   План урока   
Тема урока  »Оформление документов  по экспертизе  продовольственных  товаров (по заданию преподавателя)»
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по оформлению  документов
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    оформление документов по экспертизе товара
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  правила проведение  экспертизы
-разделы по заполнению документа
-правила заполнении  заключения 
уметь:
-  работать  с нормативной  документацией  по экспертизе товара
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет»
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1. Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	1. Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	1. Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	1. Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	1. Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	









Инструкционная  карта
к  практической  работе № 1



Тема урока  »Оформление документов  по экспертизе  продовольственных  товаров (по заданию преподавателя)»
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по оформлению  документов
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении   оформление документов по экспертизе товара
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  правила проведение  экспертизы
-разделы по заполнению документа
-правила заполнении  заключения 
уметь:
-  работать  с нормативной  документацией  по экспертизе товара
Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров. МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет»
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1 Изучить документы по  экспертизе товаров
2 Оформить документы по экспертизе товаров
-приказ  на  проведение экспертизы    Приложение 1
-оформление акта по экспертизе товаров    Приложение 2
3. контроль знаний
	                                                                                                                 Приложение 1
Наименование организации------------------------------------------------
ПРИКАЗ
-----------2013     № -----
город. 
О создании экспертной комиссии
В целях обеспечения качественного отбора  продукции    для  экспертизы товаров   в организации-------------------------
 ПРИКАЗЫВАЮ:
I. Создать экспертную комиссию в составе: 
Председатель - зам. директора------------.
. Члены комиссии:  товаровед  ----------
 Зав. секции--------------
Главный бухгалтер ----------------------.
2 Контроль за исполнением приказа возложить на заместителя директора-------------------.

Директор   предприятия---------------------------

Разослать  в дело
С приказом ознакомлены
. Члены комиссии:  товаровед  ----------
 Зав. секции--------------
Главный бухгалтер--------------
	АКТ
ОТБОРА ОБРАЗЦОВ (ПРОБ)
от ________________
	Наименование заявителя, адрес:

	

	Наименование изготовителя:

	

	Адрес производства:

	

	Пробы отобраны (Ф.И.О., должность):

	№
	Наименование вида продукции, сорт, категория, фасовка, термическое состояние, срок годности (срок хранения, срок реализации), НД на продукцию
	Количество образца (пробы)
	Размер
партии, от которой отобраны образцы
	Реквизиты партии
(дата выработки, розлива, год урожая и т.д.)
	Количество отобранных
образцов

	
	
	
	
	
	для испытаний
	для контрольных образцов

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	


Заявитель ознакомлен с нормами отбора и процедурами возврата и списания образцов, сроками хранения контрольных образцов, предельно допустимыми сроками невостребования прошедших испытания и контрольных образцов. От возврата образцов скоропортящейся продукции с нарушенной упаковкой, а также образцов использованных для проведения процедур идентификации и испытаний, заявитель отказывается.
Цель отбора: испытание продукции по показателям безопасности и качества в соответствии с требованиями ГОСТ, СанПиН и т.п.
	Заявитель просит дать оценку результатов испытаний о соответствии продукции требованиям НД.


Подписи:
	От Заказчика
	
	
	От испытательного центра
	

	подпись
	Ф.И.О.
	
	
	подпись
	Ф.И.О.

	
	
	
	
	
	

	





	                                                                                                                 Приложение  2
                                                                                                                                        
Оформить документы по экспертизе товаров

 


	ОТКУДА
Название___________________________________
___________________________________________
Адрес______________________________________
___________________________________________
___________________________________________
Тел/факс____________________________________
	
	КУДА
Государственное учреждение
Ростовской области
“РОСТОВСКАЯ ОБЛАСТНАЯ
ВЕТЕРИНАРНАЯ ЛАБОРАТОРИЯ”
ОГРН 1046163006724
ИНН 6163070541
344010, г.Ростов-на-Дону, пер. Ахтарский, 4
Тел. 232-56-60 Тел/факс 232-09-63


СОПРОВОДИТЕЛЬНАЯ
от «___» ____________ 20__ года
направляются для исследования в отдел диагностики
и ветеринарно-санитарной экспертизы:
материал от вынужденного убоя (перечислить, какой)________________________________
______________________________________________________________________________
от__________________________________________ , возраст__________________________
(вид животного, порода)
принадлежащего_______________________________________________________________
(Ф.И.О. владельца животного, организация)
адрес_________________________________________________________________________
(область, город, улица)
Причина вынужденного убоя_____________________________________________________
Дата падежа (убоя)______________________ Дата отбора материала____________________
Кем отобран материал___________________________________________________________
(должность, Ф.И.О.)
Клиническая картина,____________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
Сведения о вакцинации_________________________________________________________
Перечень заболеваний для исследования ___________________________________________
_______________________________________________________________________________
Проб(ы) направляет______________________________________ __________________
(должность, Ф.И.О.) (подпись)
контактный телефон__________________________ М.п.
Пробы доставил_________________________________________ __________________
(должность, Ф.И.О.) (подпись)
(полномочия подтверждены
доверенностью № _____, от «__» _______20___ года)
Пробы принял ветеринарный врач___________________________ __________________
(Ф.И.О.) (подпись)



3 Контроль знаний
1 Дать характеристику  экспертам
2 Дать  характеристику  экспертным  комиссиям

План урока   
Тема урока  Изучение и применение  средств  измерений  для  экспертной оценки качества товаров в торговле   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по  применению средств измерений   при проведению экспертизы товаров
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    средств  измерений  для экспертизы товаров в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  правила оценки качества
-виды средств измерений
уметь:
-  работать  со средствами измерений    

Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1 Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	2 Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	3 Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	4 Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	5 Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	

























                                                               Инструкционная  карта 
 к  практической  работе № 2



Тема урока  »Изучение и применение  средств  измерений  для  экспертной оценки качества товаров в торговле   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по   оценке качества  товара   используя  средства измерений  Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    средств измерений    в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  правила оценки качества
-виды средств измерений
уметь:
-  работать  со средствами измерений    
Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1 Определение влажности в пищевых  жирах 
2 Оформить  результаты таблица 1
3 Сделать вывод, о применении  данного продукта
4 Контроль знаний

Определение содержания влаги 
ускоренным методом в маргарине
Приборы и оборудование. Металлический стаканчик высотой не менее 50 мм; электрическая плитка; эксикатор; часовое стекло.
Порядок проведения анализа. Чистый сухой металлический стаканчик взвешивают с точностью до 0,01. Затем в него берут навеску около 5 г и нагревают на электрической плитке, не допуская разбрызгивания жира. Удаление влаги считается законченным, если потрескивание прекращается и часовое стекло, поддерживаемое над стаканчиком с жиром, не отпотевает. После охлаждения в эксикаторе стаканчик с жиром взвешивают и вычисляют количество влаги в маргарине.
Содержание влаги определяют по формуле:
[image: http://lib.znate.ru/pars_docs/refs/150/149540/149540_html_m23603048.gif], (1)
где m – масса бюксы, г;
m1 – масса бюксы с навеской до высушивания, г;
m2 – масса бюксы с навеской после высушивания, г





                                                                                                                                                    Таблица 1
                                                           Содержание влаги в пищевых  жирах

	Вид жира
	                                   Результаты
	Характеристика применения

	
	Гост
	Фактически
	

	1
	
	
	

	.2
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	



3 Сделать вывод-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

4   . Контроль знаний
1  Назвать виды средств измерений применяемые при приемке товара
2  Назвать средства измерений , применяемые  при  проведении экспертизе



















План урока   
Тема урока » Идентификация  товаров  по маркировке. Расшифровка, маркировка товаров по  информационным знакам  
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по идентификации  товаров по маркировке
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении   расшифровке маркировке по  информационным знакам
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  маркировку товара
-информационные знаки
уметь:
-расшифровывать  информационные знаки

Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1 Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	2 Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	3 Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	4 Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	5 Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	





Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 3

Тема урока  » Идентификация  товаров  по маркировке. Расшифровка, маркировка товаров по  информационным знакам»     
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по  применению   идентификации товара по маркировке
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении  маркировке товаров  
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  маркировку товара
-информационные знаки
уметь:
-расшифровывать  информационные знаки
Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания. Натуральные образцы
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1. Изучить стандарт ГОСТ Р 51474-99. Расшифровать маркировку товаров по  информационным  знакам по предложенным образцам. Определить  назначение  информационных  знаков, к какой  группе знаков они относятся. и  какую  смысловую  нагрузку  в себе содержит
2. Результаты изучения маркировки занесите в таблицу 1. 

3. Расшифровать  штрих код на маркировке товаров и проверить его подлинность 
460 7866 49070 4; 460 7866 49070 5; 978 5911 31271 8; 460 7135 80685 7;460 7166 49070 4

4. Сделайте заключение о  идентификации  товара  по маркировке . 
5. Изучить  Гост 25227-82 ,    оформить результаты  по клеймению  и цвету ярлыка на  ткани  шелковые и полушелковые, результаты оформить в таблицу 2, сделать вывод

.                                                                                                                                  Таблица 1
                 Маркировка товаров по    информационным знакам


	№  п/п

 
	Группа   информационных   знаков
	Характеристика  знака

 
	  Рисунок….

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



^


. 

.                                                                                                                                  Таблица 2
                 Маркировка на  ткани  шелковые и полушелковые, 

	№  п/п

 
	Обозначение на  клейме
	Вид обозначения
	  

	1
	1 сорт
	
	

	2
	2 сорт
	
	

	3
	3 сорт
	
	

	
	Цвет ярлыка
	
	

	1
	1 сорт
	
	

	2
	2 сорт
	
	

	3
	3 сорт
	
	



Сделать  вывод----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
                                                                                                                                         
6. Контроль   знаний
- назвать , что такое  маркировка товара
-перечислять , что входит в маркировку товара
-перечислить   запрещенные знаки
-дать характеристику компонентным знакам   Е400, Е200
- назвать, где ставится клеймо  с указанием сорта на  куске ткани


План урока   
Тема урока » Решение ситуационных  задач по определению  градации  качества (стандартные, нестандартные товары, брак, отходы продукции) 
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по определению  градации  качества продукции
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    определение  градации товара в 
профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  виды брака
-стандартная и нестандартная продукции
-что такое градация  качества  продукции
уметь:
-различать понятия дефект, брак, отходы
 Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1 Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	2 Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	3 Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	4 Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	5 Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	





Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 4

Тема урока  » Решение ситуационных  задач по определению  градации  качества (стандартные, нестандартные товары, брак, отходы продукции) 
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по  определению  градации товара   
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении      данного  материала    в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  виды брака
-стандартная и нестандартная продукции
-что такое градация  качества  продукции
уметь:
-различать понятия дефект, брак, отходы

Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет»» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1 Прочитать ситуацию 1
2 Выполнить задание  .1, 1   1.2,   1.3,   1.4, 1.5

СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ
Ситуация 1. В экспертную организацию Торгово-промышленной палаты (ТПП) поступила заявка от оптовой плодоовощной базы  ЗАО "  Грант" на проведение товароведной экспертизы товарных партий картофеля, моркови, яблок, при приемке от поставщика. К заявке были приложены качественные удостоверения на конкретные товарные партии ( приложение 1.1.-1.3)
Задания по ситуации 1.
Задание 1.1.Оформите заявку и наряд на проведение экспертизы товарной партии картофеля(1в), моркови (2в). Заявка форме с указанием наименования заказчика, его адреса и телефона, цель, объект экспертизы, объем экспортируемой партии, ее идентифицирующие признаки (№ товарно-транспортной накладной, отправить, даты отправки и получения), дата вызова эксперта, метод исследования. Все необходимые данные приведены в качественном удостоверении.
Задание 1.2. Проведите экспертную оценку товарных партий при приемке от поставщика. Обратите внимание на дату обработки продукции ядохимикатами в период выращивания.
Алгоритм работы
1.На основании исходных данных, приведенных в приложении 1.1;1.2;1.3;1.4;1.5;1.6 рассчитайте количество мест в выборке; количество точечных проб; массу объединенной пробы;
2. рассчитайте процентное содержание дефектной продукции по каждому дефекту отдельно;
 3. определите градации качества (стандартная, нестандартная, отход) с учетом видом дефектов и допускаемых отклонений.
4. Результаты оформите в виде таблицы 1.
                                                                                                                                               Таблица 1
Экспертной оценки при приемочной экспертизе (наименование продукции---------------------------
№  -------- товарной партии)
	Показатели
	Результаты разбраковки объединенной пробы
кг
	Нормы допусков по ГОСТ,%
%
	% сверх допусков-нестандарт.   %
	Недопуск. дефекты-отход  %
.

	1
	
	
	
	

	.2
	
	
	
	\

	3
	
	
	
	.

	ИТОГО
	
	
	
	


          
Задание 1.3. Сопоставьте результаты экспертной оценки, устанавливающей фактическое качество товарной партии с данными указанными в качественном удостоверении (см. приложение 1.1-1.6).
Результаты оформите в виде табл. 2.
Укажите возможные причины возникновения дефектов товаров, выявленных при разбраковке объединенной пробы, с учетом данных, указанных в качественном удостоверении (сроков транспортирования, уборки, отправки и т.п.).
	

	
	
	
	
	
	
	


                                                                                                                                                 Таблица 2 
Результаты экспертизы (наименование продукции и №     товарной партии)  при приемке и после хранения
	Градация качества
.
	Качественное удостоверение
	Результаты экспертной оценки

	
	
	При приемке
	После хранения

	Стандарт.
	
	
	

	Нестандар.
	
	
	

	Отход
	
	
	


Заание 1.4. Составьте предварительное заключение по результатам экспертной оценки, в котором укажите фактическое и документальное качество. Установите: были ли основания для проведения экспертизы товаров. Укажите эти основания. Возможны ли претензии со стороны заказчика экспертизы или поставщика? Есть ли основания для проведения повторной экспертизы?
Задание 1.5
Контроль знаний
1Перечислить виды дефектов продукции
2 Назвать , в каких случаях продукция считается нестандартной
3 назвать, что такое объединенная проба

План урока   
Тема урока » Диагностика дефектов товаров  по  внешним признакам  (по натуральным образцам) Определение причин  возникновение дефектов    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по определению   дефектов продукции
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    диагностики  дефектов товаров   в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  виды  дефектов
-причины  возникновения дефектов
уметь:
-различать понятия дефект, брак, отходы
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
 Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	




Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 5

Тема урока  » Диагностика дефектов товаров  по  внешним признакам  (по натуральным образцам) Определение причин  возникновение дефектов    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по  определению  дефектов продукции
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    диагностики дефектов 
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  виды брака
-стандартная и нестандартная продукции
-что такое градация  качества  продукции
уметь:
-различать понятия дефект, брак, отходы
-проводить  диагностику  дефектов товаров по внешним признакам 

Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров
Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

	1 Пользуясь Гост 16270-70   провести  диагностику дефектов  фруктов
      2 Результаты  оформить  в таблицу 1
      3 Определить причину возникновения дефектов, таблица 2
     4. Пользуясь ТР ТС 007/2011    провести  диагностику  дефектов  обуви, результаты 
         оформить             в таблицу 3
     5 Контроль знаний























1. Провести  диагностику дефектов  фруктов	                                                                                                                                                                                                                                                                                    
	                                                                                                                                                    Таблица 1


Диагностика  дефектов  товаров

	№ п/п
	Классификация дефектов
	Вид товара

	
	
	Яблоки
	Груши
	Виноград

	1
	По степени значимости   дефектов
	
	
	

	
	Критические
	
	
	

	
	Значительные
	
	
	

	
	Малозначительные
	
	
	

	2
	От наличия методов и средств обнаружения
	
	
	

	
	Явные
	
	
	

	
	Скрытые
	
	
	

	
	Устранимые
	
	
	

	
	Неустранимые
	
	
	

	3
	В зависимости от места возникновения
	
	
	

	
	Предреализационные
	
	
	

	
	Послереализационные
	
	
	




3 Определить причину возникновения дефектов


                                                                                                                                               Таблица 2

	Причина  возникновения дефектов, и  меры  предупреждения


	Показатели предупреждения/причины дефектов товара
	                                           Вид  продукта

	
	Яблоки
	Груши
	Виноград

	Снижение градации
	
	
	

	Утилизация
	
	
	

	Соблюдение след  правил
	
	
	

	.а. влажность
	
	
	

	.б. температура
	
	
	

	.в.освещенность
	
	
	

	.г.условия и сроки хранения
	
	
	



		4. Перечень основных дефектов обуви, их описание и причины возникновения
                                                                                                                                                      Таблица 3
	название дефекта
	описание внешних признаков дефекта
	причины образования дефекта
	характер дефекта

	разные по оттенку цвета кожи деталей изделия
	
	
	

	липкость покрытия кожи верха
	
	
	

	матовость лаковой пленки кожи верха
	
	
	

	трещины лаковой пленки кожи верха
	
	
	

	неустойчивость и маркость красителя кожи верха или подкладки
	
	
	

	разные по оттенку подошвы
	
	
	

	трещины подошвы 
	
	
	

	разрыв кожи (материал) по линии заготовки шва
	
	
	

	складки подкладки изделия
	
	
	

	морщинистость или складки кожи верха
	
	
	


	оседание задника и подноска изделия
	
	
	

	отклеивание подошвы
	.
	
	

	отставание каблука
	
	
	

	отрыв каблука
	
	
	

	перелом каблука
	
	
	






	4. Перечень основных дефектов обуви, их описание и причины возникновения
                                                                                                                           Таблица 3
	название дефекта
	описание внешних признаков дефекта
	причины образования дефекта
	характер дефекта

	разные по оттенку цвета кожи деталей изделия
	неодинаковый оттенок цвета одноименных деталей верха обуви
	образуется в результате плохой подготовки кожи к крашению,применения красителей неудовлетворительного качества, неправильного комплектования деталей при раскрое,
неравномерного нанесения слоя аппретуры на кожу верха
	производственный
дефект

	липкость покрытия кожи верха
	наличие липкости покрытия на коже деталей верха
	образуется в результате неправильного составления покрытий для кож или нарушение режима сушки кожи
	производственный дефект

	матовость лаковой пленки кожи верха
	отсутствие блеска или слабый блеск лаковой пленки на коже деталей верха обуви
	образуется в результате неправильного состава комплектов лакового покрытия или нарушения температурного режима сушки обуви
	производственный дефект

	трещины лаковой пленки кожи верха
	наличие трещин лакового покрытия на коже деталей верха:
при сохранении эластичности кожи
	образуется в результате чрезмерного натяжения при затягивании (формования) заготовки лаковой пленки

при отсутствии эластичности кож в местах трещин
	производственный дефект




эксплуатационный дефект

	неустойчивость и маркость красителя кожи верха или подкладки
	неустойчивость красителя определяется степенью перехода красителя на одежду и кожу
	образуется в результате нарушения рецептуры покрывной краски, недостаточной адгезии покрытия с кожей
	производственный дефект

	разные по оттенку подошвы
	неодинаковый оттенок подошв в паре
	образуется в результате неправильного подбора подошв по оттенку или нарушения технологии покрытия подошв
	производственный дефект

	трещины подошвы 
	трещины различной длины и глубины без изменения структуры, жесткости и цвета материала подошвы
	образуется в результате неправильного составления сметок и нарушения технологии производства подошвы
	производственный дефект

	разрыв кожи (материал) по линии заготовки шва
	видимый разрыв разной формы и величины:
без деформации верха в месте разрыва

с деформацией верха
(вытянутость, выпуклость кожи заготовки в результате особенностей строения стопы и др.)
	образуется в результате применения материала низкого качества, нарушения технологии сборки заготовки

образуется в результате чрезмерного физического воздействия, вследствие особенности строения стопы или походки человека

	производственный дефект




эксплуатационный
дефект

	складки подкладки изделия
	складки или морщины подкладки, влияющие на качество
	образуется в результате нарушения технологии формования заготовки, применения кожи подкладки низкого качества
	производственный дефект

	морщинистость или складки кожи верха
	складка или морщина материала верха:
без изменения формы деталей, структуры и эластичности материала верха и покрытия

с изменением формы деталей и структуры материала верха
	


образуется в результате неправильного раскроя материала на детали, нарушения технологии формования обуви

образуется в результате чрезмерного физического воздействия, вследствие несоответствия полноты обуви полноте стопы, особенностей строения стопы
	


производственный
дефект




эксплуатационный дефект

	оседание задника и подноска изделия
	заготовка верха обуви нависает за грань подошвы или каблука:
подносок (задник) у основания мягкий, неформоустойчивый.Обувь сохранила первоначальную форму
	Образуется в результате нарушения технологии формования носочной и пяточной части обуви
	производственный дефект

	отклеивание подошвы
	участки, где имеется неприклеивание подошвы.
	образуется в результате неправильной обработки затяжной кромки, отсутствие клеевой пленки на отдельных участках, нарушение технологии приклеивания подошв
	производственный дефект

	отставание каблука
	видимая расщелина между каблуком и пяточной частью, образуется при натяжении каблука большим пальцем
	образуется в результате неправильной установки каблука или нарушения технологии его крепления
	производственный дефект

	отрыв каблука
	каблук оторван от пяточной части:
крепление каблука не обеспечивает прочность держания



крепление каблука обеспечивает прочность держания, но имеются механические повреждения обтяжки каблука или граней каблука
	

образуется в результате недостаточного количества крепления или недостаточной их длины


образуется в результате механического повреждения, способствующего отрыву каблука
	

производственный
дефект




эксплуатационный дефект

	перелом каблука
	перелом или трещины каблука различной глубины:
каблук или набойка не имеют дополнительных производственных креплений и механических повреждений

каблук или набойка имеют дополнительные непроизводственные крепители или механические повреждения, способствующего образованию дефекта

	


образуется в результате нарушения технологии изготовления каблука или его крепления


образуется в результате некачественного ремонта обуви или механического повреждения
	


производственный дефект




эксплуатационный дефект



	
















       5  Контроль знаний

	-Дать характеристику, что такое дефект
     -Дать характеристику значительным дефектам
-     Назвать причины возникновения дефектов

		
	
























План урока   
Тема урока » Изучение и применение стандартов  по качеству  товаров  однородных  групп (по заданию преподавателя)    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по определению   качества  товаров однородных групп
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    определение качества товаров однородных групп в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  качество  товаров  по Госту
- однородные группы  товаров
уметь:
-различать  однородные группы товаров
Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	







Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 6

Тема урока  » Изучение и применение стандартов  по качеству  товаров  однородных  групп (по заданию преподавателя)    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений  по  определению   стандартов по качеству однородных групп товаров
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    стандартные качества   товаров однородных групп
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  однородные группы товаров
уметь:
-различать  виды групп

Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания, натуральные образцы
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1Дать  оценку   качества  молока, кефира. творога
1.1   Изучить  маркировку товара  в соответствии с  требованиям ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования».
1.2 Результаты занести в таблицу 1
 1 3 Определить качество товара по стандарту
  А) молоко
 Б) кефир
В) творог
1.4   Данные оформить в таблицу 2
2  Изучить и  оформить  маркировку  на  непродовольственную продукцию  изделия  из текстиля, трикотажных  изделий для подростков   ТР ТС 007/2011, результаты  оформить  в таблицу 3
                                                                                                                                                      Таблица1
Анализ маркировки образцов молока, кефира, творога
	Требования ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»
	Молоко
	Кефир
	Творог

	Наименование продукта (при применении термической обработки указывают способ его термической обработки непосредственно перед фасованием и/или после фасования в потребительскую тару)
	
	
	

	
Значение массовой доли жира в процентах
	
	
	

	
Сорт (при наличии)
	
	
	

	Наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес,
	
	
	

	
Товарный знак изготовителя (при наличии)
	
	
	

	
Значение массы нетто или объема продукта
	
	
	

	
Состав продукта
	
	
	

	Пищевая ценность. В информации о пищевой ценности продуктов, в составе которых имеется сахароза, кроме количества углеводов, указывают содержание сахарозы в 100 г (мл, куб. см) продукта
	
	
	

		Содержание в готовом продукте молочнокислых бактерий (при наличии), бифидобактерий (при наличии), пробиотических культур (при наличии), дрожжей (при наличии) (КОЕ в 1 г продукта) для продуктов, изготовленных из молока, молочных ингредиентов или из сырья сложного состава, при наличии этих требований в документе, в соответствии с которым изготовлен продукт

	



	
	
	

	
Условия хранения
	
	
	.

	
Дата изготовления и дата упаковывания
	
	
	

	
Срок годности
	
	
	

	
Обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт
	
	
	


                                                                                                                        
                           
                                          
                                                                                                                                         Таблица2
Определение качество товара однородных групп
	Показатели
	                  Группа товаров                

	
	 Молоко
	Кефир

	Творог

	
	Гост
	Факт
	Гост
	Факт
	Гост
	Факт

	1Внешний вид
	
	
	
	
	
	

	2  Вкус
	
	
	
	
	
	

	3.Запах
	
	
	
	
	
	

	4  Консинсенция
	
	
	
	
	
	



                                                                                                                                                     Таблица3
Анализ маркировки образцов изделия  из текстиля, трикотажных  изделий для подростков   ТР ТС 007/2011, 
	. ТР ТС 007/2011 Общие требования»
	рубашка

	  Обязательные требования: 
 наименование страны, где изготовлена продукция; 
	

	наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес,
	

	наименование и вид (назначение) изделия; 
	

	,дата изготовления;
	

	товарный знак изготовителя (при наличии)
	

	 срок службы продукции (при необходимости); 
	

	 гарантийный срок службы (при необходимости); 
 товарный знак (при наличии).
	

	дополнение к обязательным требованиям должна иметь информацию с указанием:      
	

	натурального и химического сырья в материале верха и подкладке изделия (отклонения фактических значений процентного содержания сырья не должно превышать 5 процентов), а также вида меха и вида его обработки (крашеный или некрашеный);
	

	  вида и массовой доли (процентного содержания)      размера изделия в соответствии с типовой размерной шкалой или требованиями нормативного документа на конкретный вид продукции;
	

	символов по уходу за изделием и (или) инструкции по особенностям ухода за изделием в процессе эксплуатации (при необходимости). 
	


                                                                                                                        
3 Контроль знаний
 -назвать, какая  консистенция  допускается  у творога
-назвать причину образования в кефире пузырьков  газа
-назвать , по какому признаку можно определить свежесть молока 
-перечислить  дополнительные требования к маркировки продукции
План урока
Тема урока » Органолептическая оценка товаров  по натуральным образцам , в соответствии с Гостом, оформление дегустационных листов  
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по определению    оценки   качества 
органолептическим  методом
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    оценки качества
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  показатели  органолептического метода
-правила проведения метод
уметь:
-правильно оценивать продукт
-оформлять дегустационные листы 
-различать понятия дефект, брак, отходы
 Междисциплинарные связи:  Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Провести органолептическую оценку пряников  
	Записывают домашнее задание
	










Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 7

Тема урока  » Органолептическая оценка товаров  по натуральным образцам , в соответствии с Гостом, оформление дегустационных листов    
Целm  урока:
закрепление знаний и умений   по определению    оценки   качества 
органолептическим  методом
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    оценки качества
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
Задача:
 определение осуществления  органолептических показателей  объектов установленным требованиям.

знать:
-  -  показатели  органолептического метода
-правила проведения метода
уметь:
-правильно оценивать продукт
-оформлять дегустационные листы 
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания, натуральные образцы
ПК 1-2
ОК 1-8

Ход  работы
Экспресс   опрос  (актуализация опорных знаний)
1 Перечислить  органолептические  методы показателей качества
2Назвать  факторы,  влияющие  на работу  дегустатора
3.Дать  характеристику. кто такой эксперт
4.Дать характеристику внешнему вида  продукта
5.Дать характеристику  консинсенции  продукта
6.Дать характеристику  коэффициенту весомости
                                        

Ход урока
Обучающиеся делятся на 2 экспертные группы,  в каждой  группе выбирается секретарь для подсчета результатов по  дегустационным  листам и председатель комиссии, для подведения результатов экспертизы   образцов
1 экспертная комиссия проводит экспертизу по  натуральному  образцу  печенье
2. экспертная комиссия проводит экспертизу по натуральному образцу       

Алгоритм  работы

1.С помощью интернет ресурса   найти  Гост  на  натуральный образец 
2, Сравнить  полученные данные с Гостом,  результаты оформить в таблицу 1, выполнить расчеты в  табличном процессоре, сделать вывод на основе приложения 1
1. С помощью  коэффициент весомости  рассчитать комплексный показатель 
2.  Сравнить  полученные данные с Гостом,  результаты оформить в таблицу 1
3.  Сделать вывод на соответствия  с Гостом
3 Заполнить  результаты по  органолептическим  показателям  натуральных образцов   в дегустационном листе 
5.Составить  сводный  протокол показателей качества исследуемых  образцов, согласно комплексного показателя и приложения 1, результаты оформить в таблицу2
6  Контроль знаний
Задание 1
С помощью интернет ресурса   найти  Гост  на  натуральный образец 
Задание 2
Сравнить  полученные данные с Гостом,   с учетом  весового коэффициента , результаты оформить в таблицу 1
                                                                                                                                        Таблица1
Органолептическая оценка   результатов  в  сравнении с  Гостом, 
	Показатели
	  Вид  товаров                

	
	 Вафли

	
	Гост №
	Факт
	Балл
	Коэффициент весомости
	Комплексный показатель

	1Внешний вид
	
	
	
	
	

	2  Цвет
	
	
	
	
	

	3.Строение  в изломе
	
	
	
	
	

	4  качество начинки
	
	
	
	
	

	5 Размер  начинки
	.
	
	
	
	

	.ИТОГ
	
	
	
	              20
	


Вывод---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Задание 2.1,2.2, 2.3
Рассчитать коэффициент весомости  показателей качества, результаты  оформить  в таблицу 1
Расчет  комплексного показателя с помощью  табличного процессора
Расчет  комплексного показателя Q, представляет  собой сумму произведений оценок единичных показателей на соответствующие коэффициенты весомости показателей:

Q= [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_5c78a212.gif]=[image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_1701e8f8.gif]k1 + [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_m21d163a0.gif]k2 +…+ [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_5588b17d.gif]kn, (11)

где [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_m5da1c3cb.gif]- усредненные оценки единичных показателей качества (вкуса, запаха и т.д.), баллы;

k1, k2, …kn -соответствующие коэффициенты весомости единичных показателей;

n – число единичных показателей.


Задание 3
Дегустационный лист    органолептической оценки
качества пищевых продуктов  по натуральному образцу

            Фамилия дегустатора_______________________________
            Наименование организации__________________________
            Должность________________________________________
	Показатели
	                  Вид товаров                

	
	 

	
	Фактически
	Баллы
	Коэффициент весомости
	Комплексный показатель

	1Внешний вид
	
	
	
	

	2  Цвет
	
	
	
	

	3.Строение  в изломе
	
	
	
	

	4  Качество начинки
	
	
	
	

	5 Размер  начинки
	
	
	
	


      
      Вывод на соответствия с Гостом-------------------------------------------------------------------------------------------------
         Подпись дегустатора__________________Дата____________________
Задание 5
Составить  сводный  протокол показателей качества исследуемых  образцов, согласно комплексного показателя и приложения 1, результаты оформить в таблицу2

                                                                                                                                       Таблица 2
Сводный  протокол показателей качества исследуемых  образцов --------------------------------
	№  эксперты
	Оценка в баллах
	Комплексный показатель
	Категория качества

	
	Внешний вид
	Цвет
	Строение  в изломе
	Качество начинки
	Размер  начинки
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	
	
	
	.

	6
	
	
	
	
	
	
	

	.7
	
	
	
	
	
	
	



Вывод-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Подписи членов комиссии:------------------------------------------------
                                                   ----------------------------------------------------------
                                                ------------------------------------------------------------------
6 Контроль знаний
Задание для экспертов
1 Составить  как  можно больше  слов  из букв слова  экспертиза
2 Найти зашифрованные  слова рис1
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Рис1
 -назвать преимущество  органолептического метода  показателя качества
-назвать недостатки  органолептического метода
-назвать последовательность определения  органолептических показателей качество товара





























Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 7

Тема урока  » Органолептическая оценка товаров  по натуральным образцам , в соответствии с Гостом, оформление дегустационных листов    
Целm  урока:
закрепление знаний и умений   по определению    оценки   качества 
органолептическим  методом
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    оценки качества
в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
Задача:
 определение осуществления  органолептических показателей  объектов установленным требованиям.

знать:
-  -  показатели  органолептического метода
-правила проведения метода
уметь:
-правильно оценивать продукт
-оформлять дегустационные листы 
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания, натуральные образцы
ПК 1-2
ОК 1-8

Ход  работы
Экспресс   опрос  (актуализация опорных знаний)
1 Перечислить  органолептические  методы показателей качества
2Назвать  факторы,  влияющие  на работу  дегустатора
3.Дать  характеристику. кто такой эксперт
4.Дать характеристику внешнему вида  продукта
5.Дать характеристику  консинсенции  продукта
6.Дать характеристику  коэффициенту весомости
                                          Ход урока
Обучающиеся делятся на 2 экспертные группы,  в каждой  группе выбирается секретарь для подсчета результатов по  дегустационным  листам и председатель комиссии, для подведения результатов экспертизы   образцов
1 экспертная комиссия проводит экспертизу по  натуральному  образцу  печенье
2. экспертная комиссия проводит экспертизу по натуральному образцу       пряники
Алгоритм  работы

1.С помощью интернет ресурса   найти  Гост  на  натуральный образец 
2, Сравнить  полученные данные с Гостом,  результаты оформить в таблицу 1, выполнить расчеты в  табличном процессоре, сделать вывод на основе приложения 1
1. С помощью  коэффициент весомости  рассчитать комплексный показатель 
2.  Сравнить  полученные данные с Гостом,  результаты оформить в таблицу 1
3.  Сделать вывод на соответствия  с Гостом
3 Заполнить  результаты по  органолептическим  показателям  натуральных образцов   в дегустационном листе 
5.Составить  сводный  протокол показателей качества исследуемых  образцов, согласно комплексного показателя и приложения 1, результаты оформить в таблицу2
6  Контроль знаний

Задание 1
С помощью интернет ресурса   найти  Гост  на  натуральный образец 

Задание 2
Сравнить  полученные данные с Гостом,   с учетом  весового коэффициента , результаты оформить в таблицу 1
 
                                                                                                                                        Таблица1
Органолептическая оценка   результатов  в  сравнении с  Гостом, 
	Показатели
	  Вид  товаров                

	
	 Печенье

	
	Гост №
	Факт
	Балл
	Коэффициент весомости
	Комплексный показатель

	1 Форма
	
	
	
	
	

	2  Поверхность
	
	
	
	
	

	3. Цвет
	
	
	
	
	

	4  Вкус и запах
	
	
	
	
	

	5 Вид на изломе
	.
	
	
	
	

	.ИТОГ
	
	
	
	              20
	


Вывод---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Задание 2.1,2.2, 2.3
Рассчитать коэффициент весомости  показателей качества, результаты  оформить  в таблицу 1
Расчет  комплексного показателя с помощью  табличного процессора
Расчет  комплексного показателя Q, представляет  собой сумму произведений оценок единичных показателей на соответствующие коэффициенты весомости показателей:

Q= [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_5c78a212.gif]=[image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_1701e8f8.gif]k1 + [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_m21d163a0.gif]k2 +…+ [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_5588b17d.gif]kn, (11)

где [image: http://rudocs.exdat.com/pars_docs/tw_refs/53/52837/52837_html_m5da1c3cb.gif]- усредненные оценки единичных показателей качества (вкуса, запаха и т.д.), баллы;

k1, k2, …kn -соответствующие коэффициенты весомости единичных показателей;

n – число единичных показателей.

Задание 3
Дегустационный лист    органолептической оценки
качества пищевых продуктов  по натуральному образцу

            Фамилия дегустатора_______________________________
            Наименование организации__________________________
            Должность________________________________________
	Показатели
	                  Вид товаров                

	
	 

	
	Фактически
	Баллы
	Коэффициент весомости
	Комплексный показатель

	1 Форма
	
	
	
	

	2  Поверхность
	
	
	
	

	3. Цвет
	
	
	
	

	4  Вкус и запах
	
	
	
	

	5 Вид на изломе
	
	
	
	


      
      Вывод на соответствия с Гостом-------------------------------------------------------------------------------------------------
         Подпись дегустатора__________________Дата____________________
Задание 5
Составить  сводный  протокол показателей качества исследуемых  образцов, согласно комплексного показателя и приложения 1, результаты оформить в таблицу2

                                                                                                                                       Таблица 2
Сводный  протокол показателей качества исследуемых  образцов --------------------------------
	№  эксперты
	Оценка в баллах
	Комплексный показатель
	Категория качества

	
	Форма 
	Цвет
	Поверхность 
	Вкус и запах
	Вид на изломе
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	
	
	
	.

	6
	
	
	
	
	
	
	

	.7
	
	
	
	
	
	
	



Вывод-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Подписи  членов комиссии:----------------------------------------------------
                                                          ----------------------------------------------------------
                                                       --------------------------------------------------------------
6 Контроль знаний
Задание для экспертов
1 Составить  как  можно больше  слов  из букв слова  экспертиза
3 Найти зашифрованные  слова рис1
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Рис1
 -назвать преимущество  органолептического метода  показателя качества
-назвать недостатки  органолептического метода
-назвать последовательность определения  органолептических показателей качество товара


                                                                               


                                                                                       



                                                                               
























                                                                                       Приложение 1

                                                                                                                                 Таблица1
Дифференцирование товара по  качественным  уровням  в зависимости  от  балловых  оценок
	№ п/п
	Категория качества
	Средние оценки по единичным показателям без учета  коэффициента  весомости, баллы, не ниже
	Комплексный показатель с учетом  коэффициента весомости, баллы, не ниже

	1
	Стандартная
	
	

	
	Высшая
	4.5
	90

	
	Первая
	4.0
	80

	
	Вторая
	3.0
	60

	2
	Нестандартная
	
	

	
	Пищевая неполноценная
	2.0
	50, 40

	
	Технический  брак
	1.0
	20






























План урока   
Тема урока » Лабораторная оценка качества товара , оформление протокола испытания        
   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по  оценки товара  
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    оценки товара в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  понятие  качество товара
-определение  влажности, сухих веществ, содержание жира в товаре и тд
уметь:
-проводить  лабораторные  исследования
оформлять результаты испытаний
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

 Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	






Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 8

Тема урока  » Лабораторная оценка качества товара , оформление протокола испытания    Определение  заземленности  отобранного среднего  образца  методом  промывки    
   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений   по  оценки товара  
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    оценки товара в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  -  понятие  качество товара
-определение  влажности, сухих веществ, содержание жира в товаре и тд
уметь:
-проводить  лабораторные  исследования
оформлять результаты испытаний

Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

 Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания, натуральные образцы
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1.  Определить   оценку качества свеклы столовой  свежей  заготавливаемой, используя  1722   « Свекла  столовая свежая заготавливаемая и поставляемая»   результаты  оформить  в таблицу 1
2. Сделать заключение  по образцам свеклы
3. Провести расчет  по  определению  заземленности  отобранного образца  методом промывки, результаты оформить в таблицу 2
4. Сделать вывод
5. Контроль знаний

Форма записи:
Масса партий свеклы       2400кг (100 ящиков по 25 кг)    
Масса  клубней  до промывки  72 кг
Масса клубней  после  промывки и стекания воды  69 кг
	                                      




                                                                                                                                                          Таблица1
Оценка качества  партии свеклы  столовой  заготовляемой
	Показатели качества  свеклы
	Характеристика показателей
	Фактическое содержание
	Допуски по Гост,%

	
	
	кг
	%
	

	1 Внешний вид
	
	
	
	

	2 Запах и вкус
	
	
	
	

	4 Размер  корнеплодов по  наибольшему  диаметру, см
	
	
	
	5.0-14.0

	5 Содержание корнеплодов с отклонением на 1 см %
	
	
	
	5

	6 Содержание корнеплодов увядших, загнивших %
	
	
	
	0

	7 Наличие земли, прилипшей  к корнеплоду %
	
	
	
	1



Вывод-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
3. Провести расчет  по  определению  заземленности  отобранного образца  методом
Дополнительная  скидка в размере 1 %  масса  клубней после промывки за счет  неполного стекания воды  0.69кг
Конечная  разница  в массе  между   промывками и  непромытыми клубнями  равна  3.69 кг (72-69 + 0.69)
3.69 кг-----х %                     3.69х100
72кг-------100 %	х ==----------------== 5.1 %
                                                    72
За  вычетом  1 %   загрязненности , допустимой  в картофеле по  стандарту , загрязненность  составит  4.1 % (5.1- 4.1)
                                                                                                                                                         



                                                                                                                                                       Таблица2
Оценка качества  партии свеклы  столовой  заготовляемой
	Показатели качества  свеклы
	Характеристика показателей
	Фактическое содержание
	Допуски по Гост,%

	
	
	кг
	%
	

	1 Внешний вид
	
	
	
	

	2 Запах и вкус
	
	
	
	

	4 Размер  корнеплодов по  наибольшему  диаметру, см
	
	
	
	5.0-14.0

	5 Содержание корнеплодов с отклонением на 1 см %
	
	
	
	5




4.Сделать вывод
В  соответствии с  выявленным процентом повышенной загрязненности земли  (4.1%)  предъявлена  претензия поставщику на  недостачу картофеля в доставленной партии в  количестве 98.4 кг


5   Контроль знаний:
- Дать  характеристику  объединенной пробе
-Дать  характеристику   ботаническим  сортам свеклы





План урока   
Тема урока «Фотометрическая оценка товара , оформление  протокола испытания»
 
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по определению   фотометрической оценки товара
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  - фотометрическая  оценка товара,
-  особенность  ее проведения
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа
Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

	Этап урока
	Цель этапа урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов
	Результат

	1Вводно-организационный 
	Формирование положительной мотивации для восприятия информации
	Отмечает явку, проверяет готовность к уроку, сообщает тему
	Записывают тему, формулируют самостоятельно цель урока
	Сформулированная цель урока, готовность студентов  к выполнению задания по алгоритму

	Выполнение практического задания
	Закрепление пройденного материала
	Выдает алгоритм выполнения задания
	Выполняют задания по алгоритму
	Выполненные задания, закреплены умения по теме урока

	Подведение итогов урока
	Оценка деятельности, выявление ошибок
	Выставляет оценки каждому студенту
	Самостоятельно оценивают свою работу по выданным критериям
	Выведена интегрированная оценка за урок

	Рефлексия
	Подведение итогов урока
	Оценка активности каждого студента, обсуждение того, что узнали, и того, как работали
	Осознают способы и приемы работы с материалом
	Объективная оценка активности и качества работы

	Домашнее задание
	Выдача и объяснение домашнего задания
	Сообщает домашнее задание,  Привести  пример ,применение  физических  величин в  пищевой промышленности
	Записывают домашнее задание
	







Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 9



Тема урока «Фотометрическая оценка товара , оформление  протокола испытания»
 
Цели  урока:
Обучающая – закрепление знаний и умений   по определению   фотометрической оценки товара
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  - фотометрическая  оценка товара,
-  особенность  ее проведения
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы


                 1.Определить  содержание сахара  в  кондитерских  изделиях, с 
                                помощью рефлактметра        
2 Определить  содержание сахарозы в  соке яблочном
3 Результаты оформить в таблицу, сделать вывод

	№ п/п
	Наименование продукта
	Содержание сахарозы

	1
	Булочка    ванильная
	

	2
	Сок яблочный
	


                  
                    Вывод_________________________________

                  Контроль знаний:
                  1.Перечислить оборудование для определение  сахарозы в         продуктах
                  2 Дать характеристику  фотометрическому методу показателю качества продукции




Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 10



Тема урока «Изучение  и применение  этапов  проведение  товарной   экспертизы товаров    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений , знаний  по проведению  экспертизы товаров     
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  нормативную базу по проведению экспертизы,
-  особенность  ее проведения
-этапы проведения
уметь:
- оформлять результаты  проведения экспертизы товаров
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

1.  Ознакомиться с применяемой  нормативной базы при проведении товарной экспертизы товаров   
2. Ознакомиться  с этапами проведения  экспертизы товаров
-предварительной
-основной
-заключительной
                 3 Оформить результаты в таблицу

	Этапы  проведения
	Характеристика  этапа

	1.Предварительный

	

	2 Основной

	

	3 Заключительный

	



Вывод_________________________________


	Контроль знаний :
1. Перечислить необходимые  документы для  предварительного  этапа экспертизы
2. Перечислить  для какой цели  заказчик  направляет для проведение экспертизы  двух своих  сотрудников
3. Назвать ответственного за подписание заключительного акта экспертизы товаров

Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 11



Тема урока «Организация проведения  экспертизы товарной партии   картофеля   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  , знаний  по организации экспертизы   товарной партии картофеля    Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  правила проведения  экспертизы товарной партии
-  особенность  ее проведения
уметь:
- проводить  экспертизу товаров
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

1Ознакомиться  с  нормативными и  сопроводительными документами  при
при  приемке по количеству товарной партии картофеля
2 Ознакомиться  с  нормативными и  сопроводительными документами  при
при  приемке по  качеству товарной партии картофеля
3 Ознакомиться  с  ГОСТ  Р 51808 «Картофель  свежий продовольственный, реализуемый в розничной торговой сети», пользуясь ГоСТом, результаты заполнить  в таблицу 1
Таблица1
Величина  объединенной пробы от партии картофеля реализуемого

	Упаковка  картофеля
	Объем партии, количество  упаковочных  единиц, шт
	Объем  выборки
Количество  отбираемых  упаковочных  единиц
	Масса объединенной пробы, кг

	Пакеты  полимерные массой 3.0 кг, (упакованные в ящики масса нетто  ящика 30 кг)
	    900 кг
	
	

	Сетчатые мешки массой по 5 кг, упакованные в 6  контейнеров массой нетто 100 кг
	   120 мешков
	
	

	Бумажные пакеты массой по 2 кг, упакованные в  ящики (масса  нетто ящика 26 кг)
	    100 ящиков
	
	



	Контроль знаний:
1. Перечислить  сопроводительные документы при приемке  по качеству
2. Дать характеристику  массе  объединенной пробе
3. Назвать количество массы пробу карт

Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 12



Тема урока «Оценка  качества тары  и упаковки   Оценка качества  маринадов овощных
Цели  урока:
Обучающая – выработать  умения и навыки  в определении  оценки качества  тары  и упаковки    
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  виды тары
-виды  упаковки
уметь:
- оценивать качество тары и  упаковку
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8
Алгоритм  работы
 1 Ознакомится с ГОСТом  52477 «Консервы. Маринады овощные. Технические условия», ГОСТ 13799»Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение», ГОСТ 51074 «Информация для потребителей. Общие требования»
2 Провести  оценку качества  тары и упаковки, результаты оформить  в таблицу 1
                                                                                                                   Таблица1
Оценка качества тары и упаковки  «Огурцы  консервированные»
	№ п/п
	Наименование  показателей
	По ГОСТ
	Фактически

	1
	Тара: маркировка, оформление надписей на  этикетках
	
	

	2
	Герметичность тары
	
	

	3
	Вид маринада по сырью
	
	

	4
	Вид маринада по содержанию  уксусной кислоты
	
	

	5
	Размеры маринованных овощей
	
	



Сделать вывод__________________________________
Контроль знаний :
1 Дать характеристику. требованиям предъявляемые к  маркировки товара 
2 Назвать  виды упаковки товаров                  

Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 13



Тема урока «Выбор  номенклатуры показателей   (решение ситуационных задач)
Цели  урока:
Обучающая – выработать  умения и навыки  в определении   показателей качества 
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  виды показатели товара
-  особенность  ее проведения
уметь:
- оформлять результаты  исследования
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

	1 Определить  качество  партии консервов «Горошек  зеленый консервированный», результаты оформить  в таблицу 1


2 Сформулировать заключение о качестве товара
                                                                                                                 



















                                                                                                             Таблицы 1

Качество партии консервов «Горошек  зеленый консервированный»,

	Показатели
	                      Характеристика по ГОСТ
	Фактические  данные

	
	экстра
	высший
	первый
	столовый
	

		Органолептические показатели

	1Внешний вид
	
	
	
	
	

	2 Цвет зерен горошка
	
	
	
	
	

	3 Вкус и запах
	
	
	
	
	

	4 Консистенция
	
	
	
	
	

	5 Количество заливочной жидкости
	
	
	
	
	

	.	Физико- химические показатели

	.6 Массовая доля  горошка от массы  нетто консервов, указанной на  этикетке, %
	
	
	
	
	.

	7 Массовая доля  хлоридов, %
	
	
	
	
	




Заключение  о качестве  партии консервов__________________________

Контроль знаний :

1 Назвать номенклатуру показателей товара по органолептическим признакам
2 Назвать  физико-  химические показатели качество продукции




Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 14



Тема урока «Анализ  сертификатов соответствия  и декларации  о соответствии применяемых  в розничной  торговой сети    
Цели  урока:
Обучающая –выработать  умения и навыки  в  анализе сертификатов соответствия
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  - реквизиты  сертификата  соответствия
-отличие  декларации соответствия  от  сертификата  соответствия
-виды  сертификации
уметь:
- оформлять   документы  по сертификации
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы


1. Ознакомиться с правилами заполнения  сертификатов  соответствия                

2 Ознакомиться с заполнением  декларации  соответствия

3 Провести  анализ сертификата  соответствия  о  соответствии  применяемых  в розничной  сети

4 Провести  анализ декларации   соответствия  о  соответствии  применяемых  в розничной  сети

5 Оформить  сертификат  соответствия

6 Сделать вывод




Контроль знаний:

1. Дать характеристику декларации соответствия
2. Назвать   отличительные особенности  обязательной сертификации от  добровольной

      3  Расшифровать обозначение  АЮ-58, ПП, код А







Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 15



Тема урока «Анализ  санитарно- эпидемиологических  требований в  организациях  розничной торговой сети совместно с  Роспотребнадзором  
Цели  урока:
Обучающая –выработать  умения и навыки  в  анализе санитарно- эпидемиологических  требований в  организациях  розничной торговой сети совместно с  Роспотребнадзором  
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
- санитарно- эпидемиологические    требования , предъявляемые  к товарам 
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

1 Ознакомиться  с нормативными  документами  по санитарно- эпидемиологической  экспертизе товаров

2Ознакомиться с   санитарно- эпидемиологическими  требованиями

3 Провести анализ санитарно- эпидемиологических  требований в  организациях  розничной торговой сети совместно с  Роспотребнадзором   , результаты  оформить  в таблицу 1


                                                                                                                     Таблица1
Анализ санитарно- эпидемиологических  требований в  организациях  розничной торговой сети
	№ п/п
	Наименование объектов
	Характеристика

	1
	Нормативно- правовая база
	ГОСТ
	Фактический

	2
	санитарно- эпидемиологические  требование , предъявляемые  к продукции
	
	

	3
	санитарно- эпидемиологические  требование , предъявляемые   к условиям производства
	
	

	4
	санитарно- эпидемиологические  требование , предъявляемые  к хранению и перевозке товаров

	
	

	.5
	Результаты  экспертизы
	


	Контроль знаний :
1 Назвать порядок проведение  экспертизы
2 Перечислить  санитарно- эпидемиологические  требование , предъявляемые  к объекту
3 Перечислить  санитарно- эпидемиологические условия  производств
Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 16



Тема урока «Изучение и применение  документов  по санитарно- эпидемиологической   экспертизе кисломолочных  товаров  
Цели  урока:
Обучающая – выработать  умения и навыки  в  изучении  и применении  документов  по санитарно- эпидемиологической экспертизе товара 
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
документы для экспертизы товара
 требование  к продукции    
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

	1 Ознакомиться  с нормативными  документами  по санитарно- эпидемиологической  экспертизе  кисломолочных товаров  
            2   Определение показателей санитарно- эпидемиологической  экспертизе  кисломолочных товаров   , согласно  ГОСТ 9225-84, результаты занести в таблицы 1
                                                                                                                                                         Таблица1


Показатели санитарно- эпидемиологических   экспертизы 
	№ п/п

	Показатель
	Вид продукта

	
	
	молоко
	творог
	кефир
	масло

	1
	Плотность
	
	
	
	

	2
	Кислотность
	
	
	
	

	3
	КМАФАнМ
	
	
	
	



Сделать вывод _______________________________________________________	

Контроль знаний :

1 Назвать  с какой  кислотностью молоко не принимают для промышленной переработки
2 Назвать по каким признакам определяют , что молоко разбавлено
3 Назвать, почему   кисломолочные  продукты  хранятся  дольше  молок

Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 17

Тема урока « Составление заключение  по санитарно- эпидемиологической экспертизе  мясной продукции   
Цели  урока:
Обучающая – выработать  умения и навыки  по составлению и заполнению   документа  по экспертизе товаров
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-правила составления  документа
-нормативные  документы по экспертизе товара
-маркировку, клеймение  мясных туш

уметь:
- оформлять результаты  исследования
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1 Ознакомиться   с нормативными документами  при  проведение 
                экспертизы товаров
 
2  Ознакомиться   с нормативными документами  при  проведение 
    экспертизы товара  ГОСТ  779, 1935, 7724
3 Заполнить  таблицы 1              
4    Составить   заключение по  экспертизе товаров
 
                                                                                                                 Таблица 1
Характеристика мяса различных  категорий упитанности

	Вид мяса  и возрастная  категория
	Категория упитанности
	Характерные признаки

	Говядина от взрослого  скота
	первая
	

	Говядина от  молодых животных
	вторая
	

	Свинина
	третья
	



Сделать заключение экспертизы_______________________________________________________
Контроль знаний :
1 Перечислить нормативную базу  для проведения экспертизы
2 Назвать  типичные ошибки  при  оформление заключение экспертизы 
3 Назвать, в каких случаев  заключение   экспертизы аннулируется
Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 18



Тема урока « Изучение  и применение  ФЗ № 116  от 25 .7. 2002 г ( № 99 – ФЗ от 15.07. 200г. ). «Фитосанитарная экспертиза»
Цели  урока:
Обучающая ---выработать  умения и навыки  по  применению ФЗ о фитосанитарной экспертизы
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  основные статьи  ФЗ
-нормативную базу  фитосанитарной  экспертизы товара
уметь:
- применять  основные  положения и разделы  ФЗ
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

	1 Ознакомиться  с нормативными  документами по  фитосанитарной 
       экспертизы
    2 Ознакомление  с ФЗ  О Фитосанитарной экспертизы таблицу1
                                                                                                                   Таблица 1
Ознакомление со статьями  закона

	№ Разделы, статьи
	Содержание

	 Глава 1 Общее положение

	Ст 1, 2 Основные понятия цели  закона
	

	Ст 3Законодательство  в области карантина растений
	

			Глава 2  Обеспечение карантина  растений	.

	Ст 6 наложение и снятие карантина
	

	.ст 7 Государственный контроль
	

	Ст 9 Охрана территории
	

	.ст 12  Выявление  карантинных объектов предупреждение их распростронения
	

	 Ст13 Изъятие, уничтожение подкоротинной продукции
	

	.Глава 3 Государственная  служба  карантина растений

	.ст 15, 16
	

	. ст17, 18
	




Сделать вывод______________________________________________

Контроль знаний:
1 Назвать объекты  фитосанитарной экспертизы
2 Перечислить  нормативные  документы экспертизы
3 Назвать в каких случаев объявляется   карантин на производстве







Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 19



Тема урока «Заполнение  фитосанитарных  сертификатов    
Цели  урока:
Обучающая – выработать  умения и навыки  по  заполнению  фитосанитарных сертификатов
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  правила  заполнение сертификата
-основные  реквизиты сертификата
уметь:
- оформлять  сертификаты
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

    1 Ознакомиться  с нормативными  документами по  фитосанитарной 
       экспертизы
    2 Ознакомление   с правилами  заполнения   фитосанитарных сертификатов 
    3 Заполнение  фитосанитарных сертификатов(карантинный сертификат)

                 
	Контроль знаний : 

     1 Назвать виды  сертификации
     2 Назвать  независимые стороны при проведении сертификации 
             Продукции
     3 Назвать основные позиции  фитосанитарного сертификата


	



Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 20



Тема урока « Изучение и применение  ФЗ № 4979  от 14. 05. 1993 г.  «О Ветеринарии»  
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений и знаний     изучению  и применению  ФЗ «О Ветеринарии»
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  основные  статьи  и разделы ФЗ
-виды ответственности за нарушения ФЗ
уметь:
- применять основные положения и статьи  ФЗ
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

	 1 Ознакомиться  с нормативными  документами по   ветеринарной        экспертизы
    2 Ознакомление  ФЗ   «О Ветеринарии « таблицу1
                                                                                                                   Таблица 1
Ознакомление со статьями  закона

	Разделы, статьи
	Содержание

	Р.1 Общее положение

	Ст 2
Нормативная база
	

	Ст. 7 Ветеринарные службы
	

	Р.3 Государственный  надзор

	Ст 9 Права государственного инспектора
	

	Р 4 Общие требования предупреждения и ликвидации болезней животных

	Ст 14 Охрана территории от завоза   больных животных  из иностранных государств
	

	Ст 17 Обязанности  органов власти от возникновения массовых  болезней  животных
	

	Р.5 Защита населения от болезней общих для человека, животных
	

	Р 6 Ответственность за нарушения  ветеринарного законодательства.
	




Сделать вывод______________________________________________

Контроль знаний:
1 Назвать объекты  ветеринарной экспертизы
2 Перечислить  нормативные  документы экспертизы
3 Назвать в каких случаев объявляется   карантин














         
Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 21


Тема урока «Составление заключений   по ветеринарно-санитарной экспертизе товаров   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений , знаний   по  составлении заключений по ветеринарной  экспертизы
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
- нормативную документацию 
-разделы  экспертизы
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

   1 Ознакомиться  с нормативными  документами по   ветеринарно- 
      санитарной  экспертизы 
     
    2  Составить заключение  ветеринарно- санитарной экспертизы   (Заполнение акта  фитосанитарного контроля)
                                   
                    

Контроль знаний : 
1 Перечислить  субъекты  экспертизы
2 Назвать , кто  имеет право  проводить  экспертизу
3 Перечислить  ошибки при  составление  ветеринарно- санитарного  заключения 




Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 22



Тема урока «Изучение  и применение  инструкции по маркировки туш  
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений   и  знаний    по  применении инструкции по маркировки  туш
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-   инструкцию по маркировки туш
- правила  клеймения  туш
-виды  штампов
уметь:
-  разбираться в клеймении и  маркировки туш   
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

1 Ознакомиться   с нормативными документами  при  проведение 
                экспертизы товара  ГОСТ  779, 1935, 7724
	Заполнить  таблицы 1, 2, 3
              3 Составить   заключение по  экспертизе товаров
 
                                                                                                                 Таблица 1
Характеристика мяса различных  категорий упитанности

	Вид мяса  и возрастная  категория
	Категория упитанности
	Характерные признаки

	Говядина от взрослого  скота
	вторая
	

	Говядина от  молодых животных
	первая
	

	Свинина
	пятая
	



Сделать вывод__________________________________
                                                                                                            
     Таблица 2
Товароведческая маркировка мяса   

	Вид мяса  
	Категория упитанности
	Форма клейма
	Место расположения и  общее количество клейм

	Говядина
	вторая
	
	

	Говядина
	тощая
	
	

	Свинина
	четвертая
	
	



	Сделать вывод __________________________________________




                                                                                                                 Таблица 3
Ветеринарная маркировка мяса

	Вид  клейма, штампа
	Размер  клейма, штампа , мм
	Информация на клейме
	Пути использование мяса

	Овальное клеймо
	
	
	

	Прямоугольное  клеймо
	
	
	

	Ветеринарный штамп
	
	
	

	Дополнительный штамп
	
	
	



	Сделать вывод____________________________________________



	Контроль знаний: 
1 Дать характеристику  клеймам
2 Назвать материал, изготавливаемый для  штампов
3 Назвать назначение овального клейма







Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 23



Тема урока «Изучение  и применение  ФЗ  № 174  от 23. 11. 1995 г.  «О Экологической  экспертизе товаров»  
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений   и знаний по  применению  ФЗ  «О экологической  экспертизе  товара»   Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
нормативную базу  по экологии продукции
-основные  статьи  ФЗ
уметь:
- применять  статьи закона в повседневной жизни
Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы


1 Ознакомиться  с нормативными  документами по    экологической   экспертизы
 2 Ознакомление  ФЗ   «О Экологической  экспертизе товара«  таблицу1
                                                                                                                   Таблица 1
Ознакомление со статьями  закона

	Разделы, статьи
	Содержание

	 Глава 3 Государственная экологическая экспертиза

	Ст  11, 12
Объекты  экологической  экспертизы
	

	Ст. 16 Эксперт  ГЭЭ
	

	Ст 17 Права  государственного инспектора
	

	Ст. 18 Заключение ГЭЭ
	

	Глава 5 Права и обязанности заказчика подлежащих ЭЭ.

	Ст 27 
	

	.ст 28
	

	                                .Глава 6 Виды ответственности
.

	Ст 20, 
	

	Ст30.
	.

	Общественная  экологическая  экспертиза

	Гл 4 ст 19Права граждан
	

	Ст 23,22 Условия и порядок проведения ЭЭ
	

	Ст 24  Отказ  о проведении  экспертизы
	

	Ст 25 Заключение  общественной экспертизы
	


Сделать вывод_________________________________________________________
Контроль знаний:
1 Перечислить объекты  общественной ЭЭ
2 Назвать права эксперта  государственной ЭЭ
3 Назвать , в каких  случаев  положительное  заключение  государственной экологической экспертизы  теряет  свою  юридическую силу





Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 24



Тема урока «Изучение и применение  экологической экспертизы традиционной технологии производства   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  и знаний   по  применению экологической экспертизы традиционных технологий производства
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  виды традиционных   технологий
-методы  оценки  технологии производства
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8


Алгоритм  работы

1 Согласно ГОСТ Р 51074, ГОСТ  Р 52088,  ГОСТ51881 дать 
    органолептическую  оценку качества кофе, результат  оформить  в 
           таблицу 1
       2 Определить массовую долю  ломанных  зерен и обломков, согласно    
              формулы № 1
       3 Определить массовую долю  влаги, согласно  формулы № 2
4 Результаты занести  в таблицу № 2
5 Контроль знаний
                                                                                                        Таблица 1 
1.
Результаты  органолептической  оценки качества кофе
	Показатель
	Характеристика показателей
	Заключение по каждому показателю

	1 Внешний вид (упаковка)
	
	

	2 Внешний вид продукта
	
	

	3 Вкус  и аромат
	
	


                 





Определение массовую долю  ломанных  зерен и обломков, согласно    
              формулы № 1





m1 -масса  ломанных  зерен и обломков зерна, г
m - масса  навески кофе, г

Сделать вывод_________________________________


3. Определить массовую долю  влаги, согласно  формулы № 2

[image: http://lib.znate.ru/pars_docs/refs/150/149540/149540_html_m23603048.gif]   (2)

где m – масса бюксы, г;
m1 – масса бюксы с навеской до высушивания, г;
m2 – масса бюксы с навеской после высушивания, г

4                                                                                                        Таблица 2

Результаты  оценки физико- химических показателей    

	Показатель
	Норма по ГОСТ
	Фактические данные
	Заключение по каждому показателю

	1 Массовая доля влаги, %
	
	
	

	2 Массовая доля золы, %
	
	
	

	3 Массовая  доля золы,  нерастворимой  в соляной кислоте , %
	
	
	


                 

Контроль знаний:
1.Перечислить  традиционные  виды экспертиз
2 Дать характеристику   экологической  экспертизе товара
3 Дать  характеристику техногенному показателю заключения  экспертизы

Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 25



Тема урока «Изучение и применение  новой   технологии производства экологической экспертизы товаров   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  и навыки   по  применению новых технологий экологической экспертизы товаров 
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  - традиционные экспертизы
- особенность применение новых технологий 
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

1. Согласно ГОСТ Р 51074, ГОСТ  Р 52088,  ГОСТ51881 дать 
оценку качества  мясо курм  , результат  оформить  в 
           таблицу 1
2. Контроль знаний
                                                                                                        Таблица 1 
1.
Результаты   содержание контаминантов  в оценке  качества  мясо кур
	Химический  контаминант
	ГОСТ
Доли ПДК
	ОАО «Птицефабрика Равис»
	Отклонение
_, +

	1 Свинец
	0.500
	0.160
	

	2 Мышьяк
	0.100
	0.200
	

	3 Кадмий
	0.050
	0.130
	

	.4 Ртуть
	0.030
	0.030
	

	.5 Пестициды
	0.100
	0.025
	

	.6 ДДТ и его метаболиты
	0.100
	0.050
	


                 
Сделать вывод:_______________________________________________________

Контроль знаний:
1 Назвать  новые  виды  экспертиз
2  Назвать, какие  вещества , содержавшие  в продуктах , вызывают опасность
3 Дать  характеристику  безопасной продукции


Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 26



Тема урока «Изучение  и применение  идентификации  потребительских товаров ( идентификация  видов круп)    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление  умений и знаний   по применению  идентификации   зерномучных товаров    Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  - фотометрическая  оценка товара,
-  особенность  ее проведения
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1 Проанализировать  показатели качество зерна , крупы,   результаты  оформить в таблицы  № 1, 2
                                                                                                                                                                Таблица  № 1
                                              Производство крупы
	Операция
	 Характеристика

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	



                                                                                                                                                               Таблица  № 2
                                              Классификация  крупы
	   Зерно
	 Крупа

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	



Сделать вывод___________________________________________________
Контроль знаний :
1. Из каких частей состоит зерно?
2. Какие крупы получают из пшеницы?
3. Каков химический состав и пищевая ценность круп?
4. Какие процессы происходят в крупе при хранени
Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 27

Тема урока «Изучение и применение  товарно- партионной   идентификации  мясных  консервов  
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  и знаний   по определению    идентификации мясных консервов
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  дать характеристику  идентификации продукции
-дать характеристику  мясным  консервам
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
1 Пользуясь  ГОСом  13534 «Консервы мясные и мясорастительные» оформить маркировку   мясных консервов.   предприятие изготовитель № 93 мясная промышленность в 1 смену  5 июня2007 г.   2 смена  мясная промышленность  15 августа 2013 г., результаты  оформить в таблицу № 1  
2 Пользуясь ГОСТом  875618   определить    состояние  тары и герметичность  банок    мясных консервов, результаты  оформить в таблицу № 2

            	                                                                                                                        Таблица № 1
                                                     Маркировка  мясных консервов, 
	№ п/п
	Вид консервов
	Маркировка на крышке
	 Маркировка на донышке

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



                                                                                                                                                 Таблица № 2
Состояние тары и герметичность банок
	№ п/п
	Показатели
	Характеристика

	1
	Наружная поверхность
	

	2
	Состояние швов
	

	3
	Наличие подтеков
	

	4
	Ржавчина
	

	.5
	Пятна  и т.д
	


Сделать вывод_________________________________________________-
Контроль знаний : 
1 Назвать  сроки  хранения консервов
2Назвать  маркировочные  знаки – потребкооперация (ЦС)
3 Дать характеристику маркировки  консервов 
Инструкционная  карта
 к  практической  работе № 28



Тема урока «Проведение сортовой  идентификации градации качества товаров    (изучение  дефектов  сахара- песка и рафинада)
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  и знаний   по определению    градации товара
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  что такое  градация товара
-характеристику  видам брака
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы

	1 Пользуясь ГОСТом 21, 22»Сахар- рафинад» изучить  дефекты продукции  и результаты оформить а в таблицу № 1
                                                                                                          Таблица № 1
                                     Характеристика дефектов сахара
	Дефекты сахара песка и рафинада
	Причины  возникновения
	Меры предупреждения

	Укажите, потери сыпучести, наличие нерассыпающихся комочков
	
	

	Желтоватый или   серый цвет
	
	

	Наличие комочков непробеленного сахара
	
	

	Посторонней  вкус, запах
	
	

	Повышенное содержание мелочи  в кусковом  сахаре
	
	

	Наличие белых бугорков на поверхности  кускового сахара 
	
	

	.Крупные  и мелкие  комки в   сахаре- песке
	
	.

	Повышенное содержание  сернистого ангидрида SO2 
	
	



Сделать вывод :____________________________
Контроль знаний :
1 Дать  характеристику  градации  товара
2 Дать характеристику  ликвидным  отходам
3 Дать характеристику сортовой идентификации товара











Инструкционная  карта
 к  практической  работе №  2 9



Тема урока «Изучение и применение  обнаружения фальсификации  мясной продукции   
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  и умений   по определению   фальсификации товара 
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
-  - виды фальсификации товара
-способы  фальсификации
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
. Ускоренный гистологический метод  определяет.  по окраске мяса   или добавок  в мясном продукте. Так, например, при окрашивании гематоксилин-эозином в животных тканях ядра клеток приобретают темно-синюю окраску, а цитоплазма – красную, в растительных – четко выделяются клеточные оболочки, цитоплазма светлая. Люголя – для выявления крахмала.

 Пользуясь «ГОСТ Р 51604-2000 Мясо и мясные продукты. заполнить  таблицу № 1  
                                                                                                                                        Таблица 1
	Способы качественной фальсификации мяса и мясных товаров	
	Наименование продукции
	Способы фальсификации
	Методы обнаружения

	Мясо
	Реализация мяса больных, умерших или убитых в предсмертном состоянии животных
	1. Методы ветеринарно-санитарной экс-пертизы
2. Микроскопический гистологический анализ

	Мясные полуфабрикаты:
натуральные крупнокусковые и мелкокусковые
 
 
 
 
рубленные полуфабрикаты, фарш
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
пельмени
 
	Пересортица за счет нарушения схем разруба, выдачи отрубов одного сорта за другой
 
 
 
 
 
Введение в состав:
- менее ценных видов мяса;
- мяса более низких сортов;
- различных наполнителей и добавок (сои, костной муки, белковых гидролизатов, муки, крахмала, хлеба, воды и др.)
 Наличие  хлеба
Присутствие каши
 картофель
 
 
 
1. Изменение состава фарша – те же способы, что и для рубленных полуфабрикатов, в состав фарша часто вводят муку.
2. Уменьшение массовой доли фарша к массе изделия
	1. Визуальный осмотр и сопоставление со схемой разделки.
2. Гистологический метод в соответствии с «ГОСТ 51604-2000 Мясо и мясные продукты. Метод гистологической идентификации состава».
3. Тканевая идентификация с помощью УЗ – по характеристическим показателям для отдельных тканей.
1. Метод гистологической идентификации состава (ГОСТ 51604-2000).
2. На основе специфических полимеразных цепных реакций устанавливают добавки менее ценных видов мяса (ослятины, козлятины, куриного, индейки и др.) в количестве 1% и более.
3. Обнаружение мелких костных включений методом поляризационной микроскопии после окрашивания продукта специфическими красителями (Alcian и Siriusrot) – костный коллаген окрашивается сильнее.
Р-р люголя –зеленый  цвет
Зеленовато- желтый 
 лиловый
Определение массовой доли составных частей: фарша и теста.

	Мясные консервы
	Те же способы, что и для рубленных полуфабрикатов
	Те же методы, что и для рубленных полуфабрикатов

	Колбасные изделия
	Те же способы, что и для рубленных полуфабрикатов
Пересортица
	Те же методы, что и для рубленных полуфабрикатов
 
Органолептическая оценка: вид фарша на разрезе, консистенция, вкус и запах.


 
Контроль знаний:
1 Назвать  средства  фальсификации товара
2 Перечислить  виды  фальсификации
3 Назвать методы  сертификации
Инструкционная  карта
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Тема урока «Изучение  и применение  обнаружения  фальсификации  парфюмерной  продукции    
Цели  урока:
Обучающая – закрепление умений  и знаний   по  обнаружению фальсификации продукции
Воспитывающая – воспитание у студентов потребности в применении    данной оценки     в профессиональной деятельности.
Развивающая – развивать профессиональные компетенции в организации профессиональной деятельности
В результате освоения  урока  обучающийся должен:
знать:
- виды  фальсификации
- методы  фальсификации 
уметь:
- оформлять результаты испытания
 Междисциплинарные связи: Технология продовольственных и непродовольсвенных товаров«, «Документационное обеспечение  управления». «Метрология , стандартизация»,»Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Производственное обучение», МДК 03.01 Организация работ в подразделении организации, «Бухгалтерский учет» МДК.01.01  Основы управления ассортиментом товаров

Метод   обучения:  практическая работа

Средства обучения  урока:  учебник   , ЦОР, алгоритм выполнения задания
ПК 1-2
ОК 1-8

Алгоритм  работы
        
1 Пользуясь ГОСТ Р 5158-200, изучить  и применить  знания по  определению  качественных показателей  духов, результаты  оформить  в таблицу № 1
2 Контроль знаний
                  Показатели качества парфюмерных  жидкостей	Таблица № 1
	№ п/п
	Показатели
	Духи концентрированные
	Духи экстра
	Туалетная вода

	
	
	ГОСТ
	Фактч
	ГОСТ
	Фактч
	ГОСТ
	Фактч

	1
	Внешний вид
	
	
	
	
	
	

	2
	Цвет, запах
	
	
	
	
	
	

	3
	Стойкость
	
	
	
	
	
	

	4
	Объемная доля этилового спирта, %  об
	
	
	
	
	
	

	5
	Сумма  массовых долей душистых веществ, % не  менее
	
	
	
	
	
	


Сделать вывод____________________________________________________
2 Контроль знаний:
1 Назвать  виды  фальсификации
2 Назовите  условия хранения  парфюмерной продукции
3 Дать характеристику  парфюмерным жидкостям
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