ознайомлення з видами інвентарю, реквізитом, обладнанням 
для оформлення вітрин відділу та торговельного залу. 
Відпрацювання основних прийомів оформлення внутрішніх та 
зовнішніх вітрин торговельного підприємства.

Тема 1. Вступне заняття. Знайомство з торговельним 
підприємством. Охорона праці та пожежна безпека в 
підприємстві. Кваліфікаційні вимоги до Продавця 
продовольчих товарів 3-го розряду

Ознайомлення з підприємством. Ознайомлення з режимом 
роботи та правилами внутрішнього розпорядку, методами продажу 
товарів. Ознайомлення з видами матеріальної відповідальності в 
підприємстві, з правами та обов’язками продавців щодо збереження 
товарно-матеріальних цінностей. Ознайомлення з книгою відгуків 
та пропозицій.
______ Вивчення вимог з техніки безпеки праці та електробезпеки на



Виробнича практика 203



робочому місці. Ознайомлення з основними правилами та 
інструкціями з безпеки праці та електробезпеки, їх виконання. 
Ознайомлення з заходами пожежної безпеки. Ознайомлення з 
правилами поведінки у випадку виникнення пожежі. Ознайомлення 
з правилами користування первинними засобами гасіння пожежі.

Вивчення кваліфікаційних вимог до продавця продовольчих 
товарів 3 розряду.
Тема 2. Обладнання магазину, принципи його розміщення. 
Оволодіння навичками роботи з інвентарем, інструментом

Інструктаж з охорони праці та організації робочого місця 
продавця продовольчих товарів.

Ознайомлення з основними видами немеханічного
обладнання торгового залу підприємства, яке використовується для 
розміщення виставкового, резервного, робочого запасів товару. 
Ознайомлення з видами інвентарю, його розпізнавання за 
призначенням. Правила користування ним.
Тема 3. Організація торгово-технологічного процесу

Інструктаж з охорони праці і організації робочого місця 
продавця при підготовці товарів до продажу та продажу товарів.

Ознайомлення з організацією торгово-технологічного
процесу в підприємстві.

Організаці та порядок приймання товарів від постачальника. 
Дії продавця при прийманні неякісних товарів.

Підготовка робочого місця продавця: ознайомлення з 
основними етапами підготовки робочого місця, розпізнавання видів 
інвентарю за призначенням. Оволодіння навичками догляду за 
робочим місцем, інвентарем, інструментами і утримання їх у 
відповідному санітарному стані протягом робочого дня.

Поповнення робочого запасу товарів: розпаковка товарів, 
визначення кількості товарів згідно маркування. Перевірка 
цілісності тари та наявності необхідних маркувальних позначень. 
Розшифровування маркування на тарі та товарі.

Підготовка товарів до продажу: ознайомлення із загальними 
операціями підготовки товарів до продажу. Ознайомлення з 
методами викладки товарів різними способами за групами, 
постачальниками, призначенням, зручністю в роботі, санітарними 
вимогами. Ознайомлення з видами цінників, порядком їх





розміщення та перевірки.
Ознайомлення з основними елементами обслуговування 

покупців. Оволодіння основними прийомами по виявленню попиту 
покупців, показу товарів, схемою надання консультацій. 
Пропонування нових, супутніх та взаємозамінних товарів. Продаж 
товарів.
Тема 4. Робота з реєстраторами розрахункових операцій (РРО)

Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця з РРО.
Ознайомлення з основними правилами та інструкціями з 

охорони праці при роботі з РРО. Розпізнавання видів РРО, основних 
блоків, замків і ключів та їх призначення.

Організація робочого місця касира: отримання службової 
суми, запасу чекової та контрольної стрічок, необхідного інвентарю, 
приведення робочого місця в належний санітарний стан.

Підготовка РРО до роботи: підключення РРО до 
електромережі, оформлення контрольної стрічки, заправка чекової 
та контрольної стрічок, отримання нульового чека, внесення 
службової суми в пам'ять РРО, отримання звіту оператора, 
розміщення службової суми в грошовому ящику. Оформлення книги 
обліку розрахункових операцій (КОРО) на початок роботи.

Відпрацювання навичок роботи з РРО: проведення покупки 
через РРО на кількість, зі здачею, з анулюванням будь-якої покупки, 
ознайомлення з чеками та їх реквізитами. Усунення найпростіших 
неполадок РРО.

Виконання заключних операцій при роботі з РРО: отримання 
фіскальних звітних чеків (на кінець робочого дня, зміни), 
визначення результатів роботи касира, оформлення КОРО в кінці 
роботи.

Приведення робочого місця касира в належний санітарний 
стан після закінчення роботи.
Тема 5. Навчання у відділах

Відділ плодоовочевих товарів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

плодоовочевих товарів.
Розпізнавання груп, видів свіжих овочів та грибів 

(клубнеплодів, коренеплодів, капустяних, гарбузових, томатних, 
бобових та зернових, цибулевих, салатних та шпинатних, пряних,
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десертних овочів). Розпізнавання видів свіжих плодів (зерняткових, 
кісточкових, горіхоплідних, субтропічних, тропічних плодів та ягід). 
Розпізнавання перероблених овочів та плодів (квашених, солоних, 
маринованих, сушених овочів та плодів, томат-продуктів, 
заморожених овочів і плодів, плодоовочевих консервів,
перероблених грибів). Визначення споживної цінності, смакових 
властивостей та кулінарного призначення свіжих та перероблених 
плодів та овочів, маркування, пакування, особливості зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця 
плодоовочевого відділу. Особливості підготовки свіжих та 
перероблених товарів до продажу. Відпрацювання прийомів 
продажу.

Відділ хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів
і меду

Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 
хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і меду.

Розпізнавання видів, асортименту хліба та хлібобулочних 
виробів (хліба, булочних виробів, дієтичних хлібних виробів, 
бубличних виробів, сухарів, хлібних паличок, соломки, пиріжків, 
пончиків, пирогів). Визначення споживної цінності, смакових 
властивостей товарів та їх кулінарного призначення, маркування, 
пакування, вимоги до умов зберігання.

Розпізнавання груп, видів, сортів, асортименту 
кондитерських товарів (фруктово-ягідних товарів, карамелі, какао- 
порошку, шоколаду, цукерок, драже, ірису, борошняних 
кондитерських виробів, халви, східних солодощів, вітамінних, 
дієтичних, лікувальних кондитерських виробів). Визначення 
споживної цінності, смакових властивостей, кулінарного 
призначення кондитерських товарів і меду, маркування, пакування, 
особливості зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
хліба, хлібобулочних виробів, кондитерських виробів і меду. 
Особливості підготовки до продажу та відпрацювання прийомів 
продажу хліба, хлібобулочних виробів,кондитерських виробів і 
меду.

______ Відділ бакалійних товарів________________________________





Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 
бакалійних товарів.

Розпізнавання видів, сортів, асортименту бакалійних товарів 
(борошна, дріжджів, круп, макаронних виробів, цукру, крохмалю, 
меду, харчових концентратів, олії, чаю, кави, чайних, кавових 
напоїв, прянощів та приправ). Визначення споживної цінності, 
смакових властивостей бакалійних товарів та їх кулінарного 
призначення, маркування, пакування, особливості зберігання. 
Дотримання правил товарного сусідства при зберіганні смакових 
товарів.

Особливості підготовки робочого місця продавця 
бакалійного відділу. Ознайомлення з видами інвентарю та його 
викоритання. Особливості підготовки бакалійних товарів до 
продажу, розміщення їх на робочому місці згідно умов зберігання. 
Відпрацювання прийомів продажу бакалійних товарів.

Відділ молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, 
харчових жирів, яєць курячих харчових

Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, яєць 
курячих харчових.

Розпізнавання видів, асортименту молока, молочних та 
яєчних товарів (молока, вершків, молочних консервів, 
кисломолочних продуктів, масла коров'ячого, маргарину, сирів, 
кулінарних та тваринних жирів, майонезу, яєць та яєчних товарів). 
Визначення споживної цінності, смакових властивостей молочних 
та кисломолочних продуктів, масла, маргарину, сирів, майонезу та 
їх кулінарного призначення; маркування, пакування, особливості 
зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
молока, молокопродуктів, майонезу, морозива, харчових жирів, 
сирів, яєць курячих харчових. Особливості підготовки до продажу 
та відпрацювання прийомів продажу молока, молокопродуктів, 
майонезу, морозива, харчових жирів, сирів, яєць курячих харчових.

Відділ товарів м ’яса і м ’ясопродуктів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

м ’яса і м ’ясопродуктів.
______ Розпізнавання видів, сортів, асортименту м'ясних товарів



і-



(м'яса забійних тварин, субпродуктів, м'яса птиці, м'ясних 
напівфабрикатів, м'ясних кулінарних виробів). Визначення 
споживної цінності та кулінарного призначення субпродуктів та 
сортових відрубів різних видів м ’яса, клеймування, категорії 
вгодованості, пакування. Особливості зберігання охолодженого та 
мороженого м ’яса. Підготовка та продаж м ’яса та м ’ясопродуктів.

Розпізнавання видів, сортів, асортименту товарів м'ясної 
гастрономії (ковбасних виробів, м'ясних копченостей, м'ясних 
консервів). Визначення відмінних особливостей варених, 
напівкопчених та копчених ковбас, м ’ясних копченостей та м ’ясних 
консервів. Визначення споживної цінності, смакових властивостей 
та кулінарне призначення ковбасних виробів, м ’ясних копченостей, 
м ’ясних консервів, маркування, пакування, дотримання умов 
зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
м ’яса і м ’ясопродуктів. Особливості підготовки до продажу та 
продаж м ’яса і м ’ясопродуктів. Відпрацювання прийомів

Відділ риби і риботоварів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

риби і риботоварів.
Розпізнавання видів, сортів, асортименту риби та рибних 

товарів (риби живої, охолодженої, мороженої, солоної, в’яленої, 
сушеної, копченої, баликових виробів, рибної ікри, нерибної водної 
сировини, рибних консервів та пресервів). Визначення споживної 
цінності, смакових властивостей риби та рибних товарів та їх 
кулінарне призначення, маркування споживчої тари, пакування, 
особливості зберігання.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
риби і риботоварів. Види та призначення рибного інвентарю. 
Особливості підготовки риби і риботоварів до продажу. 
Відпрацювання прийомів продажу.

Відділ напоїв і тютюнових виробів
Інструктаж з охорони праці під час роботи продавця у відділі 

напоїв і тютюнових виробів.
Розпізнавання видів, асортименту безалкогольних напоїв 

(мінеральних вод, соків, екстрактів, сиропів, газованих напоїв). 
Розпізнавання видів, асортименту слабоалкогольних напоїв (пива,





квасу, медових напоїв, коктейлів, енергетичних напоїв). 
Розпізнавання видів алкогольних напоїв (горілки, лікеро-горілчаних 
виробів, рому, віскі, бренді, коньяків, прлодовоягідних вин). 
Визначення споживної цінності безалкогольних напоїв, смакових 
особливостей напоїв, маркування, пакування, особливості 
зберігання.

Розпізнавання асортименту та основних груп тютюнових 
виробів. Зберігання тютюнових виробів.

Особливості підготовки робочого місця продавця відділу 
напоїв та тютюнових виробів. Особливості підготовки напоїв та 
тютюнових виробів до продажу. Відпрацювання прийомів продажу 
товарів.
Тема 6. Інвентаризація товарів на підприємстві

Інструктаж з охорони праці під час проведення інвентаризації 
товарів і тари в торговельному підприємстві (відділі).

Ознайомлення з порядком і технікою проведення 
інвентаризації. Участь в підготовці продовольчих товарів і тари до 
інвентаризації.
Тема 7. Участь в оформленні торговельного залу та вітрин

Інструктаж з охорони праці і організації робочого місця 
продавця при оформленні торговелього залу і вітрин.

Ознайомлення з видами інвентарю, реквізитом, обладнанням 
для оформлення вітрин відділу та торговельного залу. 
Відпрацювання основних прийомів оформлення внутрішніх та 
зовнішніх вітрин торговельного підприємства.
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Ресурси для реалізації освітньої програми

Професія Необхідне обладнання,матеріали та 
засоби

навчання

Навчальні підручнпки/посібніїки (друковані,електронні)/
е-конент

назва,рік видання
Продавець
продовольчих
товарів

Ваговимірювальне обладнання І.В. Сирохман Товарознавство продовольчих товарів: підручник/-Х:Світ 
Книг,2016.-713с.

Ваги-ВН-10-Ц13з комплектом гир Інтегрований курс підготовки продавця продовольчих товарів підготовки 
продавця продовольчих товарів: підручник для здобувачів освіти 
закл.проф.(проф.-тех)/ Людмила. Жарикова. Надія Ломакіна- 
Київ:Г рамота,2021 .-176с.:іл..

Ваги товарні з комплектом гир Новак С.О. Робота на електронних контрольно- касових апаратах різних 
типів; Навч. посібн.для проф.- техн..навч.закладів/3а 
ред.Л.Д.Кришемінської.-К:Вікторія,2003.-160 с: ..іл

Ваги електронні різних типів М.С.Пушкар,Н.В.ГавришкоОблік і звітність Тернопіль- 2003 
Видавництво» Карт- бланш» - 224 с:

Ємкості для вимірювання рідких
продуктів,мірні кухлі:
алюмінієві,скляні,мензурки,міри об’єму

О.М.Олійник Організація,обладнання і технологія продажу продовольчих 
товарів ТОВ « ЛТД»,2004 273 с:. іл..

РРО різних типів Л.Д.Кришемінська,Ю.Л.КлименкоХарчова безпека хлібобулочних та 
кондитерських виробів: підр./-К.: ЛТД,2014.-320с.

Етикет - пістолет Л.Д.Кришемінська Етика ділових відносин у т торгівлі.,Київ « Вища 
школа» 2006 147.С.,

Детектори банкнот
http://elibrary.donnuet.edu.Ua/921/l/Rozhenko 2017-3.pdf

Сканери штрих коду http://chtei-
knteu.cv.ua/ua/content/download/nayka/monoaraphy/bozulenko 2021 .pdf

Обладнання для нарізання та пакування товарів http://librarium.freehostia.eom/tehno/tovaroznavstvo/l 1/tovaroznavstvo- 
prodovolychih-tovariv-sirohman.html

Термін збору даних https://studfile.net/preview/5437116/

Холодильне обладнання https://cpto.dp.ua/public html/posibnyky/food°/o20safety%20of%20products.pdf

http://elibrary.donnuet.edu.Ua/921/l/Rozhenko
http://chtei-
http://librarium.freehostia.eom/tehno/tovaroznavstvo/l
https://studfile.net/preview/5437116/
https://cpto.dp.ua/public


Немеханічне обладнання
Кондитерські щипці
Совки
Виделки для гастрономії
Лопатки кондитерські
Ножі для сиру
Розділювальні дошки
Комплект інструментів для відкриття тари
Тарілки
Склянки або одноразовий посуд
Виделки
Чекові стрічки для всіх типів РРО в комплекті 
відповідно до РРО
Етикет - стрічка
Пакувальні матеріали



Перелік пробних кваліфікаційних робіт з професії « Продавець продовольчих товарів» кваліфікація 3 розряд

№
з/п

Найменування робіт

1. П р и й м ан н я  то вар ів
2. Н а д ан н я  х ар ак тер и сти к и  асо р ти м ен ту  то вар ів
3. П о п о в н ен н я  р о б о ч о го  зап асу  то вар ів ,зап о в н ен н я  і п р и кр іп л ен н я  яр л и к ів  ц ін  до  товар ів
4. О б сл у го ву в ан н я ,к о н су л ьтац ія  п о ку п ц я  п ро  ц ін и ,см акові як о сті,к у л ін ар н е  п ри зн ачен н я  т а  х ар чо ву  ц ін н ість  товар ів  у 

в ід д іл і то вар ів
5. О ф о р м л ен н я  зо вн іш н іх  т а  вн у тр іш н ьо  м агази н н и х  в ітри н
6. С к л ад ан н я  та  о ф о р м л ен н я  п о д ар у н к о ви х  т а  святк о ви х  набор ів
7. П р о п о н у в ан н я  п окуп ц ю  в заєм о зам ін н и х ,су  п у тн іх  т а  н о в и х  товар ів
8. П ер ев ір ен н я  тер м ін ів  п р и д атн о ст і т а  реал ізац ія  то вар ів  у  в ідд іл і
9. Р о зр ах у н о к  п о к у п ц ів  ч ер ез  Р Р О  в безго т івко ви й  та  го т івк о ви й  сп особ и
10. З в ір я н н я  су м ,о тр и м ан и х  від  р еал ізац ії то вар ів ,з  п о к азн и к ам и  ф іскал ьн и х  зв ітн и х  чек ів
11. П р о в ед ен н я  ін в ен тар и зац ії то вар ів  т а  скл ад ан н я  ін вен тар и зац ій н о го  оп и су  на то вар и  у  відд іл і
12. П ід го ту в ан н я  д о к у м ен тів  д ля  скл ад ан н я  то вар н о го  зв іту
13. В и зн ач ен н я  зал и ш к ів  то вар ів  у  в ідд іл і на к ін ец ь зв ітн о го  пер іоду .


