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Цели урока:

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ: 
- ФОРМИРОВАТЬ УМЕНИЕ И НАВЫКИ, ИСПОЛЬЗОВАТЬ ИХ В ПРАКТИЧЕСКОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ;
- ЗАКРЕПИТЬ ЗНАНИЯ, ПОЛУЧЕННЫЕ  НА УРОКАХ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ; 
- ФОРМИРОВАТЬ НАВЫКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО КОНТРОЛЯ.

ВОСПИТАТЕЛЬНЫЕ: 
- ПРИВИВАТЬ ЛЮБОВЬ К ИЗБРАННОЙ ПРОФЕССИИ;
- ТРУДОЛЮБИЕ И ЧУВСТВО ОТВЕТСТВЕННОСТИ ЗА ВЫПОЛНЯЕМУЮ РАБОТУ;

РАЗВИВАЮЩИЕ: 
- РАЗВИВАТЬ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ НАВЫКИ;
- АКТИВИЗИРОВАТЬ ПОЗНАВАТЕЛЬНУЮ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ И ТВОРЧЕСКОЕ 

МЫШЛЕНИЕ;
- РАЗВИВАТЬ ВНИМАНИЕ, НАБЛЮДАТЕЛЬНОСТЬ, САМОСТОЯТЕЛЬНОСТЬ ПРИ 

ВЫПОЛНЕНИИ РАБОТ, ЛОГИЧЕСКОЕ МЫШЛЕНИЕ;
- РАЗВИВАТЬ АККУРАТНОСТЬ В РАБОТЕ.



Значение темы.

Мучные кондитерские изделия:
- всегда бывают в продаже в любой торговой 

точке;
- имеют большой и разнообразный ассортимент 

всегда доступный для потребителя;
- имеют цену доступную различным слоям 

населения;
- имеют красивый внешний вид, позволяющий 

использовать мучные кондитерские изделия для 
торжеств и праздников. 
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Определение качества

▣ Внешний вид
▣ Вид на изломе
▣ Цвет
▣ Запах
▣ Вкус
▣ Консистенция
▣ Состояние и внешний вид упаковки



Упаковка 







Маркировка 

▣ Наименование изделия
▣ Состав 
▣ Пищевая ценность
▣ Масса нетто (масса брутто) 
▣ Юридический адрес производителя
▣ Фирменный знак производителя
▣ Знак о прохождении сертификации
▣ Номер ГОСТа
▣ Дата изготовления
▣ Условия и сроки хранения
▣ Штрих-код 



Размещение в торговом зале 


