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Введение

Расширение и обновление ассортимента продовольственных товаров в торговых предприятиях сопровождается повышением требований к торговым работникам и требует их более высокой квалификации. В процессе обучения студентам техникума особенно важно определить свои профессиональные возможности, свою компетентность.

Для этого необходимо повысить качество профессионального образования на основе применения новых современных методов обучения.

ПМ. 02 Продажа продовольственных товаров изучает основополагающие характеристики товара, составляющие его потребительскую стоимость, а так же их изменения в процессе транспортирования, хранения и подготовки к реализации. Знания розничной торговли продовольственными товарами позволяют всем специалистам, обеспечивающим товародвижение, рационально осуществлять свою профессиональную деятельность с учетом ассортиментных, количественных и качественных характеристик товаров.

Выполнение обучающимися практических работ по МДК 02.01. «Розничная торговля продовольственными товарами» проводится с целью:

- закрепления полученных теоретических знаний по дисциплине;

- углубления теоретических знаний в соответствии с заданной темой;

- формирования умений изучать и обобщать литературные источники, решать практические задачи, делать выводы и предложения;

- развития творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности;

- подготовки к экзамену.

Методические указания по выполнению практических работ предназначены для овладения обучающимися умениями и навыками самостоятельной работы по определению основополагающих товарных характеристик потребительских товаров, а также их информационному обеспечению.

Перечень практических работ соответствует рабочей программе, составленной на основании примерной программы по МДК 02.01. «Розничная торговля продовольственными товарами».

Каждая практическая работа имеет унифицированную структуру, включающую цели работы, оснащение, порядок выполнения работы, а также задания и контрольные вопросы для закрепления темы. Благодаря такой структуре обучающиеся получают возможность овладеть дополнительными умениями: оформлять результаты исследований, составлять таблицы, анализировать и обобщать их, делать заключение, что служит подготовительным этапом для выполнения более сложных исследовательских работ (курсовых, дипломных). 

При выполнении практических работ основным методом обучения является самостоятельная работа обучающихся под управлением преподавателя.

Разнообразие заданий достигается за счет подбора многовариантных комплексов стандартов, натуральных образцов и других средств обучения.

Обучающиеся на практических занятиях в зависимости от формы и сложности заданий работают:

- индивидуально;

- в малых группах (2-5 человек);

- всей группой.

По окончании выполнения работы, обучающиеся самостоятельно или с помощью преподавателя осуществляют взаимоконтроль, обсуждают результаты и подводят итоги.

Оценка преподавателем выполненной обучающимся работы осуществляется комплексно:

- по результатам выполнения заданий;

- по устному сообщению;

- по оформлению работы.

Организация выполнения и контроля практических работ по МДК 02.01. «Розничная торговля продовольственными товарами» является подготовительным этапом к сдаче экзамена по данной дисциплине.

Перечень практических работ

по МДК. 02.01 «Розничная торговля продовольственными товарами»
	№

п/п
	Наименование темы
	Количество часов

	1
	Решение ситуаций по применению Закона «О защите прав потребителей». Чтение и расшифровка маркировки различных видов продовольственных товаров 
	2

	2
	Идентификация разных видов круп. Оценка качества круп по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Изучение упаковки, маркировки и условий хранения круп. Расчёт энергетической ценности круп разных видов
	2

	3
	Идентификация видов овощей разных групп.  Оценка качества по органолептическим показателям
	2

	4
	Идентификация разных видов печенья. Идентификация разных видов пряников и вафель. Оценка качества по органолептическим показателям
	2

	5
	Изучение упаковки и маркировки чая и кофе. Оценка качества чая по органолептическим показателям. Установление градаций качества. Консультирование о потребительских свойствах и вкусовых достоинствах кофе разных видов
	2

	6
	Изучение ассортимента кисломолочных продуктов. Чтение и расшифровка маркировки. Оценка качества по органолептическим показателям
	2

	7
	Расшифровка маркировки на упаковке мясных консервов. Оценка качества по органолептическим показателям. Выявление дефектов
	2

	8
	Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям, расшифровка маркировки
	2

	
	Итого: 
	16


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 1
Решение ситуаций по применению Закона «О защите прав потребителей». Чтение и расшифровка маркировки различных видов продовольственных товаров
Цели работы: 

- формирование, закрепление и углубление у обучающихся навыков по расшифровке маркировки различных видов продовольственных товаров;
- отработка практических навыков решения производственных ситуаций с применением ФЗ РФ «О защите прав потребителей».
Задание 1.
Решите производственную ситуацию с применением ФЗ РФ «О защите прав потребителей».
Ситуация № 1. Покупатель Соколов 25 марта купил в магазине «Бакалея» кофе натуральный молотый производства Колумбии. 26 марта покупатель обнаружил, что на упаковке отсутствует информация по приготовлению напитка на русском языке.  

Охарактеризуйте действия покупателя и продавца в данной ситуации.
Ситуация № 2. Покупательница Дымова купила 5 мая в магазине пакет с пшеничной мукой в фабричной упаковке весом 2 кг. 7 мая она пришла в магазин и попросила обменять этот пакет на другой – весом 3 кг. Однако директор магазина отказался удовлетворять просьбу покупательницы. 
Прав ли директор? Объясните ситуацию.

Ситуация № 3. Покупателю Семенову был продан батон пшеничного хлеба, который оказался некачественным: в его разрезе обнаружен непромес. Покупатель принес батон обратно и потребовал заменить его. 
Как должен поступить в данной ситуации продавец?

Ситуация № 4. Покупатель приобрел в магазине французский коньяк. При употреблении коньяк оказался недоброкачественный. Покупатель обратился к директору магазина с просьбой заменить французский коньяк на армянский. Работники магазина удовлетворили претензию покупателя только через 34 дня. 
Как следует поступать в этой ситуации покупателю?

Ситуация № 5. Покупательница купила 25 января оливковое масло в стеклянной бутылке по цене 150 рублей, а 1 февраля принесла его в магазин с просьбой вернуть его стоимость, т.к. масло оказалось фальсифицированным, о чем свидетельствует акт проведенной независимой экспертизы. Цена масла на момент возврата составил 180 рублей. 
Возможно ли удовлетворить просьбу покупательницы? Если да, то какую сумму она должна получить?

Ситуация № 6. Покупатель купил в магазине банку цейлонского чая и подарочный пакет. Через 2 часа вернулся и попросил взять товар назад и вернуть ему деньги. Заведующий секцией отказался вернуть деньги. 
Прав ли он? Ваши действия в качестве заведующего секции?

Ситуация № 7. Покупатель на следующий день после покупки коробки шоколадных конфет обратился в магазин с требованием расторжения договора купли-продажи, поскольку приобретенные конфеты оказались с просроченным сроком годности. Администрация магазина отказала в удовлетворении его требований, т.к. он не предъявил кассового чека. 
Кто прав в данной ситуации?

Ситуация № 8. Покупательница пришла в магазин с целью приобрести виноградное вино и обратилась к продавцу с просьбой о консультации по выбору наименования и вида вина, но продавец не смог квалифицированно дать консультацию по данному вопросу. 
Что делать в этой ситуации?

Задание 2.
Прочитайте и расшифруйте маркировку образцов продовольственных товаров.

1. Изучите информацию на представленном образце упаковке.

2. Определите подлинность штрихкода.

3. Изучите информационные знаки на представленном образце упаковке.

4. Расшифруйте значение информационных знаков.

Краткие пояснения к заданию
Знаки соответствия – это обозначения, которые наносятся на товар и (или) упаковку для подтверждения соответствия качества товара требованиям нормативных или технических документов. 

Знаки соответствия классифицируются на международные, региональные и национальные. 
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Знак соответствия (в области сертификации) – это защищенный в установленном порядке знак, применяется или выдается в соответствии с правилами системы сертификации, указывает, что данная продукция, процесс или услуга соответствуют конкретному стандарту или другому нормативному документу. 

В зависимости от сферы применения различают: национальные; международные; отраслевые; транснациональные (региональные) знаки соответствия. 

В России утвержден общий знак соответствия системе ГОСТ Р. Национальный знак соответствия при обязательной сертификации товаров России:
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Транснациональные (региональные) знаки соответствия – знаки, подтверждающие соответствие требованиям, установленным региональными стандартами. Они применяются в странах определенного региона на основе согласованных стандартов и взаимного признания результатов сертификации. 
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Размерные знаки – знаки, предназначенные для обозначения определенных физических величин, определяющих количественную характеристику товара. 

Эксплуатационные знаки – знаки, предназначенные для информирования потребителя о правилах эксплуатации, способах ухода, монтажа и наладки потребительских товаров. Такие знаки наносятся на этикетки, ярлыки, бирки, упаковку, контрольные ленты или непосредственно на товар. Наибольшее распространение получили международные символы, принятые для текстильных изделий. 
Манипуляционные знаки – это знаки, предназначенные для информации о способах обращения с товарами. 
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Предупредительные знаки – знаки, предназначенные для обеспечения безопасности потребителя и окружающей среды, при эксплуатации потенциально опасных товаров путем предупреждения об опасности или указания на действия по предупреждению опасности.

Предупредительные знаки подразделяются на два вида:

· предупреждающие об опасности;
· предупреждающие о действиях по безопасному использованию.
Экологические знаки – знаки, предназначенные для информации об экологической чистоте потребительских товаров или экологически безопасных способах их эксплуатации, использования или утилизации.

Экологические знаки подразделяются на три подгруппы:

· знаки, информирующие об экологической чистоте товара или безопасности для окружающей среды;

· знаки, информирующие об экологически чистых способах утилизации товаров или упаковки;

· знаки, информирующие об опасности продукции для окружающей среды.

Экологические знаки условно делятся на национальные и транснациональные. В России используются такие транснациональные знаки, как экознак Совета ЕС:
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С помощью контрольной цифры возможно проверить правильность штрихового кода. Для этого:

1. Складываются цифры, стоящие на четных позициях кода.

2. Результат сложения умножается на 3.

3. Складываются цифры, стоящие на нечетной позиции.

4. Складываются результаты 2-го и 3-го действия.

5. Контрольное число представляет собой разно окончательной суммой и ближайшим к ней высшим кратным 10.
Контрольные вопросы
1. Что такое штриховой код?

2. Назовите виды систем кодирования товаров.
3. В каком нормативном документе определены права покупателей?
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 2
Идентификация разных видов круп. Оценка качества круп по органолептическим показателям. Распознавание дефектов. Изучение упаковки, маркировки и условий хранения круп. Расчет энергетической ценности круп разных видов

Цель работы: отработать практические навыки по идентификации и оценке качества по органолептическим показателям круп разных видов, по изучению разных видов упаковки, чтению маркировки, определению условий их хранения, выработать навыки расчета энергетической ценности круп.

Краткие пояснения к заданиям
Задание 1: Для определения, из какого зерна получают данные крупы - небольшое количество крупы рассыпьте тонким слоем на чистом листе бумаги и внимательно рассмотрите ее по цвету, форме, обработке, для лучшего рассмотрения используйте лупу, размер отдельных крупинок определите с помощью линейки. Потребительские свойства круп определяются временем их варки и увеличением объема при варке.

Задание 2: Рассыпьте образец исследуемой крупы тонким сплошным слоем на лист черной бумаги или черной доске и установите цвет. Небольшое количество крупы (20 г) высыпьте на чистую бумагу и определите запах. Небольшое количество крупы (1 г) измельчите в ступке и, разжевывая ее, установите вкус. Обратите внимание на наличие или отсутствие хруста. Сопоставьте полученные показатели с указанными в стандарте и сделайте заключение о качестве крупы.

Задание 1.
Проведите идентификацию представленных образцов круп. Результаты запишите по форме:
	Вид зерна
	Вид крупы
	Сорт или номер
	Цвет
	Форма
	Размер
	Способ обработки
	Потребительские свойства

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2.
Проведите органолептическую оценку качества образцов круп. Результаты запишите по форме:

	Наименование крупы
	Характеристика показателей
	Заключение о качестве

	
	Цвет
	Запах
	Вкус
	

	
	
	
	
	


Задание 3.
 Заполните таблицу, изучив упаковки любых трех представленных образцов.

	Наименование крупы
	Сорт или номер
	Дата изготовления, упаковывания/срок годности
	Условия хранения
	Пищевая ценность в 100 г
	Масса
	Стандарт качества
	Знак соответствия
	Маркировка
	Штрихкод

	
	
	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 4.
Используя данные о пищевой ценности из предыдущего задания, рассчитайте энергетическую ценность этих трех упаковок крупы.

Контрольные вопросы
1. Какие крупы получают из пшеницы?

2. К какому виду круп относится толокно?

3. Чем отличается ядрица от продела?

4. Чем отличается ячневая крупа от перловой?

5. Какие способы обработки применяют при выработке риса?
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 3
Идентификация видов овощей разных групп. Оценка качества 
по органолептическим показателям

Цель работы:  отработать практические навыки по идентификации и оценки качества по органолептическим показателям овощей разных групп.
Задание 1.

Руководствуясь стандартом, справочником, плакатом, дайте характеристику основным группам, подгруппам овощей. Результаты запишите по форме:

	Овощи

	Вегетативная группа
	
	Плодовая группа


	
	
	


	
	
	


	
	
	


	
	
	


Задание 2.

Руководствуясь стандартом, справочником, изучите классификацию овощей по сортам, срокам созревания, назначению, размерам, форме. Результаты запишите по форме:

	Подгруппа овощей
	Ассортимент
	Назначение
	Форма, размер
	Срок созревания

	Клубнеплоды
	
	
	
	

	Корнеплоды
	
	
	
	

	Капустные
	
	
	
	

	Луковые
	
	
	
	

	Салатно-шпинатные
	
	
	
	

	Пряновкусовые
	
	
	
	

	Тыквенные
	
	
	
	

	Томатные
	
	
	
	

	Бобовые
	
	
	
	

	Зерновые
	
	
	
	


Задание 3.

 Проведите органолептическую оценку качества образцов овощей. Результаты запишите по форме:

	Наименование овощей


	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Внешний вид
	Размер
	Зрелость/ спелость
	Вкус
	

	
	Форма
	Окраска
	Целость/ поврежденность
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. На какие группы подразделяются овощи?

2. Как подразделяют овощи по срокам созревания?

3. Перечислите болезни корнеплодов.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 4
Идентификация разных видов печенья. Идентификация разных видов пряников и вафель. 
Оценка качества по органолептическим показателям

Цель работы: отработать практические навыки по идентификации и оценки качества по органолептическим показателям печенья, пряников и вафель.

Задание 1.

 Ознакомьтесь с видами печенья в зависимости от рецептуры и способа приготовления и их отличительными признаки. Результаты запишите по форме:

	Вид 

печенья


	Консистенция


	Внешние отличительные признаки



	
	Теста
	Печенья
	Цвет изделия
	Лицевая поверхность

	
	
	
	
	


Задание 2.

 Проведите органолептическую оценку качества образца печенья, установите его вид и наименование. Результаты запишите по форме:

	Вид и 
наименование
	Сорт
муки
	Размеры, мм
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	
	Дли-
на
	Шири-
на
	Диа-
метр
	Тол-
щина
	Форма
	Поверхность
	Цвет
	Вид в изломе
	Вкус и запах
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 3.

 Ознакомьтесь с видами, ассортиментом пряников и их отличительными признаками. Результаты запишите по форме:

	Вид пряников в зависимости от способа приготовления
	Отличие в приготовлении теста
	Сорт применяемой муки
	Основной ассортимент

	
	
	
	


Задание 4.

Проведите органолептическую оценку качества образца пряников по стандарту, установите их вид и наименование. Результаты запишите по форме:

	Наименование

и вид пряников
	Сорт муки


	Толщина, мм


	Показатели качества


	Заключение о качестве



	
	
	По стандарту
	фактическая
	Форма
	Поверхность
	Цвет
	Вид в изломе
	Вкус и запах
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 5.

 Руководствуясь стандартом, ознакомьтесь с видами вафель. Результаты запишите по форме:

	Виды вафель в зависимости от

	Рецептуры
	Формы
	Внешней отделки

	
	
	


Задание 6.

 Проведите органолептическую оценку качества образца вафель. Установите их наименование, вид начинки. Результаты запишите по форме:

	Вид и наименование вафель
	Кол-во слоев
	Вид начинки
	Размер, мм
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Начинки
	вафель
	
	Длина
	Ширина
	Толщина
	Внешний вид
	Цвет
	Вид в изломе
	Качество начина
	Вкус и запах
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. Чем отличается сдобное печенье от обычного и на какие виды его делят в зависимости от рецептуры и способа приготовления?

2. Чем отличаются заварные пряники от сырцовых?

3. Какие начинки применят при производстве вафель?

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 5
Изучение упаковки и маркировки чая и кофе. Оценка качества чая по органолептическим показателям. Установление градаций качества. Консультирование о потребительских свойствах и вкусовых достоинствах кофе разных видов

Цель работы: отработать практические навыки по изучению видов упаковки, чтению маркировки чая и кофе, проведению органолептической оценки качества чая, консультации о свойствах и достоинствах различных видов кофе.

Задание 1.

 Изучите упаковку и маркировку чая и кофе. Результаты запишите по форме:
	Вид чая/ кофе
	Тип чая/ кофе
	Показатели маркировки

По ГОСТу фактические
	Масса нетто, г
	Дата сбора,   Срок годности, 
 упаковки      хранения



	
	
	
	
	


Задание 2.

 Проведите органолептическую оценку качества образца любого чая. Результаты запишите по форме:
	Вид чая


	Показатели качества


	Заключение о сорте

	
	Аромат 

И вкус
	Настой
	Цвет разварен-
ного листа
	Уборка
	

	
	
	
	
	
	


Задание 3.

 Дайте консультацию о потребительских свойствах и вкусовых особенностях следующих видов кофе:

- сырой (зеленый);

- арабика;

- либерика;

- робуса.
Контрольные вопросы
1. Что лежит в основе классификации чая по сортам?

2. Чем вызвано различие в аромате черного и зеленого байхового чая высших сортов?

3. Какие виды кофе относятся к лучшим сортам?
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 6

Изучение ассортимента кисломолочных продуктов. Чтение и расшифровка маркировки. Оценка качества по органолептическим показателям
Цель работы: отработка практических навыков по изучению ассортимента и оценки качества по органолептическим показателям кисломолочных продуктов, чтению и расшифровки маркировки.
Задание 1.

 Руководствуясь стандартом, справочником, представленными образцами, изучите ассортимент кисломолочных продуктов. Результаты запишите по форме:

	Наименование кисломолочных продуктов
	Вид
	Жирность, %
	Вид фасовки

	
	
	
	


Задание 2.

 Проведите органолептическую оценку качества представленных образцов кисломолочных продуктов. Результаты запишите по форме:

	Наименование кисломолочных продуктов
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Запах
	Цвет
	Вкус
	Консистенция
	

	
	
	
	
	
	


Задание 3.

 Изучите упаковки на представленных образцах. Результаты запишите по форме:

	Наименование кисломолочных продуктов
	Упаковка и

 маркировка
	Условия хранения

	
	
	Температура
	Продолжительность

	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. Какой вид сметаны приготовляют из нормализованных гомогенизированных сливок?

2. Что положено в основу деления сметаны на виды и сорта?

3. Чем вызвано появление черных, зеленых или розовых вкраплений на поверхности творога?

4. Какими способами получают творог и в чем состоят особенности каждого из них?

5. К какому кисломолочному напитку близок кефир по содержанию спирта?

6. Чем отличается ряженка от варенца?

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 7
Расшифровка маркировки на упаковке мясных консервов. Оценка качества по органолептическим показателям. Выявление дефектов

Цель работы: отработать практические навыки по органолептической оценке качества мясных консервов, выявлению дефектов, расшифровки маркировки
Краткие пояснения к работе
Вскройте банку до полного отделения крышки от корпуса и, перевернув банку над чашкой, освободите ее от содержимого. Проведите органолептическую оценку качества содержимого банки и сделайте выводы соответствия требованиям стандарта. Определите состояние мяса или кусочков мяса. Определите вкус и запах содержимого банки. Дайте заключение о качестве мясных консервов.
Задание 1.

 Определите органолептически качество образцов мясных консервов. Результаты работы запишите по форме:

	Название консервов
	Маркировка на банке
	Целость банки
	Показатели качества
	Внутренняя поверхность банки

	
	
	
	Мяса
	Жира
	Бульона
	

	
	
	
	Количество кусков
	цвет
	Качество жиловки
	Запах
	Вкус
	Консистенция
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Цвет
	Прозрачность
	Запах
	Вкус
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2.

 Изучите маркировку образца мясных консервов. Результаты работы запишите по форме:

	Наименование консервов
	Данные маркировки на крышке/ донышке
	Расшифровка маркировки

	
	
	Дата
	Месяц
	Год
	Смена
	Индекс
	Номер завода

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. Назовите мясные консервы, которые по качеству делят на сорта, и что положено в основу такого деления?

2. Расшифруйте следующие маркировки мясных консервов: 
ММ512, ММ520, 108ИО1, 107К45.

3. Перечислите виды бомбажа мясных консервов и причины его возникновения.

4. Каковы условия и сроки хранения мясных консервов?
5. Какие технохимические показатели положены в основу оценки качества мясных консервов?
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 8
Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям, 
расшифровка маркировки

Цель работы: отработать практические навыки оценки качества рыбных товаров.

Краткие пояснения к работе
Вскройте банку до полного отделения крышки от корпуса и, перевернув банку над чашкой, освободите ее от содержимого. Проведите органолептическую оценку качества содержимого банки и сделайте выводы соответствия требованиям стандарта. Определите состояние рыбы или кусочков рыбы. Определите вкус и запах содержимого банки. Дайте заключение о качестве рыбных консервов.
Задание 1.

 Используя стандарт, справочник, образцы товара, изучите показатели, по которым определяют качество. Результаты работы запишите по форме:

	Наименование консервов
	Состояние тары
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	
	Состояние рыбы или кусочков
	Вкус и запах
	Состояние заливки
	

	
	
	
	
	
	


Задание 2.

 Изучите маркировку образца рыбных консервов. Результаты работы запишите по форме:

	Наименование консервов
	Данные маркировки на крышке/ донышке
	Расшифровка маркировки

	
	
	Дата
	Месяц
	Год
	Смена
	Индекс
	Номер завода

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. С какими пороками рыбные консервы не допускаются к продаже?

2. Как отличить консервы с хлопающими концами от бомбажных?

3. Какие дефекты стекла не допускаются в стеклянных консервных банках?

4. Что содержит маркировка рыбных консервов?

5. В чем различие между консервами «Шпроты высшего сорта» от «Шпроты»?

6. Почему не допускается оклейка одноименных консервов выработки одного завода этикетками другого завода?
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