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Технології продаж». 







Розробила майстер в/н:
 Соловйова Ю. Л


	Сєвєродонецьк 

АНОТАЦІЯ
Методична розробка уроку виробничого навчання з теми « Алкогольні напої, види, асортимент. Технології продаж» призначена для надання теоретичної і практичної допомоги майстрам виробничого навчання, викладачам спеціальних дисциплін та слухачам професійно-технічного навчання, які навчаються за професією «Продавець продовольчих товарів», кваліфікація 3 розряд, для виконання практичних завдань.
У методичній розробці викладено  форми і методи проведення уроку виробничого навчання, зміст технологічної послідовності продажу алкогольних напоїв в різних виробничих ситуаціях . Вона ілюстрована фотографіями,  картками завдань з виробничих ситуацій .Розроблене комплексно-методичне забезпечення уроку дозволяє не лише уявити еталон продажу певної продукції чи окремий крок підготовки до продажу, а дає можливість наблизити слухача до умов виробництва, не позбавляючи при цьому можливості виконати завдання самостійно, творчо, оригінально.
Методика проведення уроку виробничого навчання відповідає сучасним вимогам освоєння основної професійної освітньої програми, на якому застосовуються нові педагогічні та виробничі технології: інформаційно-комунікативна, проблемно-пошукова, ігрова, інтерактивна. При підготовці до уроку слухачі виконують завдання проблемно-пошукового характеру, готують короткі презентації, необхідні для глибокого вивчення матеріалу, ефективного виконання професійних завдань. 
З метою стимулювання навчальної діяльності слухачів пропонується розв’язання проблемних виробничих ситуацій, а для розвитку розумової діяльності – різноманітні завдання в ігровій формі.
Урок такого типу, виду, форм і методів навчання дає можливість слухачам організовувати власну діяльність, розуміти суть і соціальну значущість майбутньої професії, виявляти до неї стійкий інтерес і застосовувати отримані професійні компетенції у роботі.
Запропонована методична розробка уроку забезпечує можливість оволодіння професійними уміннями і навичками, сприяє ефективному засвоєнню слухачами навчального матеріалу, може бути використана на уроках виробничого навчання.




План уроку 
Виробничого навчання
Професія  5220 - «Продавець продовольчих товарів»
Група 27-ППТ-17
Майстер в/н Соловйова Ю. Л.
Місце проведення – учбовий клас майстерня
Урок № 29 « Алкогольні напої ,види ,асортимент. Технології продаж» - 6 годин
Мета уроку: 
навчальна мета: навчити слухачів  розпізнавати асортимент, види алкогольних напоїв, визначати їх відмінні та смакові особливості, споживні цінності, приймати алкогольні напої  за кількістю та якістю, оформлювати супровідні документи, розташовувати ці вироби на зберігання, підготовлювати до продажу та засвоїти правила продажу алкогольних напоїв в різних виробничих ситуаціях.
розвиваюча мета: професійне мислення , необхідність постійного самовдосконалення, естетичний смак ,розвивати вміння аналізувати інформацію.
виховна мета : виховувати в слухачів почуття відповідальності за забезпечення якості продажу алкогольних напоїв, професійні навички, формувати творчого, працелюбного слухача з високою професійною майстерністю, з відповідальним ставленням до результатів своєї праці.
Тип и вид урока: урок комплексного застосування раніше отриманих знань, умінь, навиків при виконанні навчально виробничих робіт.
Дидактичне забезпечення:презентації, стандарти, інструкційні картки.
Міжпредметні зв’язки: спеціальний предмет товарознавство продовольчих товарів, реєстратори розрахункових операцій, облік та звітність.
Обладнання та оснащення уроку:
1. План урока (хід та конспект уроку)
2. Нормативні документи:
- «Про захист прав споживачів». Постанова. «Правила продажу окремих видів товару»
3.Ілюстраційно-наглядний матеріал:
- «Алкогольні напої»
4. Обємно -наглядні посібники:
- наглядно (натуральні) образці алкогольних товарів (вино)
7. Картки-завдання.
8. Инструкційні картки.
Методи навчання:
- словесні методи ( бесіда, пояснення, інструктаж )
- наочні методи (електрона презентація, демонстрація, показ операцій і процесів майстром, спостереження слухачів )
- практичні методи ( вправи, практична робота )
-інтерактивні методи (створення виробничих ситуацій, вирішення виробничих завдань )

ХІД УРОКУ


	№ п/п 
	Структура уроку 
	Діяльність майстра
	Діяльність слухачів 

	I 
	Організаційний момент 
(5 хв.) 
	Привітання слухачів. Перевірка присутніх,їх зовнішній вигляд,готовність до уроку. 
	Привітання з майстром , доповідь чергового  про присутність слухачів і готовність до уроку

	2. Вступний інструктаж – 25 хв

	2.1. 
	Мотиваційний етап (5хв.)
	Налаштування та ефективне пізнання. Зацікавлення слухачів з вивчення теми
	Усвідомлення потреби вивчення теми, переконання у значущості вмінь та навичок для виконання навчально- виробничих робіт.

	2.2. 
	Актуалізація опорних знань (20 хв.)
	Пропонує слухачам провести перевірку пройденого матеріалу у вигляді вікторини. Проводить вікторину . Оцінювання здійснює за допомогою балів у вигляді грошей. 
	Слухають, сприймають, відповідають на запитання, отримують кошти за правильні відповіді і доповнення.

	3. Поточний інструктаж – 220 хв

	3.1. 
	Видача завдань (10 хв)
	Пропонує слухачам: 
- разбиться по двое для виконання виробничих ситуацій;
- нагадує правила безпечної роботи, санітарії та гігієни праці. 
	Слухають налаштовуються на роботу.

	3.2. 
	Самостійна робота слухачів (220хв)
	Цільвий обхід робочих мість слухачів:
- допомога у виправленні помилок; 
Здійснення контролю : 
- за дотриманням безпечних прийомів виконання робіт ; 
- правила санитариї та гігієни; 
- проведення самоконтролю і взаємоконтролю; 

	Працюють у відділі алкогольних напоїв з різними виробничими ситуаціями.

	4. Заключний інструктаж– 20 хвилин

	 4.1
	Підведення підсумків : 
- аналіз самоконтролю и взаємоконтролю;
 - аналіз помилок при вирішенні виробничих ситуацій; 
- аналіз роботи кожного слухача;
- визначення кращих робіт;
-прибирання робочих мість.
	Слухають , думают, аналізують, роблять виводи.

	5. Домашнє задання
Домашнее задание: повторити матеріал 
- подготувати рекламу горілчаних виробів;




Сценарій уроку
Мотивація (5хв.)
Добрий день! Сьогодні урок виробничого навчання пройде в незвичайній формі. Так як ви отримуєте професію «Продавець продовольчих товарів»,тому, сьогодні ви продавці я покупець, але продавати будете не тільки товар, а і свої знання про цей товар, а я буду ці знання у вас купувати. 
Отже, сьогодні ми продаємо знання про алкогольні напої, які відносяться до Смакових товарів. А для чого необхідно вивчати алкогольні товари? Алкогольні товари мають вісому долю в структурі виробництва споживчих товарів, в структурі обороту роздрібної торгівлі, а отже і в раціоні харчування. Алкогольних напоїв в продовольчому магазині належить особливе місце. Ця група бере активну участь у формуванні іміджу магазину і має значну частку в обсязі товарообігу. Під час вивчення цієї теми ви отримаєте знання і вміння, які вам будуть необхідні при роботі в продовольчих магазинах.
Почнемо з повторення теоретичного матеріалу.
Давайте поринемо в гру продавець-купець, я задаю питання, ви відповідаєте, за це отримуєте грошові купюри різних номіналів, якщо:
- відповідь повна - 10гр
- не повна- 5гр
- доповнення до відповіді - 2гр
Актуалізація опорних знань (20 хв)
Вікторина
1. Як поділяють алкогольні напої?
Відповідь: високоградусні, що містять етиловий спирт до 96%; міцні - 31-65 (горілка, ром, віскі, коньяк), среднеалкогольние - 9-30% (лик ри, наливки, вина), слабоалкогольні - 1,5-8% (пиво).
2. У чому відмінність звичайної і особливої горілки?
Відповідь: До звичайної горілки відносяться: Екстра, Пшенична, та ін. Особливою вважається горілка, при виробництві якої добавляють смакові, ароматичні речовини, що поліпшують смак і запах і пом'якшувальні пекучий смак спирту.
3. За якими показниками оцінюють якість лікеро-горілчаних виробів?
Відповідь: Якість лікеро-горілчаних виробів оцінюють за кольором, смаком, ароматом (повинен відповідати кожному напою)
4. Як поділяють виноградні вина за якістю і строками витримки?
     • молоді - вина, які реалізуються до 1 січня наступного за врожаєм винограду року;
    • без витримки - вина, які реалізуються з 1 січня наступного за врожаєм винограду року;
    •витримані - вина поліпшеної якості, отримуємо за спеціальною технологією з обов'язковою витримкою перед розливом в пляшки не менше 6 місяців;
   • марочні - високоякісні вина, одержувані за спеціальною технологією і витримані не менше 1,5 року;
  • колекційні - марочні вина високої якості, додатково витримані не менше трьох років у пляшках.
5.Яка особливість виробництва коньячних спиртів?
         Відповідь: Коньячний спирт одержують перегонкою сухих білих вин теріалів і тривалою витримкою в дубових бочках. У дубовій бочці, що містить 350 л коньячного спирту, після 50 років витримки залишається тільки 100 л коньяку. Після витримки коньяк розливається по пляшках, де процес випаровування припиняється. Назва коньяк присвоюється тільки коньяків французького походження. Напої, виготовлені в інших країна називаються бренді, арманьяк, виньяк і т.д.
6. Як поділяють коньяки за віком і якості?
Відповідь: В залежності від віку і якості коньячних спиртів коньяки розрізняють: ординарні, марочні і колекційні.
Ординарні коньяки позначають трьома, чотирма і п'ятьма зірочками, їх витримують від 3 до 5 років.
Марочні коньяки витримують понад 6 років. До них відносяться коньяки:
KB - з витриманих коньячних спиртів середнього віку від 6 до 7 років.
КВВЯ - коньяк вищої якості, витриманий від 8 до 10 років.
ККС - коньяк старий; з витриманих коньячних спиртів понад 10 років. Колекційні коньяки додатково витримують в дубових бочках не менше 5 років. Коньяки ОС - витримані більше 15 років, називають дуже старими. Марочним і колекційним привласнюють спеціальні назви: Ювілейний, Двин, Єреван, Кизляр, Дагестан, Тбілісі і ін.
Підведення підсумків
Коротко про головне з теми
III. Поточний інструктаж (220 хв)
1.Розподіл слухачів за робочими місцями
2.Повідомлення про критерії оцінювання виконаних робіт
3.Видача завдань для самостійної роботи слухачів
Цілеспрямований обхід робочих місць слухачів із метою контролю за дотриманням правил
· безпеки праці;
· організації робочого місця ;
· послідовність виконання робіт;
· спостереження за роботою слухачів, надання їм практичної допомоги, виправлення помилок.
4. Прийоми майстром виробничого навчання виконаних робіт.

Видача завдань для самостійної роботи (20хв)
	Отже, закінчили з повторення теорії, хто заробив гроші можна їх поки відкласти в сторону, і всі разом перейдемо до практичної роботи, для цього нам необхідно буде розділитись по 2 або 3 людини. Робота буде здійснюватися Вами самостійно.
В процесі виконання завдань нам необхідно освоїти певні професійні компетенції та знайти вихід з різних виробничих ситуацій. 

Виробнича ситуація № 1.
1.Здійснення покупки товарів та алкогольних напоїв неповнолітніми.
Критерії оцінювання
1. Обслуговування покупців організовано, вірно, відповідно до Закону Про захист прав споживачів , Закон України Про захист прав споживачів вiд 12.05.1991 № 1023-XII.
2. Скласти алгоритм дій як поступити в даній виробничій ситуації. 
3.Використовуючи теоретичні та практичні знання дати правильне обґрунтування покупцю за причину відмови. 
Виробнича ситуація № 2.
2. Здійснювати підготовку алкогольної продукції до продажу, розміщення і викладення.
	Критерії оцінювання
а) підготовка товару до продажу здійснена, вірно, відповідно до правил підготовки товарів до продажу зазначених в навчальних посібниках;
 б) розміщення алкогольних товарів на зберігання і викладення в торговому залі виконано, вірно, відповідно до Постанови «Правила продажу окремих видів товарів»
Примітка: Завдання необхідно виконати в навчальному магазині продовольчих товарів. Магазин традиційного методу обслуговування.
1. Скласти алгоритм підготовки алкогольних напоїв до продажу відповідно до правил підготовки товарів до продажу зазначених в навчальних посібниках.
2. Здійснити розміщення алкогольної продукції на зберігання і викладення її в торговому залі. Зробити аналіз, спираючись на стандарти мерчандайзингу, чому саме такий варіант викладення ви використовували.
3. Заповнити цінники на алкогольні напої у відповідності до Постанови «Правила продажу окремих видів товарів», а також використовуючи свій творчий потенціал розмістити цінники біля відповідної їм продукції.

Виробнича ситуація № 3.
3.Обслуговувати покупців, консультувати їх про харчову цінність, смакових особливостях і властивостях алкогольної продукції.
Критерії оцінювання 
1. обслуговування покупців організовано, вірно, відповідно до Закону Про захист прав споживачів .
2. Скласти алгоритм дій як вибрати якісну алкогольну продукцію. 
3. Використовуючи інструкційні карти дати консультацію про смакові особливості і властивості алкогольного напою вибраного покупцем. ( навчаються працюють в парах один виконує роль продавця, а інший покупця потім міняються ролями).

Виробнича ситуація № 4.
4. Провести промоакцію, дегустацію алкогольних напоїв.
Критерії оцінювання
1. Вам необхідно представити торгівельну марку ,яка випускає алкогольні напої.
2. Орієнтувати товар на широкого споживача.
3. Стимулювати покупця до придбання товару.
	

Картка завдання
За кожне завдання були отримані грошові кошти, скласти покупюрний опис і здати виручені гроші майстру відповідно до покупюрного опису виставляється оцінка за урок.

IV.Завершальний інструктаж (20хв)
1.Підбиття підсумків роботи в групах та поодинці за виробниче навчання (аналіз діяльності слухачів під час уроку)
2.Підведення підсумків заняття: 
· Оцінювання роботи слухачів , об’єктивне обґрунтування;
· аналіз причин помилок слухачів та засоби їх усунення;
· повідомлення та обґрунтування балів;
· виставлення балів;
· повідомлення домашнього завдання .
3. Домашнє завдання:
Закріплення теми алкогольні напої, та вивчення наступної теми .	

	№
	П.І.Б.слухача
	Виконання вимог техніки безпеки 
(2 бали)
	Контроль теоретичних знань 
(1 бал)
	Виконання практичних завдань
(2 бали)
	Творча робота
(1 бал)
	Самостійна робота
(6 бали)
	Підсумковий бал
(12 балів)
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                                                                                                                                     Додаток №1
Оцінювальна таблиця «Моніторинг якості навчально-практичних досяг








Додаток №2
Дотримання правил техніки безпеки ,особистої гігієни та санітарних норм під час підготовки робочого місця і алкогольних товарів до продажу
	1.Вимоги техніки безпеки перед початком роботи
1.Одягти форму або спеціальний одяг. Волосся прибрати під головний убір.
2.Звільнити робоче місце від тари та інших непотрібних речей, які не використовуються під час роботи . Привести приміщення до належного санітарного стану.
3. Перевірити достатність освітлення робочої зони.
4.Розмістити товар інвентар так ,щоб забезпечувалась зручність у роботі, не допускати зайвих переходів,  рухів . 
5.До початку роботи  роботи продавець повинен перевірити своє робоче місце, справність торгово технологічного обладнання, інвентарю і пристроїв; за наявності пошкоджень або несправності повідомити керівника.
6. Для викладки  алкогольних напоїв на верхніх полицях користуватися драбиною або спеціальною тумбою.
7.Алкогольні напої в скляній тарі викладаємо дуже обережно.
2.Вимоги техніки безпеки під час виконання роботи
1.Робоче місце необхідно утримувати в частоті й порядку, не захаращувати його сторонніми предметами ,тарою та іншими речами.
2. Під час перебування в місцях навантаження і розвантаження товарів не можна перебувати на лінії руху транспорту або вантажу .
3.Нижні кінці переносних дробин і дробин- складанок повинні мати заглушки з гуми або іншого матеріалу, який  не ковзає . Зламані дробини застосовувати забороняється .
4. Розкривати коробки слід спеціальним інструментом (спеціальним ножем) ,направляючи його від себе.    
	3.Вимоги техніки безпеки праці після закінчення роботи 
1.Прибрати інвентар ,пакувальний матеріал ,упорядкувати робоче місце.
2.Зняти спец одяг ,покласти його у відповідне місце.
3. Доповісти керівникові робіт про всі недоліки , які були під час роботи . 






	
Додаток№3
Кваліфікаційна характеристика продавця алкогольних напоїв
Повинен знати: асортимент та відмінні ознаки алкогольних виробів; асортимент напоїв класифікацію, характеристику, сировину, харчову цінність, терміни зберігання, роздрібні ціни на товари, ознаки доброякісності напої та алкогольних виробів, правила розшифрування штрихового коду товарів, зчитування даних маркування товарів, порядок розрахунку із споживачами, в тому числі за кредитними картками; правила зберігання напоїв  і терміни їх реалізації; правила експлуатації відповідних видів торгово-технологічного обладнання, РРО, правила використання та призначення в торгово-технологічному процесі виробничого інвентарю, інструменту, форми і методи обслуговування покупців, правила продажу алкогольних напоїв, правила торговельного обслуговування населення; порядок проведення інвентаризації алкогольних напоїв; основи ціноутворення та оподаткування; сфери застосування інформаційних технологій, основи правового регулювання в торгівлі, правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни у відділі алкогольних напоїв; вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, норми, методи і прийоми безпечного ведення робіт у відділі алкогольних напоїв.
Повинен уміти: приймати напої; перевіряти заповнення тарних одиниць, їх кількість, підраховувати штучні товари, перевіряти якість за результатами зовнішнього огляду. Забезпечувати зберігання напоїв за кількістю та якістю. Готувати напої до продажу: перевіряти цілісність пакування, розпаковувати із зовнішньої тари, перевіряти наявність маркувальних даних і якість після зберігання; забезпечувати наявність відповідно оформлених цінників; розміщувати і викладати напої за видами, відмінними ознаками з дотриманням правил товарного сусідства. Раціонально і ефективно організовувати працю на робочому місці. Готувати робоче місце продавця напоїв до роботи: встановлювати і перевіряти справність реєстраторів розрахункових операцій, виробничого інвентарю, інструментів; отримувати і готувати пакувальний матеріал. Пропонувати і показувати товари. Консультувати покупців про властивості, смакові особливості, кулінарне призначення та харчову цінність напоїв. Пропонувати взаємозамінні і нові товари, а також супутні товари. Упаковувати товари, підраховувати вартість покупки, перевіряти реквізити чека, видавати покупку. Підраховувати гроші, здавати їх у встановленому порядку. Прибирати нереалізовані товари і тару. Готувати напої до інвентаризації. Контролювати своєчасне поповнення робочого запасу товарів і терміни реалізації напоїв. Брати участь в оформленні зовнішніх та внутрішніх вітрин у відділі напоїв. Використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення природних і непередбачених  негативних явищ
Використані джерела
1.Олійник М.О. «Організація обладнання і технологія продажу продовольчих товарів :Підручник для учнів проф.-техн.навч.закл..-К.:ТОВ «ЛДЛ»,2004.-280с
2.Новак С.О. Робота на електронно контрольно касових апаратах різних типів :Навчальний посібник для проф.-техн.навч.закл /Зам ред.ЛД.Кришемінської.-К.:Вікторія,2003.-160с.
3.Інтегрований курс підготовки продавця продовольчих товарів: Підручник для учнів проф.-техн.навч.закл./Л.Д. Кришемінська .-К.: Вікторія,2001.-384с.
4.Винокурова Л.Е., Васильчук М.В., Гаман М.В. «Основи охорони праці»: : Підручник для учнів проф.-техн.навч.закл.-2-ге вид., перероб.-К.: Вікторія,2001.-192с.  
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