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Цель :
Изучение  товароведной характеристики и  
организационно-технологического процесса 
продажи мяса домашней птицы.
Задачи:
1. Рассмотреть товароведную 

характеристику мяса домашней птицы.
2. Охарактеризовать этапы организационно-

технологического процесса  продажи мяса 
домашней птицы на примере торгового 
объекта «Апрель».

3. Проанализировать уровень продаж мяса 
домашней птицы в торговом объекте 
«Апрель»



Вид птицы
Содержание %

Калорийность  

100 г.продукта 

ккал
жиры белки вода ????

куры 13,7 19 65,5 13.7

цыплята 11,5 19,8 67,5 11.5

индейки 19,1 19,9 60 19.1

утки 37 15,8 49,4 37

гуси 38 12,2 48,9 38

цесарки 21.1 16.9 61.1 254

Химический состав и пищевая 
ценность мяса птицы



Классификация  мяса домашней птицы по видам и 
возрасту

         куры

                      индейки

                  гуси
 

                утки
 

                      
перепелки  

                        цесарки

молодая взрослая
цыплята куры

утята утки

гусята гуси

индюшата индейки

цесарята цесарки



Классификация  мяса домашней птицы по 
термическому состоянию и качеству обработки

Остывшими
(температура не выше 25°С)

 охлажденными
(температура О—4°С) 

морожеными 
(температура не выше —6°С)

Тушки 1 категории Тушки 2 категории

по упитанности и качеству обработки



 Показатели свежести и требования 
к качеству мяса домашней птицы

Свежие тушки

Тушки сомнительной 
свежести

Несвежие тушки



требования к качеству мяса 
домашней птицы



маркировка видов птиц
Цыплята Ц Утята УМ индюшата ИМ

Цыплята-
бройлер

ЦБ Утки У индейки И

Куры К Гуси Г цесарки Ц

Гусята ГМ цесарята ЦМ

Способ обработки

Полупот- 
рошеные

Потрошеные 
без потрохов

Потрошеные с 
комплектов 

потрохов и шеей

Е ЕЕ Р

Маркировка мяса домашней птицы



Упаковка, транспортировка, хранение 
мясо домашней птицы

Индивидуальная  упаковка Манипуляционные знаки

металлическая деревянная пластиковая картонная

Температура хранения 
мороженной птицы

Температура хранения 
охлажденной птицы

Ниже  -8 °С
 влажность воздуха 85-95%

От О до -6°С  
 влажности воздуха 80-85%



Характеристика торгового объекта-
магазина «Апрель»



Приемка товара по 
количеству и качеству



Процесс продажи

Приемка 
товара

По количеству

Транспортиро
вка в торговый 

зал(склад)

По качеству

Выкладка 
товара на 
торговое 

оборудование

Оформление 
ценниковРасчет



Подготовка к продаже

Выкладка товара



Обслуживание покупателей
1.

ПРИВЕТСТВ
ИЕ 

ПОКУПАТЕЛ
ЕЙ

2.
ВЫЯВЛЕНИЕ 

СПРОСА

3.
КОНСУЛЬТА

ЦИЯ
ПОКУПАТЕЛ

ЕЙ

4.ПОКАЗ И
 

ДЕМОНСТР
АЦИЯ

ТОВАРОВ

5.
ОКАЗАНИЕ 

УСЛУГ

6.ОТПУСК 
ТОВАРОВ

(расчет,
упаковка)

7.
РЕКЛАМА

И 
ИНФОРМА

ЦИЯ



 РАСЧЕТ НА POS-СИСТЕМЕ «АТОЛ 55Ф»



Правила продажи мяса домашней птицы



Консультация и обслуживание покупателя




