
ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ОБУЧЕНИЕ
Продовольственные товары
Тема: Технологический процесс продажи и распознавание ассортимента  твердых и мягких сычужных сыров.
Цель: Рассмотреть ассортимент твердых и мягких сычужных сыров.
Научиться различать основные виды твердых и мягких сычужных сыров.
Изучить торгово-технологический процесс движения твердых и мягких сычужных сыров.
от поступления в магазин до покупателя.
Дать консультацию покупателю.
Научится быстро, вежливо  и правильно обслуживать покупателей.
Оборудование: Натуральные образцы твердых и мягких сычужных сыров, ценники, товарные чеки, сопроводительные документы.
	Порядок выполнения задания
	Технические условия

	1.Приемка твердых и мягких сычужных сыров.

	1.Приемка твердых и мягких сычужных сыров по количеству.
	1.Сверка фактически поступившего товара с количеством, указанном в сопроводительных документах (счет-фактура, накладная и др.)
2.В сопроводительном документе на скоропортящиеся продукты, должен быть указан час и дата выпуска, срок реализации. 
3.К количественной приемке приступают сразу же, как только товар поступил в магазин.
4.Принимают в таре по весу брутто и количеству товарных единиц в каждом товарном месте. 
5.Запрещаеся принимать товар, доставленный на грязной автомашине или без санитарного паспорта, с нарушением санитарных норм  правил, а также с истекшим сроком продажи.

	2.Проверка документов удостоверяющее качество твердых и мягких сычужных сыров.
	· 1.Проверяется наличие, правильности оформления сертификата соответствия, качественного удостоверения и сроки их действия.

	3.Проверка упаковки твердых и мягких сычужных сыров.
	1.Если товар поступил в   упаковке, имеющей явные дефекты (поломанной, без маркировки, порванной, помятой и др.), качество их проверяют отдельно.
2.Упаковка должна быть: 
- целостной;
- с правильной маркировкой;
- чистой;
- не деформированная.

	4.Проверка маркировки твердых и мягких сычужных сыров.
	Маркировка должна быть на русском языке.
В маркировке должно быть указанно: 
- наименование продукта;
- наименование и адрес изготовителя;
- масса нетто; 
- дату выпуска;
- товарный знак изготовителя;
- состав;
-способ производства;
- пищевая ценность;
- способ употребления;
- условия хранения;
- срок годности;
- дата выпуска;
- обозначение НТД,  в соответствии с которым изготовлен товар.
Маркировка на сырную головку наносится несмываемой краской с помощью штемпеля, а дата выработки и номер варки – путем прессования в тесто сыра пластмассовых цифр.

	5.Приемка твердых и мягких сычужных сыров по качеству.
	1.Проверяются сроки годности.
2.Проверяется качество органолептическим методом:
- внешний вид;
- цвет и запах;
-влажность;
- поверхность;
- консистенция;
3. При обнаружении несоответствия качества, требованиями нормативных документов, приемка приостанавливается.

	2.Хранение твердых и мягких сычужных сыров. 

	1.Разместить на хранение твердых и мягких сычужных сыров.
	В  магазинах сыры хранятся на стеллажах, влажность 80-85 %.

	3.Подготовка к продаже твердых и мягких сычужных сыров.

	1.Облагораживание потребительской упаковки  твердых и мягких сычужных сыров.
	Освобождают от транспортной тары, оберточных материалов.
Потребительскую упаковку протирают.
Твердые сычужные сыры протирают чистыми увлажненными, а затем сухими полотенцами.
Мягкий сычужный сыр освобождают от заводской упаковки.

	2.Оформление ценника на  твердые и мягкие сычужные сыры.
	· В  ценнике должна содержаться следующая информация:
- наименование торгового предприятия;
- наименование товара;
- способ производства;
- добавки;
- производитель;
- цена за  штуку (килограмм);
-жирность;
- единицы измерения;
- дата оформления ценника;
- подпись МОЛ;
- печать торгового предприятия;
- номер и дата сопроводительного документа на товар.
2. Ценники помещают рядом с товаром.

	3.Выкладка  твердых и мягких сычужных сыров на торговое оборудование.







	В магазинах  самообслуживания сыры выкладывают в охлаждаемые прилавки-витрины или несколько рядов по массе фасовки, видам, ценам.
Ели в торговом зале магазина  нет холодильного оборудования , запас сыров, подаваемых в торговый зал ,должен быть рассчитан на 3-4 часа реализации.
Нарезка сыра.
1. Как резать большие круглые сырные головки.
Разрезать сырную головку пополам проволокой или двуручным ножом. Затем вырезать середину «сырным заступом» или обычным ножом. Оставшийся сыр разделить на порционные куски. 
2. Как резать небольшие сырные головки и сыры в форме шаров
Одноручным ножом для резки сыра вырезаются куски в форме торта или конуса.
 3. Как резать сыры в форме брусков и «колбасных батонов»
Наружные части особенно хорошо подходят для порционных кусков; серединка нарезается порциями или ломтиками. Если сыр покрыт воском, его следует резать ломтиками, предварительно удалив воск. Сыры в форме «колбасного батона» нарезают наискось, это создаёт оптически более благоприятную картину. 
4. Как резать сыры цилиндрической формы.
Сначала сыр разрезается пополам ножом для сыра с «благородной плесенью» или дугой для резания сыра, а затем разделятся на куски в форме торта, при этом куски будут казаться покупателю больше, а сыр не будет так сильно крошиться. Сыр с благородной «голубой плесенью» разрезается на два или три толстых куска и продаётся либо целиком, либо в форме торта.
5. Как резать сыры в форме торта. Резать «сырные торты» проще всего. Из них просто вырезаются куски в форме торта необходимого размера. Рекомендуется использовать специальный перфорированный нож, особенно для мягкого сыра различных сортов.
 Необходимо запомнить следующее: - сыры, особенно срез, должны быть всегда тщательно покрыты прозрачной плёнкой; - нельзя одновременно резать одним и тем же ножом сыры с белой и голубой плесенью. Если в вашем распоряжении имеется только один нож для резки сыра, обязательно мойте его в горячей воде, прежде чем резать новый сорт сыра.

	4.Продажа твердых и мягких сычужных сыров.

	1. Ознакомление с ассортиментом твердых и мягких сычужных сыров.
	Сыры:
· Твердые. 
· Полутвердые. 
· Мягкие. 
· Несозревающие. 
· Рассольные. 
· Кисломолочные. 
· Переработанные.

	2.Продажа твердых и мягких сычужных сыров методом самообслуживания.
	Процесс продажи при этом методе, состоит из следующих операций:
 1.Встреча покупателя и предоставление ему необходимой информации о реализуемых товаров, указываемых услугах и т.д.
· 2.Получение покупателем инвентарной корзины или тележки для отбора товаров.
· 3.Самостоятельный отбор товаров покупателем и доставка их в узел расчета.
· 4.Оплата купленных товаров. Оплата за товар производится в узле расчета, расположенном при выходе из торгового зала.
· 5.Укладка товара в сумку покупателя.
· 6.Возврат инвентарной корзины или тележки в место их концентрации.
7.Ценник должен быть четко оформлен.
8.Метод самообслуживания является наиболее эффективным.

	3.Продажа твердых и мягких сычужных сыров традиционным методом.
	· 1.Встреча покупателя.
· 2.Выявление спроса покупателя.
· 3.Показ товара и консультация покупателя по интересующим его вопросам. 
· 4.Продавец должен знать и уметь объяснять преимущества одних видов от других.
· 5.Приготовление покупки:
- Продавец обязан принять товар ненадлежащего качества у покупателя при наличии кассового чека или свидетельских показаний в течении срока годности товаров. Покупатель вправе потребовать замены такого товара или уменьшения цены.
- Продавец обязан передать товар покупателю с таким расчетом, чтобы он мог быть использован до истечения срока.
- Товар надлежащего качества возврату обмену не подлежит.
- При продаже расфасованных и упакованных изготовителе, их дополнительное взвешивание не производится.
6.По просьбе покупателя выдаётся товарный чек.
· 7.Расчет покупателя.
· 8.  Вручение покупки.
Запрещается предлагать покупателю на сдачу, какие – либо товары или требовать от него самому разменивать деньги.


Вопросы для самоконтроля  по инструкционной карте.
1.Что включает в себя приемка по качеству?
2.Если покупатель возвращает товар ненадлежащего ткачества, то у него должен быть __________ или ___________.
3.Если товар поступил в упаковке имеющей явные дефекты, то качество их проверяют ___________.
4.Какие документы удостоверяют качество  на твердые и мягкие сычужные сыры?
5. Твердые и мягкие сычужные сыры выкладывают по ___________________________________.
6.Из  каких этапов состоит приемка твердых и мягких сычужных сыров?
7.Какой должна быть упаковка твердых и мягких сычужных сыров?
8.Что произойдет с сырами при неправильном хранении?
10.Что включается в подготовку к продаже сыров?
11.Назовите  ассортимент твердых сыров?
12.Из каких этапов состоит продажа сыров?
13.По каким вопросам продавец обязан предоставить консультацию покупателю?
14.Товар надлежащего качества ________________ и  ________________ не подлежит.
15.Особенность нарезки различной формы сыров?
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