 Дисциплина: Товароведение продовольственных товаров

 Раздел: «Мясо и мясные товары»

Тема: « Мясные консервы».

Цели урока: 

- Сформировать у обучающихся знания о технологическом процессе производства, классификации, ассортименте, требованиях к качеству, дефектах, условиях и сроках хранения, маркировке   мясных консервов.  Научить обучающихся – давать характеристику потребительским свойствам мясных консервов, расшифровывать маркировку, проводить анализ маркировки мясных консервов.
- Развивать     мыслительную, познавательную деятельность обучающихся.

 - Воспитывать   у обучающихся  чувство ответственности за сохранение качества товара.
 МПС 
1. Товароведение продовольственных товаров

Тема: Рыбные консервы – дефекты.

 Тип урока:   усвоение новых знаний.

Ход урока
1. Организационный момент: 

1.1 Выявление отсутствующих обучающихся
1.2 Организация внимания и готовности, обучающихся к уроку.

2. Сообщение темы и целевая установка на урок.

3. Актуализация ранее усвоенных знаний и умений обучающихся:
Работа с тестовыми заданиями 8 минут и 2 минуты на взаимопроверку.
Работа с тестовыми заданиями (1 и 2 вариант). 
Взаимопроверка обучающихся

4. Изучение нового учебного материала:

1.  Технологический процесс производства   мясных консервов.

2. Классификация  мясных консервов, потребительские свойства    мясных консервов.

3. Требования, предъявляемые к качеству    мясных консервов. Дефекты.

4. Условия и сроки хранения    мясных консервов.

5. Маркировка     мясных консервов.

6. Первичная проверка знаний:

· Укажите, какое сырье применяют при производстве   мясных консервов.

· Охарактеризуйте технологический процесс производства   мясных консервов.

·  Укажите, чем отличается ассортимент мясных консервов друг от друга?

· Какие требования предъявляются к качеству   мясных консервов. Дайте характеристику дефектам?

· Каковы условия и сроки хранения   мясных консервов?

· Маркировка  мясных консервов.

6. Первичное закрепление знаний:

а) Дать, на основе натурального образца применяя классификационные признаки характеристику, потребительским свойствам ассортименту мясных консервов. Данные оформить в виде таблицы № 1.
Характеристика потребительских свойств мясных консервов

Таблица 1

	№ п/п
	Классификация мясных консервов
	Потребительские свойства ассортимента мясных консервов

	1.
	Вид сырья: 

А) мясные (мясо убойных животных);

Б) из субпродуктов;

В) мясорастительные,

Г) сало-бобовые;

Д) из колбасных изделий;

Ж) из мяса птицы.
	

	2.
	По способу приготовления:
а)  консервы в собственном соку     (тушеные, в желе и др.)
б) паштетные;
в) фаршевые.
	

	3.
	По виду тары:
а) в металлической таре;
б) в стеклянной таре.
	

	4.
	По назначению:
а) Консервы для широкого потребления;
б) Для диетического питания;
в) для детского питания.
	

	5.
	 По использованию:
а) на закусочные; 
б) обеденные (для 1 и 2 блюд).
	

	6.
	По режиму тепловой обработки:
а) стерилизованные;
б) пастеризованные.
	


Б) Работа с торговыми ситуациями.

Торговая ситуация № 1

В магазин «Мега Титан» поступила партия  мясных консервов. При оценке качества установлено, что  консервы имеют вздутие крышки и дна банки.  Установите, вид дефекта и укажите причину возникновения.
 Эталон для торговой ситуации № 1

 Дефект – бомбаж, причины возникновения могут быть разные, так как бомбаж может быть физический, химический, бактериальный.

Торговая ситуация № 2
В магазин «Мега Титан» поступила партия  мясных консервов. При оценке качества установлено, что  консервы имеют деформированные стенки банки, герметичность банок не нарушена. Дайте заключение о качестве товара.
Эталон для торговой ситуации № 2

Мясные консервы могут быть допущены в реализацию, так как не нарушена герметичность швов.

 Торговая ситуация № 3

В реализацию поступила партия мясных консервов. При оценке качества установлено следующее: на поверхности банок обнаружены красно-бурые пятна на поверхности, бумажная этикетка наклеена ровно, без подтеков клея, надписи четкие. Дайте заключение о качестве товара.

Эталон для торговой ситуации № 3

Мясные консервы не могут быть допущены к реализации, так как на поверхности видны признаки коррозии металла.

В) Проведите анализ маркировки в соответствии с требованиями ГОСТа. Данные оформите в виде таблицы. Дайте заключение: о соответствии маркировки требованиям ГОСТа.

Анализ маркировки мясных консервов

Таблица № 2

	№ п/п
	Требования к маркировке по ГОСТу 13534-89
	Маркировка товара фактически

	1.
	Наименование и местонахождение предприятия-изготовителя
	

	2.
	Состав консервов
	

	3.
	Наименование консервов
	

	4.
	Сорт (при наличии сорта)
	

	5.
	Масса нетто
	

	6.
	Товарный знак (при его наличии) 
	

	7.
	Условия и сроки хранения
	

	8.
	Дата выработки (для стеклянных банок).
	

	9.
	Обозначение нормативно-технической документации на продукцию
	

	10.
	Способ подготовки к употреблению
	

	11.
	Информационные сведения о пищевой ценности.
	


     7. Контроль и самопроверка знаний.
8. Подведение итогов урока.

9. Выдача домашнего задания:  Матюхина З.П.  стр.   178
1. Изучить ассортимент мясных консервов на примере двух торговых предприятий.  

Проанализировать:

· Чем отличается ассортимент мясных консервов, имеющийся в реализации двух торговых предприятий.

· По какому принципу сформирован ассортимент мясных консервов?

2. Составить конспект по теме: «Мясные консервы». 

