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МДК 01.04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  урока № 231
Раздел I Розничная торговля продовольственными товарами
Тема 2.8.Товароведня характеристика яиц и яичных продуктов
Тема урока:  Яйца и яичные продукты
Цели урока: 

Деятельностная:
Метапредметные: формировать умение работать с  литературой и  составлять конспект  в  виде  схем; приобретение умений классификации  изучаемых товаров.
Предметные: умение  характеризовать  строение яйца  и пищевую ценность,  классифицировать яйца   по виду птиц,  срокам снесения и  весу, определять вид упаковки, объяснять   способ маркировки яиц, условия хранения , знать  требования качеству  и уметь  определять свежесть яиц   в домашних условиях и с использованием овоскопа,  различать яичные продукты.
Личностные: умение организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, работать  в  команде, брать на себя ответственность за работу членов команды.
Содержательная:  изучение строения яйца,  пищевой ценности и   классификации  яиц в зависимости от сроков снесения  и веса, изучение видов   способов  упаковки и  штемпелевание маркировки яиц;   изучение  условий хранения и требований к качеству;  ознакомление с  продуктами  переработки яиц.
Воспитательное воздействие урока: создание  условий для формирования  профессиональных умений и навыков,  коммуникативных отношений и способствовать самостоятельности и ответственности за конечный результат.

Тип урока: изучение нового материала

Методы урока: изучение текста и самостоятельная работа  по учебнику (оформление  конспекта  схемой ), демонстрация фильма, иллюстрация товара,  работа в малой группе; ролевая   игра.

Элементы технологий:  проблемное обучение, ролевая игра, элементы системы Шаталова, информационно-коммуникативные технологии.

МТО урока:  мультимедийное оборудование (презентация « Яйца и яичные товары»);  натуральные образцы: яйцо (куриное 1С, Д1,Д2, отборное и перепелиное)  и яичные товары: меланж и яичный порошок;  муляжи яиц  ;  фильм серии Среда обитания: « Роковые яйца», учебник  Рубцовой Л.И. «Продавец» — стр. 241-242, Новиковой  А.М. «Товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров» стр.255-260,  задание в тестовой форме, овоскоп — 2шт., посуда для проведения оценки качества яиц в домашних условиях, весы   чекопечатающие ВМП.15.2.1 ;  гигиенические салфетки для рук.




Ход урока
	Этапы  урока
	Деятельность педагога
	Деятельность студентов
	Планируемый результат

	1.Организационный момент 4 мин





Актуализация
	Приветствует студентов, отмечает рапорт

	Приветствуют преподавателя
	


	
	Организует обсуждение вопросов (вопросы на слайде)   
· Как делят яйца в зависимости от вида птицы?
· Какие виды яиц реализует торговая сеть г.Ангарска?
·  Назовите  основные части куриного яйца. 
· Какие обозначения вам встречались на яйце и что это обозначает?
· Переносчиком какого заболевания является яйцо?
· Назвать предложенный продукт.
	Обсуждение вопросов, используя личный опыт

	Демонстрация знаний  с опорой на личный социальный опыт


	
	Мотивирует на постановку целей урока
Предлагает  сформулировать   вопросы для плана  урока 

Сообщает цели тему и цели/прописаны на слайде
	Выдвигают цели урока и предлагают вопросы для  составления  плана урока.


	Умение целеполагания


	2.  Изучение нового  материала
10мин.

Первичное усвоение знаний 


Первичная проверка понимания

	Организует работу с опорными конспектом (схемами  и таблицей) — Приложение №1

	Раздают листы  опорного конспекта для  каждого студента
	Студены оформляют  краткий конспект  на выданной карте урока

	
	Моделирует учебную задачу по самостоятельному составлению опорной схемы по учебнику по плану:

	Анализируют текст, выделяют ответы  в соответствии с планом, заполняют схему и таблицу. 

	Умение графической кодировки изучаемого материала. Оформлен конспект в виде схем и таблиц.  

	
	Организует подведение итогов  оформления конспекта-схемы ( по представленным слайдам).

	Отвечают по оформленному конспекту —схеме.

	Характеризуют пищевую ценность и строение яиц, различают яйцо по срокам снесения и весу, называют виды упаковки и объясняют маркировку  яиц, и требования к качеству, различают яичные продукты. 

	
8 мин



	Нацеливает студентов перед просмотром фильма на выполнение задания. 
Организует просмотр фильма о способах  определения качества яиц.

	 Просмотр фильма




	Знают название прибора для определения качества яиц


	7 мин
	Организует работу в микрогруппах по усвоению студентами  нового способа действий по  оценке  качества  органолептическим методом (свежести) яиц. 


Мотивирует на формулирование выводов.

	Осуществляют проверку качества яиц  с использованием овоскопа и домашних условиях. 
Поверяют вес  яиц на электронных весах. 
Дают характеристику  исследуемой продукции: категория и по срокам снесения.

	Умеют пользоваться овоскопом Могут определить качество в домашних условиях и с помощью овоскопа. Характеризуют яйцо  по органолептическим показателям

	3. Закрепление 
материала
9 мин 

Рефлексия
	Предлагает ответить на вопросы задания тестовой форме  (Приложение №2).
Организует взаимоконтроль (на слайде верные ответы)-Приложение№3
	Отвечают на задание в тестовой форме, передают выполненное задание  2-ой подгруппе.
	Ответы верны 

	
	Повторение основных положений урока
	Отвечают на поставленные вопросы
	Объясняют  пищевую ценность и строение яиц, называют категории яиц,  виды упаковки и объясняют маркировку  яиц, и требования к качеству, различают яичные продукты. 


	Домашнее задание
2 мин
	Предлагает записать задание со слайда:  
Учебник Рубцовой  Л.И. «Продавец» стр.241-242.
Подготовить презентацию  о перепелиных  яйцах

	Записывают домашнее задание
	Подготовлена презентация о перепелином яйце, повторили классификацию  по учебнику «Продавец» Рубцовой Л.И. 




Конспект урока по теме «Яйцо и яичные товары»

1-ый этап: Организационно- мотивационный момент (4 мин.)

Преподаватель приветствует студентов, отмечает рапорт.

Актуализация опорных знаний  в виде  обсуждения вопросов (вопросы на слайде)   
· Как делят яйца в зависимости от вида птицы? (Предполагаемые ответы :куриное, гусиное, перепелиное). Вы перечислили не всех виды птиц, т.е.  на нашем уроке мы должны познакомиться  с остальными.
· Какие виды яиц реализует торговая сеть г.Ангарска ? (Предполагаемые ответы: куриное  и перепелиное).
· Назовите  основные части куриного яйца. (Предполагаемые ответы: скорлупа, белок, желток). Назовите какую часть в процентном соотношении они занимают?  ( Точного ответа  не предполагается), т.о. и данный вопрос  нам предстоит изучить на уроке. 
· Какие обозначения вам встречались на яйце?  Что  это обозначает ? (Верный ответ только дата). А какая дата ставится штемпелем: снесения или упаковки? ( Верного ответа)
· Переносчиком какого заболевания является яйцо ? (верного нет ответа)

Студентам предлагается  определить   и зазвать натуральный продукт меланж (верного ответа нет).

Таким образом,  мы видим, что у вас   имеются  определенные знания  по данной теме, но много вы  не знаете, и тогда  целями  нашего  урока  сегодня будут (Предполагаемые ответы: изучение свойств, химического состава, упаковки, маркировки, хранения).
 
2-ой этап: Изучение нового материала (25 мин.)

2.1. Преподаватель открывает презентацию [footnoteRef:1] слайд с планом урока  и сообщает тему  и цели. Организует работу с опорным конспектом, выдает карту урока для заполнения на каждого студента (Приложение )[footnoteRef:2]. [1:  См. приложение №1]  [2:  См.приложение №2] 

2.2. Преподаватель моделирует учебную задачу  по самостоятельному   составлению опорной схемы по плану (план на слайде).
2.3. Студенты оформляют краткий  опорный конспект, используя графическую кодировку, записывают строение яйца, классификацию яиц по срокам снесения и весу, описывают виды упаковки, определяют  виды товаров из яиц и распределяют его (схематично) для хранения в холодильные и морозильные камеры.
	2.4. Преподаватель организует подведение итогов  оформления конспекта-схемы ( по слайдам). 
Студенты характеризуют пищевую ценность и строение яиц, различают яйцо по срокам снесения и весу, называют виды упаковки и объясняют маркировку  яиц, и требования к качеству, перечисляют яичные продукты
3 Слайд Строение яйца
- скорлупа составляет 12% от массы яйца, она состоит из солей кальция, магния и др. органических солей и имеет пористую структуру 
-  белок составляет 56% от массы яйца и покрыт белковой оболочкой 
- желток  составляет 32% от массы яиц
4 слайд Пищевая  ценность и химический состав яиц
-Вода
-Белки
-Жиры 
-Углеводы
-Витамины:    A D B1  B2 B3 PP
-Минеральные вещества в виде солей: кальция, натрия, фосфора, железа, хлора, калия. 
Микроэлементы : марганец ,йод, бром.
5слайд  Классификация  яиц по виду птицы
6 слайд Классификация  яиц в зависимости  от сроков хранения :
 - диетические реализуемые в течение 7 суток, не считая дня снесения, массой не менее 45 г.
- столовые срок хранения которых не превышает 25 суток со дня сортировки, не считая снесения, и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 120 суток
7 слайд Классификация яиц по весу:
Высшая категория (маркировка В)-75 г и выше
Отборная категория (маркировка О)-от 65 до 74,9 г
 Первая категория (маркировка 1) -от 55 до 64,9 г
 Вторая категория (маркировка 2) -от 45 до 54,9 г
Третья категория (маркировка 3)-от 35 до 44,9 г
8слайд Упаковка яиц
- бугорчатая  прокладки формуются из макулатурного сырья методом бумажного литья по типу папье-маше,
- контейнеры делают из формованной бумажной массы, прозрачного пластика или вспененного полистирола,
- лотки из вспененного полистирола.
9 слайд Маркировка яиц
Первая буква обозначает вид яйца "С"- столовое.
Вторая буква или цифра - категорию, в зависимости от размера.
Например "С-О" - яйцо столовое отборное
"С-1" столовое яйцо первой категории.
Чем больше цифра - тем меньше размер яйца.
	Преподаватель активизирует внимание  студентов в слайде №7  на внедрение с 1 января 2014 г. нового  ГОСТа 31654-2012 | 7.3 Определение массы яиц .

10 слайд Маркировка яиц
Маркируют :
- средствами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами, они не должны влиять на качество продуктов
четко и  легко читаться.
· методом штемпелевания или  напыления.
Высота цифр и букв, обозначающих наименование, категорию и дату сортировки, должна быть не меньше 3 мм.
Допускается не наносить маркировку на яйца, упакованные в потребительскую тару, при условии опечатывания данной тары этикеткой с указанной информацией.
Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков "Беречь от влаги", "Хрупкое. Осторожно" и "Верх 

2.5. Преподаватель  нацеливает студентов перед просмотром фильма на выполнение задания  по определению качества яиц. Организует просмотр фильма о способах  определения качества яиц, по ходу фильма  студентам необходимо уяснить  название прибора для определения качества яиц.
2.6. Поставлена проблема преподавателем определения качества  яиц и характеристик предложенных натуральных образцов.
2.7. Преподаватель делит  группу на 3 подгруппы, назначает ответственного   студента  в группе за безопасность  при  работе с  весами  и  овоскопом.
Каждой подгруппе предложены яйца разной категории и сроков снесения. 
2.7.1. Группа определяет качество, используя овоскоп, укладывая каждое яйцо  в ячейку  овоскопа на просвет, и  определяет отсутствие темных пятен, плесени, боя   яиц. 
2.7.2. В каждой партии  яиц осуществляется проверка  качества,  как в домашних условиях: используя прозрачную посуду,  наполненную водой.  В неё опускают яйцо,  если оно не всплывает, то студенты записывают  его как свежее.
2.7.3. В каждой  партии студенты  определяют  к какой категории относится яйцо (диетическое или столовое) и объяснить способ определения (по дате на яйце).  
Преподаватель  акцентирует  внимание  на то,  что диетическое яйцо от столового без особой маркировки отличить очень сложно, его  можно посмотреть на просвет - у диетических очень маленький воздушный мешочек с тупого конца яйца. Поэтому диетические яйца очень плохо чистятся после варки. Чаще всего они предназначены для употребления в сыром виде.
2.7.4. В каждой партии товара  студентам необходимо характеризовать способ штемпелевания яиц: четкость,  ясность  маркировки.
2.7.5. В каждой партии товаров необходимо на весах проверить  соответствие веса категории.
После выполнения задания каждая группа характеризует представленное яйцо.
Что можно увидеть? 
Нормальное свежеснесенное яйцо при просвечивании имеет следующий вид:
Скорлупа однородная. Воздушная камера маленькая и расположена в тупом конце яйца.  Желток в центре или чуть ближе к тупому концу, границы его нечеткие. При вращении яйца желток поворачивается с замедлением. Никаких посторонних включений внутри яйца нет.
Дефекты яиц, просматриваемые на овоскопе: пятнистая «мраморная» скорлупа (неравномерное распределение кальция). Воздушная камера смещена и находится сбоку или в остром конце яйца (расслоение подскорлупных оболочек)

3-ий этап: Закрепление материала ( 9 минут)
3.1. Преподаватель выдает  задания в тестовой форме (Приложение № 3)[footnoteRef:3] для  выявления уровня усвоения, акцентирует  внимание на  критерии оценки. [3:  См. приложение №3] 

 Студенты отвечают на  поставленные вопросы, .
3.2. Преподаватель организует  взаимоконтроль. На слайде   эталон ответов (Приложение№4)[footnoteRef:4] на задание  в тестовой форме.  [4:  См. приложение №4] 

Студенты озвучивают результаты выполнения задания в тестовой форме.
3.3. Рефлексия . Преподаватель  и предлагает   закончить  фразу (слайд16):
Я никогда не  знала……………………
Сегодня я впервые узнала……………..
4этап:  Подведение итогов и выдача домашнего задания.
Преподаватель  подводит  итоги работы, отмечает активно участвующих  в работе.
Выдача домашнего задания: Учебник Рубцовой  Л.И. «Продавец» стр.241-242.
Подготовить презентацию  о перепелиных  яйцах



Приложение №1







































Приложение№2
Карта урока
Дата_________
Тема____________________________________________________________

1.Строение яйца
2.______________________________________________________________________________________
2.1.____________________________________________________________________________________
2.2.____________________________________________________________________________________
2.3.____________________________________________________________________________________
2.4.____________________________________________________________________________________ 2.5.____________________________________________________________________________________
2.6.____________________________________________________________________________________
2.7.____________________________________________________________________________________

3.1. 




3.2. 

4        [image: ] ___________________ [image: ]  _______________________________


5. [image: ]  [image: ]  [image: ][image: ][image: ]

6[image: ]        ___________________                    [image: ]_____________________________

7._____________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
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Приложение №3
Задание в тестовой форме 
по теме «Яйца и яичные товары»
Дополните:
1. Яйца, реализуемые в течение 7 суток  не считая дня снесения ,  называются_________________
2. Яйца, срок хранения которых не превышает 25 суток,  называют__________________________ 
3. ____________________ — это заболевание, передающееся через куриное яйцо. 
4. ____________________ — это мороженая смесь  яичных и белков  в естественной пропорции.
5. Метод биологического контроля яиц  использует   прибор________________________________

[image: ]
6. Установите соответствие категории яиц и веса

	Категории 
	Вес


	1. Высшая 

	A. от 55 до 64,9 г

	2. Отборная 

	B. от 35 до 44,9 г

	3. Первая  

	C. 75 г и выше

	4. Вторая  

	D. от 65 до 74,9 г

	5. Третья  

	E. от 45 до 54,9 г



 Согласны ли Вы со следующими утверждениями?      Утверждения	    « Да»  /  «Нет»
7.  Относительная влажность при хранении яиц должна быть менее 60%
8.  Яйца допускается   хранить в отделе с пряностями	
9.   Температура хранения  диетических яиц   от   0оС  и ниже. 
10. Яйца, предназначенные для длительного хранения, не  следует мыть.
	 Шкала перевода баллов в оценки
	Процент выполнения
	Количество баллов
	Оценка

	100%
	10
	5

	90-80%
	9-8
	4

	70%
	7
	3

	60% и менее
	6 и менее
	2



Приложение №4
Эталон ответов  
на задание в тестовой форме 
по теме «Яйцо и яичные товары»
1. диетические
2. столовые
3. сальмонеллёз
4. меланж
5. овоскоп
6. 1С  2D  3A   4E  5B
7. Нет
8. Нет
9. Нет
10. Да
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Строение  яйца

• составляет 12% от массы 

яйца, она состоит из солей 

кальция, магния и др. 

органических солей и имеет 

пористую структуру

• составляет 56% от массы 

яйца и покрыт белковой 

оболочкой

• составляет 32% от массы яиц
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составляет 12% от массы яйца, она состоит из солей кальция, магния и др. органических солей и имеет пористую структуру 



составляет 56% от массы яйца и покрыт белковой оболочкой 



составляет 32% от массы яиц
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Пищевая ценность

и химический состав яйца

• Вода

• Белки

• Жиры 

• Углеводы

• Витамины: A D B

1

B

2

B

3

PP

Минеральные вещества в виде солей: 

▫ кальция 

▫ натрия 

▫ фосфора

▫ железа

▫ хлора

▫ калия 

• Микроэлементы : 

▫ марганец 

▫ йод

▫ бром
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Пищевая ценность
 и химический состав яйца


Вода

Белки

Жиры 

Углеводы

Витамины:    A D B1  B2 B3 PP

Минеральные вещества в виде солей: 

кальция 

натрия 

фосфора

 железа

хлора

калия 

Микроэлементы : 

марганец 

йод

бром
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Классификация яиц по виду птиц
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image2.png







image3.png

Kypunsie

I'ycunbie Ilepenenunbie CrpaycuHnbie








Knaccnguxamus sum no suay wran

e

08






image5.emf
Классификация яиц

в зависимости  от 

сроков хранения :

• диетические

реализуемые в 

течение 7 суток, не считая дня 

снесения, массой не менее 45 г.

• столовые

срок хранения 

которых не превышает 25 суток 

со дня сортировки, не считая 

снесения, и яйца, хранившиеся в 

холодильниках не более 120 

суток
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Классификация яиц

 в зависимости  от сроков хранения :

 

диетические реализуемые в течение 7 суток, не считая дня снесения, массой не менее 45 г.

 

столовые срок хранения которых не превышает 25 суток со дня сортировки, не считая снесения, и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 120 суток
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ГОСТ 31654-2012 | 7.3

Определение массы яиц

• Высшая категория -75 г и 

выше

• Отборная категория от 65 

до 74,9 г

• Первая категория  -от 55 до 

64,9 г

• Вторая категория  -от 45 до 

54,9 г

• Третья категория -от 35 до 

44,9 г

ГОСТ  введен в действие в качестве 

национального стандарта Российской 

Федерации с 1 января 2014 г.
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 Определение массы яиц


Высшая категория -75 г и выше

Отборная категория от 65 до 74,9 г

Первая категория  -от 55 до 64,9 г

Вторая категория  -от 45 до 54,9 г

Третья категория -от 35 до 44,9 г









ГОСТ  введен в действие в качестве национального стандарта Российской Федерации с 1 января 2014 г.































image2.jpeg

NPEANATAE,

Gozamoe aumnmu»«amuémw:ommmuu

160 Hoe
45 50

UEMA 3A | AECATOK







image3.jpeg







image4.jpeg

“PEMArAEr

6ozamoe JﬂmﬂMﬁdMll U MUKpoINeMeHmamu

KATETOPHﬂi KaTer

on.
UEHA 3A | RECATOK

MPUATHOrO ANNETUTA!

R 0509 12:5%








‘Bateman rarropus 757
Orsopian raropusor 65
74T

Tepran sarsopus 55





image7.emf
Маркировка яиц

Маркируют :



средствами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами, 

они не должны влиять на качество продуктов 



четко и  легко читаться.



методом штемпелевания или  напыления.

Высота цифр и букв, обозначающих наименование, категорию и дату 

сортировки, должна быть не меньше 3 мм.

Допускается не наносить маркировку на яйца, упакованные в 

потребительскую тару, при условии опечатывания данной тары 

этикеткой с указанной информацией.

Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением 

манипуляционных знаков "Беречь от влаги", "Хрупкое. Осторожно" и 

"Верх
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Маркировка яиц

Маркируют :

средствами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами, они не должны влиять на качество продуктов 

 четко и  легко читаться.

методом штемпелевания или  напыления.



Высота цифр и букв, обозначающих наименование, категорию и дату сортировки, должна быть не меньше 3 мм.



Допускается не наносить маркировку на яйца, упакованные в потребительскую тару, при условии опечатывания данной тары этикеткой с указанной информацией.
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Хранение яиц

• Температура от   0 до 20 оС

• Влажность 85-88%
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Хранение яиц

Температура от   0 до 20 оС



Влажность 85-88%
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Требования к качеству

• Скорлупа яиц должна быть 

чистой, без пятен крови и 

помета, и неповрежденной.

• Желток прочный, 

малозаметный 

• В диетических – желток не 

перемещается

• В столовых – желток слегка 

перемещается
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Скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета, и неповрежденной.



Желток прочный, малозаметный 



В диетических – желток не перемещается



В столовых – желток слегка перемещается
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Требования к качеству 

ГОСТ 31654-2012 | 7.3

Допускается:

• на скорлупе диетических яиц наличие единичных точек или 

полосок (следов от соприкосновения яиц с полом клетки или 

транспортером для сбора яиц);

• на скорлупе столовых яиц - пятен, точек и полосок (следов от 

соприкосновения яиц с полом клетки или транспортером для 

сбора яиц), занимающих не более 1/8 ее поверхности.

• допускается загрязненные яйца обрабатывать специальными 

моющими средствами, разрешенными к применению в 

порядке, действующем на территории государства, принявшего 

стандарт

Яйца, предназначенные для длительного хранения, не следует 

мыть.
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Допускается:

 на скорлупе диетических яиц наличие единичных точек или полосок (следов от соприкосновения яиц с полом клетки или транспортером для сбора яиц);
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Яйца, предназначенные для длительного хранения, не следует мыть.
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Продукты переработки яиц
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Продукты переработки яиц
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Эталон ответов  

• диетические

• столовые

• сальмонеллёз

• меланж

• овоскоп

• 1С  2D  3A   4E  5B

• Нет

• Нет

• Нет

• Да
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Закончите фразу

• Я не знала что …………..

• Я узнала, что яйц0……..
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• Повторить  изученный 

материал  по  учебнику 

Рубцовой  Л.И. 

«Продавец» стр.241-242.

• Подготовить 

презентацию  о 

перепелиных  яйцах

Домашнее задание 
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Повторить  изученный материал  по  учебнику Рубцовой  Л.И. «Продавец» стр.241-242.



Подготовить презентацию  о перепелиных  яйцах



Спасибо за урок



Домашнее задание 
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Яйца и яичные товары

1. Строение

2. Пищевая ценность 

3. Классификация

 по виду птицы

 по срокам хранения

 по весу

4. Упаковка

5. Маркировка

6. Хранение

7. Требования к качеству

8. Продукты переработки яиц
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