ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОДАЖУ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ
Торгово-технологічний процес – це шлях товару від його приймання магазину до реалізації покупцеві. Він складається з ряду операцій: 

- приймання товарів від постачальника;

- зберігання товарів;

- попередня підготовка товарів до продажу;

- розміщення та викладка товарів у торговому залі;

- продажу товарів і обслуговування покупців;

- розрахунку з покупцями;

- підготовки і здачі виручки в головну касу магазину.

Правила реалізації кондитерських товарів оговорені в  розділі П Правил продажу продовольчих товарів, затверджених Наказом міністерства зовнішніх економічних зв’язків України від 28 грудня 1994 року № 237.
Господарюючі суб’єкти, які здійснюють продаж кондитерських виробів, можуть додатково продавати у відокремлених місцях (відділах, секціях) інші продовольчі товари: каву, чай, какао, кавові напої, мед, варення, повидло, джем, цукор, хлібобулочні вироби вищого сорту.

Приймання кондитерських виробів здійснюється за якістю, кількістю місць і вагою.

Штучні кондитерські вироби підлягають вибірковій перевірці на відповідність ваги однієї штуки даним на етикетці.

Перевірку якості кондитерських виробів проводять за органолептичними показниками: зовнішнього вигляду, форми, стану поверхні і глазурі, візерунка, запаху, консистенції.

Прийманню не підлягають кондитерські вироби: деформовані, забруднені, зі стороннім запахом та домішками, неприємним присмаком, плямами на поверхні, мокрою липучою поверхнею, сірим нальотом (на виробах, глазурованих  шоколадом), грубою  зацукрованою консистенцією. Крім того, не приймаються борошняні кондитерські вироби підгорілі, з розпливчастим візерунком, відстаючою від поверхні виробів помадною глазур’ю, виступаючою за край виробу начинкою, із закалом, непромісом і мед з ознаками бродіння, спізнення, кислого смаку, з вологістю понад 21 відсоток та іншими дефектними ознаками, фальсифікований.

Забороняється при прийманні кремових кондитерських виробів перекладання тістечок з кремом із лотків постачальника в тару  магазину, а також реалізація їх за методом самообслуговування.

Забороняється приймання тортів, не упакованих поштучно в  стандартні картонні коробки.

Кондитерські вироби і мед зберігають у приміщеннях при температурі не більше 18˚С і відносній вологості 70-75%, а  торти і тістечка – в охолоджувальних шафах при температурі від 0 до 5˚С.

Забороняється зберігання кондитерських виробів поруч з товарами, які передають вологу або мають специфічний запах.

Перед подачею кондитерських виробів до торгового залу перевіряють їх якість, наявність необхідного інвентарю і пакувального матеріалу.

У торговому залі кондитерські вироби розміщують за видами і сортами:

- вагові карамель, цукерки в обгортці висипають в ящики і касети прилавків і пристінних шаф;

- вагові печиво, вафлі, м’які цукерки, фруктово-ягідні та шоколадні вироби розміщують на внутрішніх полицях прилавків у тарі постачальника (ящиках, коробках, касетах);

- тістечка, рулети, кекси виставляють на прилавках у фабричних лотках і на листках;

- торти і тістечка з кремовими або фруктовими оздобленням розміщують в охолоджувальних шафах і вітринах;  
- фасовані кондитерські вироби розміщують на полицях шаф, прилавках, гірках, тарі-обладнанні;

- кондитерські вироби без обгорток викладають у вазах, блюдах, кульках;

Забороняється  виставляти у віконних вітринах натуральні кондитерські вироби.

Продаж кондитерських виробів проводять у попередньо  розфасованому вигляді, поштучно, а також шляхом зважування в присутності покупця.

До продажу поштучно дозволяються сорти цукерок, які мають фабричну упаковку.

Відпускання товарів, що не мають фабричної упаковки (тістечок, відкритих цукерок, вагового печива та інших), проводять у чистій тарі (пакетах, коробках, папері) з обов’язковим застосуванням щипців, лопаток, совків та іншого інвентарю.

Забороняється продаж відходів (крихт) кондитерських виробів.

Терміни реалізації кондитерських виробів у роздрібній торговельній мережі:
а) пастила, мармелад:
	Назва продукту
	Термін реалізації при в/вологості до 70% і температурі до 18˚С

	Пастила:
	

	- клейова (різьблена, відливна)
	1,5 міс.

	- заварна (різьблена, пластова)
	3 міс.

	- „Банани”
	14 діб

	Мармелад:
	

	- фруктово-ягідний (діабетичний)
	1 міс.

	- фруктово-ягідний, формовий, різьблений і пат
	2 міс

	-фруктово-ягідний, формовий, різьблений, на агарі та пектині
	3 міс

	- желейний формовий та на агароїді
	1,5 міс


б) халва, печиво, вафлі, пряники, медяники:

	Назва продукту
	Термін реалізації при в/вологості до 70% і температурі до 18˚С

	Халва:
	

	- кунжутна та глазурована шоколадом
	2 міс.

	- горіхова, арахісова, соняшникова
	1,5 міс

	Печиво здобне:
	

	- із вмістом жиру до 10%
	1,5 міс

	- із вмістом жиру до 20%
	1 міс

	- із вмістом жиру понад 20%
	15 діб

	Вафлі:
	

	- діабетичні, з жировою, кремовою і пралі новою ачинкою
	2 міс.

	- з фруктовими, помадними начинками
	25 діб

	- без начинки
	15 діб

	Пряники та медяники:
	

	- пряники та медяники сирцеві глазуровані та заварні
	30 діб

	- медяники з вмістом жиру понад 11%
	15 діб


в) рулети, кекси, торти, тістечка, печиво діабетичне, карамель:

	Назва продукту
	Термін реалізації при в/вологості до 70% і температурі до 18˚С

	Рулети:
	

	- ваговий
	5 діб

	- поштучні, в пергаменті, целофані
	7 діб

	- поштучні, упаковані в парафіновий папір
	15 діб

	Кекси:
	

	- виготовлені на дріжджах
	2 доби

	- виготовлені в полімерній плівці
	12 діб

	- виготовлені на хімічних розпушувачіва або без них і дріжджах
	7 діб

	Торти і тістечка:
	

	- з білковим кремом, фруктовим оздобленням та без нього
	72 год., при t від 2 до 6˚С

	- з вершковим кремом
	36 год. при t=5˚С

	- з заварним кремом і збитими вершками
	6 год. при t=5˚С

	- шоколадно-вафельні
	15 діб

	- вафельні з начинками з праліну та жиру
	30 діб

	Печиво діабетичне
	3 міс.

	Карамель:
	

	- леденцева в жерстяних банках або коробках, леденцева згорнута
	6 міс.

	- з фруктово-ягідними, медовими та помадними начинками, з ментолові пастилки, вітамінізована 
	6 міс.

	- загорнута, глазурована шоколадом і з шоколадними начинками
	4 міс.

	- загорнута, із збивними молочними т прохолодними начинками
	3 міс.

	- загорнута, з горіховими начинками та відкрита  в банках
	2 міс.


в) шоколад, какао-порошок, цукерки, ірис, драже:

	Назва продукту
	Термін реалізації при в/вологості до 70% і температурі до 18˚С

	Шоколад:
	

	- десертний та звичайний без добавок
	6 міс.

	- діабетичний десертний та звичайний з добавками, шоколад з начинкою
	3міс.

	- білий з добавками молочних продуктів
	1 міс.

	Какао-порошок:
	

	- у жерстяних банках
	12 міс.

	- у пачках, пакетах із полімерної плівки, в комбінованих банках
	6 міс.

	- у паперових пакетах
	3 міс.

	Цукерки:
	

	- глазуровані шоколадом, загорнуті, упаковані в „жерсть” або в „поліетилен” 
	6 міс.

	- глазуровані шоколадом, загорнуті
	4 міс.

	- глазуровані шоколадом, не загорнуті, зі збивним корпусом
	3 міс.

	- шоколадні набори (без лікерних і кремових), типу „Асорті”
	2 міс

	- неглазуровані, загорнуті
	1,5 міс.

	- шоколадні набори (з лікерними, кремовими цукерками з вершковим маслом), заспиртовані ягоди а фрукти в шоколаді, з помадною глазур’ю, не загорнуті, з цукровою глазур’ю   
	15 діб.

	Ірис:
	

	- карамелеподібний загорнутий
	6 міс.

	- з ядрами горіхів загорнутий і не загорнутий, напівтвердий загорнутий, тиражений тягучий загорнутий із начинкою 
	2 міс.

	Драже:
	

	- помадне, карамельне, цукрове, ядрове, глазуроване шоколадом, покрите цукровою пудрою
	3 міс.

	- лікерне, желейне-желейно-фруктове, ядрове з корпусом із цукатів, плодів і ягід та хрумкою кірочкою
	1,5-2 міс.

	- глазуроване шоколадом з корпусом із плодів і ягід
	25 діб

	Мед
	не обмежений


ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ ПОКУПЦІВ У КОНДИТЕРСЬКОМУ ВІДДІЛІ
Торгово-технологічний процес – це шлях товару від його приймання магазину до реалізації покупцеві. Він складається з ряду операцій: 

- приймання товарів від постачальника;

- зберігання товарів;

- попередня підготовка товарів до продажу;

- розміщення та викладка товарів у торговому залі;

- продажу товарів і обслуговування покупців;

- розрахунку з покупцями;

- підготовки і здачі виручки в головну касу магазину.

Розглянемо лише процес продажу цукерок.

Правила реалізації кондитерських товарів оговорені в  розділі П Правил продажу продовольчих товарів, затверджених Наказом міністерства зовнішніх економічних зв’язків України від 28 грудня 1994 року № 237.

Господарюючі суб’єкти, які здійснюють продаж кондитерських виробів, можуть додатково продавати у відокремлених місцях (відділах, секціях) інші продовольчі товари: каву, чай, какао, кавові напої, мед, варення, повидло, джем, цукор, хлібобулочні вироби вищого сорту.

                 Забороняється  виставляти у віконних вітринах натуральні кондитерські вироби.

Продаж кондитерських виробів проводять у попередньо  розфасованому вигляді, поштучно, а також шляхом зважування в присутності покупця.

До продажу поштучно дозволяються сорти цукерок, які мають фабричну упаковку.

Відпускання товарів, що не мають фабричної упаковки (тістечок, відкритих цукерок, вагового печива та інших), проводять у чистій тарі (пакетах, коробках, папері) з обов’язковим застосуванням щипців, лопаток, совків та іншого інвентарю.

Забороняється продаж відходів (крихт) кондитерських виробів.

Терміни реалізації кондитерських виробів (цукерок) у роздрібній торговельній мережі:

	Назва продукту
	Термін реалізації при в/вологості до 70% і температурі до 18˚С

	Цукерки:
	

	- глазуровані шоколадом, загорнуті, упаковані в „жерсть” або в „поліетилен” 
	6 міс.

	- глазуровані шоколадом, загорнуті
	4 міс.

	- глазуровані шоколадом, не загорнуті, зі збивним корпусом
	3 міс.

	- шоколадні набори (без лікерних і кремових), типу „Асорті”
	2 міс

	- неглазуровані, загорнуті
	1,5 міс.

	- шоколадні набори (з лікерними, кремовими цукерками з вершковим маслом), заспиртовані ягоди а фрукти в шоколаді, з помадною глазур’ю, не загорнуті, з цукровою глазур’ю   
	15 діб.


До свят надають покупцеві додаткові послуги. Цим підвищують культуру обслуговування. Це декоративна обв»язка коробок, художне оформлення подарунків.

Є правила художнього оформлення подарунків.
                  Подарунок повинен складатися не менше, ніж з трьох предметів, всі вони повинні узгоджуватися одне з одним, підходити за естетичними показниками (цукерки до Шампанського, консерви до горілки, шоколад до коньяку і т.д.) Необхідно обов»язково оформити цінник, як лицьову, так і зворотну сторони. Цінник прикріплюємо зверху – це культура обслуговування.
На лицьовій стороні: назва подарунку, вміст товарів (назва,  об»єм, ціна), сума.

                  Якщо покупець бажає придбати якийсь товар, що є в складі подарунку, а в вільній торгівлі його немає, то продавець повинен виконати прохання покупця.

Додаток
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