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Методические указания по проведению практических работ предназначены для студентов ГОБПОУ «Елецкий колледж экономики, промышленности и отраслевых технологий» специальности 38.02.05. «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров (углубленная подготовка) для подготовки к практическим работам с целью освоения практических умений и навыков и профессиональных компетенций.

Методические указания по проведению практических работ составлены в соответствии с рабочей программой  по ПМ.02 Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров специальности 38.02.05. «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров (углубленная подготовка).

Введение
Методические указания по выполнению практических работ разработаны согласно рабочей программе по ПМ.02 Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров и требованиям к результатам обучения Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 38.02.05. «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров (углубленная подготовка).
Практические работы направлены на овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числена формирование всех общих и следующих профессиональных компетенций согласно ФГОС СПО:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 2.1. Идентифицировать товары по ассортиментной принадлежности.

ПК 2.2. Организовывать и проводить оценку качества товаров.

ПК 2.3. Проводить товароведную экспертизу.

ПК 2.4. Документально оформлять результаты различных видов экспертиз и испытаний товаров и продукции.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе выполнения и защиты лабораторных работ должен:

иметь практический опыт:

- проведения ассортиментной, квалиметрической и информационной идентификации товаров различных групп;

- оценки качества товаров; диагностирования дефектов;

- экспертизы товаров однородных групп определенного класса;

- документального оформления результатов экспертиз и испытаний;

- участия в мероприятиях по предотвращению реализации фальсифицированной и контрафактной продукции;

уметь:

- выявлять и применять показатели идентификации;

- расшифровывать маркировку товара и входящие в ее состав информационные знаки;

- обосновывать необходимость проведения товарных экспертиз;

- планировать ход экспертизы товаров; выбирать методы экспертизы;

- проводить оценку качества товаров различных групп;

- отбирать пробы и выборки из товарных партий;

- выбирать номенклатуру показателей, необходимых для оценки качества;

- определять их действительные значения и соответствие установленным требованиям;

- использовать органолептические и инструментальные методы оценки качества товаров;

- определять градации качества;

- выявлять фальсифицированные и контрафактные товары;

- оценивать качество тары и упаковки;

- диагностировать дефекты товаров;

- определять причины возникновения дефектов;

- использовать результаты различных видов экспертиз в товароведной деятельности;

знать:

- основные понятия, цели, задачи, объекты, субъекты, виды и подвиды товарных экспертиз, их назначение, требования к различным видам;

- основания для проведения, формы организации и порядок проведения экспертиз;

- виды и подвиды идентификации, показатели и методы идентификации;

- виды, формы и средства информации о товарах;

- нематериальные свойства товаров;

- понятие товарного знака, фирменного коммерческого наименования;

- правила маркировки товаров;

- методики и средства испытания товаров;

- основные положения метрологического обеспечения испытаний продукции и товаров для целей подтверждения соответствия установленным требованиям;

- правила отбора проб и выборок из товарных партий;

- описание и значение показателей характеристик продукции и товаров;

- факторы, обеспечивающие качество;

- порядок оценки качества товаров;

- требования действующих стандартов к качеству товаров различных групп;

- органолептические и инструментальные методы оценки качества;

- градации качества;

- требования к таре и упаковке;

- виды дефектов, причины их возникновения;

- характеристики ассортиментной и информационной фальсификации;

- признаки фальсифицированных и контрафактных товаров;

- особенности товаров-суррогатов (имитаций);

- признаки фальсификации товаросопроводительных документов, сертификатов качества, безопасности, страны происхождения, товарных знаков;

- основные мероприятия по предотвращению реализации фальсифицированной и контрафактной продукции.

Практические работы следует проводить по мере прохождения студентами теоретического материала.

Практические работы рекомендуется производить в следующей последовательности:

- вводная беседа, во время которой кратко напоминаются теоретические вопросы по теме работы, разъясняется сущность, цель, методика выполнения работы;

- самостоятельное выполнение необходимых расчетов;

- обработка результатов расчетов, оформление отчета;

- защита практической работы в форме собеседования по методике проведения и результатам проделанной работы.

Методические указания к выполнению практической работы для студентов

1. К выполнению практической работы необходимо приготовиться до начала занятия, используя рекомендованную литературу и конспект лекций. 

2. Студенты обязаны иметь при себе линейку, карандаш, калькулятор, тетрадь для практических работ.

3. Отчеты по практическим работам оформляются в письменном виде (в тетради для практических работ), аккуратно и должны включать в себя следующие пункты:

         -название практической работы и ее цель;

         -порядок выполнения работы;

         -далее пишется «Ход работы» и выполняются этапы практической работы, согласно выше приведенному порядку.

4. При подготовке к сдаче практической работы, необходимо ответить на предложенные контрольные вопросы.

5. При оценивании практической работы учитывается следующее:

- качество выполнения практической части работы (соблюдение методики выполнения, точность расчетов, получение результатов в соответствии с целью работы);

- качество оформления отчета по практической работе (в соответствии с установленными требованиями);

- качество устных ответов на контрольные вопросы при защите работы (глубина ответов, знание методики выполнения работы, использование специальной терминологии).

6. Если отчет по работе не сдан во время (до выполнения следующей работы) по неуважительной причине, оценка за лабораторную работу снижается.

Критерии оценок

«5» - работа выполнена правильно в полном объеме  + защита.

«4» - неточности в определении вида , и их исправление в ходе защиты.
«3» - работа выполнена не в полном объеме + защита и доработка.
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Практическая работа № 1

Тема: Анализ факторов, формирующих качество товаров
Цель: Ознакомиться с внешними признаками и другими факторами, формирующими качество товаров.

Теоретическая часть

К факторам, формирующим качество товаров, относятся качество исходного сырья, материалов, комплектующих изделий, конструкция, качество технологических процессов.

От природы, состава и качества сырья во многом зависят свойства и качество готовой продукции. Знание природы, строения, свойств исходного сырья дает возможность предопределить свойства и особенности готовой продукции, расширить сырьевую базу для производства товаров за счет использования новых видов сырья, позволяющих получать изделия с более высокими потребительскими свойствами при меньших затратах труда, времени и материалов, а также расширять и обновлять ассортимент.

Изучая свойства и их показатели, необходимо уяснить их весомость и значимость при оценке качества готовых изделий с учетом назначения и условий службы этих изделий, а также терминологию, размерность, числовые значения и методику их определения и расчета.

Физические свойства имеют важное значение для оценки качества большинства товаров:

- масса материалов и изделий;

- механические свойства;

- термические свойства;

- оптические свойства;

- акустические свойства;

- электрические свойства;

- свойства, характеризующие водо-, газо- и воздухопроницаемость.

При характеристике и оценке качества материалов или изделий, из группы физических свойств важное значение имеют механические – способность различных материалов к различным воздействиям (сжимающим, растягивающим, изгибающим и др.) На материалы при механической обработке или изделия при эксплуатации действуют различные внешние силы-нагрузки. Нагрузки различают:

- по площади приложения (распределенные или сосредоточенные);

- по времени действия (периодические или постоянные). В свою очередь периодические нагрузки подразделяются на однократные и многократные (асимметричные или симметричные);

- по характеру воздействия (статические или динамические).

Прочность – одно из основных механических свойств. Как известно, под действием в материале возникают внутренние напряжения, значения которых являются мерой сил упругости материалов и численно равны отношению нагрузки к единице площади. Показателем, характеризующим прочность материала, является разрушающее напряжение (предел прочности) Прочность зависит от структуры и пористости материалов.

Материалы, имеющие линейное расположение частиц и меньшую пористость, более прочные – полимеры, и наоборот – силикаты.

Материалы под действием нагрузок претерпевают изменения – деформируются. Величина и характер деформации материалов зависят от соотношения внешних сил и сил упругости. Если внешние силы превосходят силы упругости, то связь между отдельными элементами ослабляется и материал разрушается.

Деформация общая складывается из двух деформаций – обратимой и необратимой (пластической)

Е общ = Е обр + Е пл

Обратимая деформация бывает упругой и эластичной. При упругой деформации исходные размеры тела восстанавливаются после снятия нагрузки мгновенно, со скоростью звука.

Эластическая деформация исчезает медленнее: она устанавливается в течение определенного времени и считается условно-упругой. Эластическая деформация характеризуется распрямлением длинных молекул, их размером и расположением в сырьевом материале.
Практическая часть

Задание 1
Рассмотреть влияние конструкции на качество одежды. При создании конструкции изделия должна точно воспроизводиться модель и обеспечиваться правильная посадка одежды на всех типах фигур, для которых эта модель предназначена. 

Задание 2
Рассмотреть влияние припусков па качество изделий. Величину измерения в готовом виде на каком-либо участке (Иизд.) определяют по формуле:

Иизд = Иф + Псв, 

Иф - измерение типовой фигуры на этом участке;

Псв - припуск на свободное облегание.

Псв = Пизд. – Иф. 
Результат измерений изделия и данные измерений типовой фигуры занесите в таблицу 3., вычислить припуски и объяснить их назначение.
Таблица 1. Результаты измерения изделия и фигуры человека
	№пп
	Наименование измерения изделия
	Измерение

изделия, см
	Измерение

типовой фигуры
	Суммарный припуск на свободное облегание

\+ -\ см

	1.
	Ширина изделия под проймой
	60
	СгЗ = 50
	+ 10

	2.
	То же ни линии талин
	45
	Ст = 40
	+5

	3.
	То же ни линии бедер
	62
	Сб = 55
	+7

	4.
	Ширина рукава под проймой в развернутом виде
	35
	Оп = 30,3
	+4,7

	5.
	Ширина рукава внизу
	25
	Озан. = 22
	+3

	6.
	Длина рукава
	60
	Др = 61
	-1

	7.
	Ширина спины в самом узком месте (между швами втачивания рукавов)
	20,5
	Шс=19
	+ 1,5

	8.
	Ширина полы от средней линии переда долинии проймы в самом узком месте
	23
	Шг = 21
	+2


При уменьшении величины припусков возникают дефекты, связан​ные с обужением изделия. Эти дефекты проявляются во время эксплуатации изделия в виде поперечных складок и морщин. Кроме того, обуженное изделие в зонах по​стоянно действующих растягивающих нагрузок ненадежно и быстрее разрушайся.
Контрольные вопросы для самопроверки

1.Какие факторы формируют качество товаров?

2.Дайте определение сырьевому материалу.

3.Приведите пример влияния конструкции на качество изделий.

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Сделайте вывод  

Практическая работа № 2

Тема: Анализ факторов, влияющих на сохранение качества товаров
Цель: Изучить правила упаковки, транспортирования товаров,  хранения, их регламентацию в стандартах.

Теоретическая часть

 К факторам, способствующим сохранению качества товаров, относятся: упаковка и маркировка, условия транспортирования, хранения, реализации и использования товаров, техническая помощь в обслуживании.
Упаковка и маркировка товаров. Упаковка (У) представляет собой средство или комплекс средств, предназначенных для защиты продукции от повреждений и потерь в процессе транспортировки, хранения и реализации. У должна защищать товары от неблагоприятных воздействий света, влаги, кислорода воздуха, тепла, холода, от мех повреждений. У не должна иметь запаха, быть пористой. Должна иметь низкую теплопроводимость, быть легкой и удобной для транспортировки. У должна отвечать требованиям надежности, быть прочной, способной выдержать многократные нагрузки, соответствовать требованиям безопасности. Она не должна оказывать вредное влияние на упакованный в нее товар, на здоровье человека и на окружающую среду. У должна отвечать эстетическим требованиям, содержать информацию о товаре, служить средством рекламы. 
Условия хранения. Для обеспечения сохранности товаров должны устанавливаться оптимальные режимы хранения, что достигается использованием складов, хранилищ, холодильников, элеваторов, траншей и др. Сохранение товаров существенно зависит от соблюдения сроков хранения и правил размещения. В зависимости от свойств товаров устанавливают определенную высоту укладки для предотвращения деформации. При хранении товаров необходимо поддерживать необходимые режимы хранения, которые определяются температурой, относительной влажностью, составом газовой среды, видом освещения, наличием вентиляции и санитарным состоянием складского помещения.
Условия транспортировки товаров. При транспортировании товаров к факторам, способствующим сохранения их качеств, относят: правильный выбор упаковки, прочность упаковки, плотность укладки товаров в таре, плотность укладки тары с товаров в контейнеры и транспортные средства, защиту товаров от механических и атмосферных воздействий, вид и свойства перевозимых товаров, их массы и объема, тип транспортных средств, дальность перевозок.
Условия реализации и использования товаров. Реализация товаров осуществляется на предприятиях торговли разного типа. Техническое оснащение торг. п\п, соблюдение санитарно-гигиенических требований способствует сохранению качества товаров. Большое внимание уделяется контролю качества товаров по внешнему виду, а у некоторых товаров по запаху. Условия хранения товаров также влияют на сохранение их качества. При потреблении или эксплуатации товара следует учитывать его потребительские свойства, условия хранения, правила по уходу, которые должны быть в сопроводительной документации.
Техническая помощь в обслуживании. Предполагает установку и подключение оборудования, профилактический осмотр товара, профилактический и гарантийный ремонт. В течение срока службы изготовитель обязан обеспечить потребителю возможность использования товара по назначению.
Информация о требованиях, предъявляемых к условиям хранения., транспортирования, маркировке и упаковке различных групп товаров, содержится в нормативных документах на эти товары.
Практическая часть

Ознакомиться с содержанием ГОСТ на упаковку, транспортиро​вание и хранение тканей и штучных изделий (ГОСТ 7000-80*, ГОСТ 8737-77*, ГОСТ 25227-82*). По ГОСТ 7000-80* изучить способы внешней упаковки, виды тары и требования к таре и упаковочным мате​риалам. Изучить стандарты на первичную упаковку и маркировку тканей и штучных изделий различного волокнистого состава. Обратить внима​ние на требования к первичной упаковке, на минимальную длину отреза и допускаемое количество отрезов в куске. Изучить стандарты на хране​ние и транспортирование тканей и штучных изделий.

Задание1.Ознакомиться с требованиями к маркировке, складыванию, упаков​ке, транспортированию и хранению швейных и трикотажных товаров по ГОСТ 10581-82 и 3897-87.

Задание 2.Изучить ГОСТ 7296-81* Обувь, упаковка, маркировка, транспорти​рование и хранение.

Задание3.Изучить ГОСТ 13799-81* Продукция плодовая, ягодная, овощная и грибная консервированная. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Обратить внимание на различные виды упаковки и требова​ния к ним; виды транспортных средств, используемые для перевозки продукции; условия хранения.

Задание 4.Ознакомиться с ГОСТ Р 50419-92 Фрукты и овощи. Физические условия хранения в охлаждаемых складских помещениях. Определение понятий и измерения. Выписать несколько терминов и определений понятий, относящихся к параметрам физических воздействий.

Результаты заданий 2, 3, 4, 5, 6 оформить в произвольной форме с указанием особенностей правил упаковки, транспортирования и хранения для каждой изученной группы товаров.

Контрольные вопросы для самопроверки

1.Перечислите факторы, сохраняющие качество товаров.

2.Какие факторы, сохраняющие качество, характерны для непродовольственных товаров?

3.Какие факторы, сохраняющие качество, характерны для продо​вольственных товаров?

4.Как влияет на сохранение непродовольственных и продо​вольственных товаров упаковка и хранение?

5.Как влияет транспортировка товаров на сохранение товарного вида?

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Практическая работа № 3

Тема: Выявление основных показателей продукции по двум стандартам системы "Система показателей качества про​дукции".
Цель : изучить показатели качества потребительских товаров и практику их регламентации в стандартах.
Материальное обеспечение:
1. Наборы стандартов на различные виды продукции.
Теоретическая часть.
Свойства товаров характеризуются соответствующими показателя​ми, по совокупности которых определяется уровень качества товара в це​лом .Показатели качества товаров - это количественные характеристики свойств, определяющих качество товара применительно к конкретным условиям его производства и эксплуатации или потребления, те показа​тели качества характеризуют степень пригодности товара удовлетворить определенные потребности. Показатели качества товаров делятся на группы по следующим признакам: количеству характеризуемых свойств, способу выражения, методу определения, стадии определения, области применения, примене​нию для оценки уровня качества. По количеству характеризуемых свойств показатели качества бы​вают единичными и комплексными. Единичные показатели качества товара характеризуют только одно из ее свойств, например, стойкость запаха духов, пористость хлеба.
Комплексный показатель качества товара характеризует несколько его свойств Он может относиться как ко всей совокупности свойств, со​ставляющих качество, так и к определенной группе их. В последнем слу​чае он называется групповым комплексным показателем
По способу выражения различают показатели качества, выра​женные в баллах или в натуральных единицах (километрах, часах и т.д.) Иногда они могут быть и безразмерными.
По методу определения показатели качества бывают определяемые органолептическим методом, социологическим, экспертным и др.
По стадии определения показатели качества делят на проектные, производственные и эксплуатационные.
По области применения различают показатели, применимые к еди​нице продукции, к совокупности единиц однородной продукции к со​вокупности единиц разнородной продукции.
По применению для оценки уровня качества показатели бывают ба​зовыми и относительными. Различают также показатели обобщающие, определяющие, прямые, косвенные, интегральные и др.
Показатель, по которому оценивают качество продукции, называют определяющим.
Простые показатели качества непосредственно связаны с потреби​тельскими свойствами товаров, а косвенные показатели качества товаров - со свойствами, зависящими от ряда факторов.Относительный показатель качества характеризует отношение показателя качества конкретного товара к соответствующему базовому показателю эталона. Эти показатели выражают в отвлеченных числах или в процентах.
Интегральный показатель качества продукции (И) есть отношение суммарного полезного эффекта от эксплуатации или потребления про​дукции (Э) к суммарным затратам на ее создание (Зс) и эксплуатацию или потребление (Зэ). Его вычисляют по формуле:
И = Э / (Зс + Зэ), (1)Базовый показатель характеризует качество продукции, принятое при сравнительных оценках за образец пли эталон.
Практическая часть
Задание 1. Изучить ГОСТ 24886-81 "Промышленные товары народного потребления. Выбор номенклатуры потребительских свойств и показателей качества".

Кратко в тетради оформить результаты изучения основных положе​ний стандарта.
Задание 2.  По двум стандартам системы "Система показателей качества про​дукции" выявить основные показатели. Результаты записать по следующей форме: Таблица 1. Основные показатели продукции
	
Вид

продукции
	
Наименование и обозначение

стандарта
	
Перечень основных

показателей
	
Характеризуемые потребительские свойства



Задание 3. Ознакомиться с единичными и комплексными показателями качества продовольственных товаров. Выписать примеры из стандартов в таблицу.

Таблица . Показатели качества продовольственных товаров 
	
Вид

продук​ции
	
Наименование и обозначение стандарта
	
Единичные показатели
	
Комплексные показа​тели




Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Практическая работа № 4

Тема: Определение комплексного показателя качества

Цель: изучить показатели качества потребительских товаров и практику их регламентации в стандартах
Теоретическая часть
Комплексный показатель может быть выражен: главным показателем, отражающим основное значение продукции, интегральным показа​телем; средним взвешенным показателем. Поскольку трудно определить главный и интегральный показатели используют в основном средние взвешенные показатели.
Комплексный показатель качества (N) чаще всего рассчитывается по формуле средней взвешенной арифметической:
N = ∑mi·qi , (2)
где
mi – коэффициент весомости,
qi – относительный показатель.

Практическая часть
Задание.  Определить комплексным показатель подкладочной ткани по сле​дующим данным:

Таблица  Показатели тканей
	
Наименование показателя
	
величина показателя
	
Базовый показатель
	
Коэффициент весомос​ти

	
Разрывная нагрузка, даН

	
но основе
	
41
	
48
	
0,10

	
по утку
	
22
	
27
	
0,10

	
Усадка после стирки, %

	
по основе
	
5
	
4,7
	
0,15

	
по утку
	
2
	
1,5
	
0,15

	
Прочность к воздействию, баллы

	
Пота
	
3,5
	
4,0
	
0,10

	
Мыла
	
3,5
	
4,0
	
0,10

	
Воды
	
4,0
	
4,0
	
0,10

	
Колористическое оформление, бал​лы
	
3,0
	
3,0
	
0,10

	
отделка ткани, баллы
	
3,0
	
4,0
	
0,07

	
структура, баллы
	
4,0
	
4,0
	
0,03



Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Практическая работа № 5
Тема: Ознакомление с единичными и комплексными  показателями качества и безопасности продовольственных товаров.
Цель: изучить показатели качества потребительских товаров и практику их регламентации в стандартах.
Задание1.  Оценить единичные показатели качества эмалированной посуды, рассчитать обобщенный показатель качества.

Для выполнения задания оценивается следующая номенклатура свойств: функциональные, эргономические (удобство пользования) и эс​тетические, которые наиболее полно отражают потребительские свойства посуды.

Соотношение между группами свойств определено коэффициентами весомости.
Таблица 1. Коэффициенты весомости потребительских свойств
	
Наименование изделий

	
Коэффициент весомости по группам свойств

	
	
функциональ​ные
	
эргономические
	
эстетические

	
кастрюли
	
0,40
	
0,30
	
0,30

	
чайники
	
0,20
	
0,40
	
0,40

	
кофейники
	
0,40
	
0,30
	
0,30

	
остальные из​делия
	
0,40
	
0,40
	
0,20



Оценка единичных показателей проводится по пятибалльной систе​ме (Р) и комплексная оценка (К) с учетом коэффициента весомости (Т) на примере кастрюль заносится в следующую форму:

Таблица 2. Балльная оценка единичных показателей качества кастрюль
	
Группа

свойств
	
Единичные показатели
	
Оценка

	
	
	
балл (Р)
	
(Р.т.)

	
1.Функциональные
	
1.1. Исключение пригорания

(толщина дна и стенок)
	

	


	
	
1.2. Полнота использования

проводимого тепла (соответствие объема кастрюли и площади днища, форма кастрюли).
	
	

	
	
1.3. Использование для разных режимов обработки пищи (варка в воде, тушение)
	
	

	
	
1.4. Возможность использования для приготовления пищи при разных способах подвода тепла 
	
	

	
	
1.5.Возможность регулирования парообразования
	

	


	
Обобщенный показатель функциональных свойств: К функц. = РфТ

	
2. Эргономиче​ские
	
2.1 . Исключение травмирования паром при удержании крышки кастрюли 

2.2. Исключение выплескивания жидкости 

2.3. Удобство регулирования па​рообразования 

2.4. Удобство выгрузки (при сливе продукта) 

2.5. Удобство очистки и мытья (отсутствие трудноочищаемых мести внутренних деталей) 

2.6. Удобство хранения (одна па одну, одна в одну и т.д.)
	

	


	
Обобщенный показатель качества эргономических свойств: Кэргон. = Рэрг.Т

	
3. Эстетиче​ские
	
3.1. Соразмерность изделия в це​лом и его элементов 

3.2. Согласованность формы с ар​матурой и декоративной отделкой (тон эмалевого покрытия, компо​зиция и сюжет рисунка) 

3.3. Тщательность выполнения формы в целом и ее элементов 

3.4. Качество защитно-декоративной отделки 

3.5. Качество выполнения упаков​ки и сопроводительной докумен​тации 
	

	


	
Обобщенный показатель качества эстетических свойств: Кэст. = Рэст.Т

	
Обобщенный комплексный показатель качества: Кком.=Кфунк. + Кэрг. + Кэст.


Задание 2. Ознакомиться с показателями безопасности продовольственных то​варов. Выписать примеры из стандартов в таблицу:

Таблица 3. Показатели безопасности продовольственных товаров
	
Виды

продукции
	
Наименование и обозначение стандарта
	
Показатели безопасности
	
Порядок нормирования


Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Практическая работа № 6-9
Тема: Ознакомление с расчетным и социологическим методами оценки показателей ка​чества. Ознакомление с экспертным и измерительным методами оценки показателей  ка​чества
Цель: ознакомиться с сущностью методов оценки показате​лей качества и областью применения различных методов определения.
Материальное обеспечение:
 Наборы стандартов на различные виды продукции.
Теоретическая часть

Для определения значения показателей качества товаров в практике применяют различные методы. Эти методы по способу получения ин​формации можно подразделить натри группы:
- методы с использованием объективных способов измерения;
- методы с использованием эвристических способов оценки;
- статистические методы оценки показа гелей качества.

Для изучения представленных методов предлагаем использовать следующую таблицу 1.
Таблица 1. Методы оценки показателей качества
	
Название

метода
	
Определение
	
Достоинства
	
Недостатки

	
1. Методы с использованием объективных способов измерения

	
1.1. Измерительный

метод
	
Основан на получении информации

с использованием

измерительной

техники
	

	
1.Сложность

2.Длительность измерений

3. В ряде случаев необходимость

разрушения образцов

	
1.2.Регистрацнонный метод
	
Основан на использовании информации, полученной путем

подсчета числа событий, случаев, предметов или затрат
	
1. Является незаменимым при ряде испытаний

(опытная носка,

количество отказов телевизора и т.д.)

2.Объективен
	
Объективность и

достоверность зависит от квалификации и подготовленности специалистов

	
1.3. Расчетный метод
	
В основе его получение информации расчетным путем
	
В некоторых

случаях незаменим

(определение

теоретических

и эмпирических

зависимостей и т.д.)
	
Объективность и достоверность зависит от квалификации и подготовленности спец


Практическая часть
Задание 1. Ознакомиться с расчетным методом. Определить уровень качества по величине комплексного показателя пылесоса (К) по формуле:

К = (П · t)/m, (1)где П - пылеочистительная способность пылесоса, % t - средний срок службы, число лет, m - масса пылесоса, кг.
По результатам испытаний моделей получены следующие данные:
Таблица 1. Показатели пылесосов 
	
Модель
	
Значение показателей

	
	
пылеочистительная способность на полу, %
	
масса, кг

	
«Boсhe»
	
99,7
	
6,7

	
«Энергия»
	
95,9
	
7,0

	
Базовый обра​зец
	
97,0
	
5,75



Средний срок службы пылесосов принят одинаково - 15 лет.

Задание 2. Ознакомиться с социологическим методом оценки показателей ка​чества.

   Потребителям было предложено определить значение оценок основных потребительских показателей качества кухонного набора мебе​ли на основе опыта личной эксплуатации. В состав потребителей входили городские и сельские жители двух возрастных групп. Потребителям было предложено заполнить таблицу, определив значение оценок содержащихся в ней отдельных показателей в баллах.

3 балла - вполне соответствуют предъявляемым требованиям, 

2 балла - недостаточно соответствует, 

1 балл - не соответствует.

Значение оценок показателей распределились следующим образом:

Таблица 2. балльная оценка потребительских показателей качества кухонной мебели
	
Наименование потребительских показателей

	
Значение оценки, данное потребителями

	
	
городское населе​ние
	
сельское население

	
	
до 35 лет
	
старше 35
	
до 35 лет
	
старше 35

	
Обеспечение рациональной последовательности функ​циональных процессов
	
-
	
3
	
2
	
3

	
Наличие необходимых функциональных блоков
	
3
	
3
	
1
	
1

	
Внешний вид
	
1
	
2
	
2
	
3

	
Габаритные размеры по​лезных объемов
	
3
	
2
	
1
	
1



Задание 3. Группе покупательниц предложили оценить потребительские пока​затели качества стальной эмалированной кастрюли емкостью 5 л. Оценка проводилась социологическим способом с помощью анкетирования. Каждый единичный показатель оценивался по пятибалльной системе. В таблице приведены результаты оценки трех комплексных показателей потребителями разного возраста.
Таблица 4. Оценка потребительских пока​зателей качества стальной эмалированной кастрюли
	
Показатели качества

	
Максимальная сумма баллов
	
Значение оценки, данной потреби​телями

	
	
	
до 30 лет
	
31-40 лет
	
41-50 лет
	
свыше 50

	
Функциональные
	
20
	
19
	
18
	
17
	
16

	
Эстетические
	
25
	
21
	
22
	
23
	
24

	
Эргономические
	
20
	
19
	
18
	
17
	
17

	
Всего
	
65
	
59
	
58
	
57
	
57


Задание 4.Ознакомиться с экспертными методами оценки показателей ка​чества.

Провести оценку эстетических свойств обувных товаров. Для про​ведения экспертной оценки создается группа студентов-экспертов.
Задача экспертной группы - оценка эстетических показателей обуви.
Оценку предлагается проводить по 50-балльной системе с учетом половозрастного признака и назначением обуви в соответствии с пред​ставленной ниже таблицей.

Таблица 5. Оценка эстетических свойств
	
Эстетические показатели обуви
	
Группы обуви

	
	
1 группа
	
2 группа
	
3 группа

	
	
наря​дная
	
нарядная повседневная
	
повседневная
	
наря​дная
	
нарядная повседневная
	
пов​седневная

	
1
	
2
	
3
	
4
	
5
	
6
	
7

	
1.Гармоничная це​лостность формы
	
12-13
	
12-13
	
12-13
	
14-15
	
12-13
	
12-13

	
2.Соответствие художественным тен​денциям
	
14-15
	
14-15
	
9-8
	
9-8
	
9-8
	
7-6

	
3.Органичность де​кора
	
9-8
	
7-6
	
7-6
	
7-6
	
7-6
	
9-8

	
4.Рациональность формы
	
7-6
	
9-8
	
14-15
	
12-13
	
14-15
	
14-5

	
5.Информационная выразительность
	
5
	
5
	
5
	
5
	
5
	
5

	
6.Совершенство производственного исполнения
	
3
	
3
	
3
	
3
	
3
	
3



Примечание.
1 группа - обувь для мужчин и женщин среднего возраста и молодежь,
2 группа - обувь для людей пожилого возраста,
3 группа - обувь для детей,

Для оценки даны 10 образцов обуви.
После оценки эстетических показателей результаты необходимо оформить в следующей форме:
Таблица 6. Оценка эстетических показателей обуви
	
Образец обуви (группа обуви)
	
Эстетические показатели, баллы

	
	
№1
	
№2
	
№3
	
№4
	
№5
	
№6

	
1. Туфли женские (1 группа)
	

	

	

	

	

	


	
2. ...
	

	

	

	

	

	




Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Задание 5.Ознакомиться с измерительным методом.

Произвести измерения и определить тип фигуры (размер, рост, полноту); по полученным данным определить, к какой группе (полнотно-возрастной) относится фигура.

Методика определения размерных признаков фигуры изложена  в ГОСТ .

            Контрольные вопросы:

1. Какие методы оценки качества товаров вы знаете?
2. Охарактеризуйте методы с использованием объективных способов измерения.
3. К какой группе методов относится социологический метод?
4. Дайте определение органолептическому методу. Каковы его достоинства и недостатки?
5. В каких случаях применяют экспертный метод оценки качества? 
6. Дайте определение статистическим методам оценки показателей качества.
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 10
Тема: Правила и методы отбора проб (выборок).
Цель: приобретение умений определить пробы
Задание 1.

Проанализировать разделы “Технические требования” трех стандартов на разные виды продукции, делящихся на товарные сорта. Выявить показатели качества товаров одного

наименования:

а) с общими значениями для всех товарных сортов; 

б) с различными значениями.

Результаты записать в виде таблицы 1.Общность и различия в значениях показателей качества товаров разных градаций

	Наименова-ние товара
	ГОСТ №
	общие
	Различные
	Значения показателей качества для разных товарных сортов

	Пример: Мука пшеничная
	
	
	
	Вкус и запах
	  Цвет
	Количество и качество клейковины
	зольность


Заключение: Обобщить данные таблицы 1, выявив общность и различия между значениями показателей качества анализируемых видов товаров.
Задание 2. Проанализировать требования к качеству продовольственных товаров, подразделяющихся на группы,  номера или марки. Выявить отличительные признаки номеров и марок товаров двух наименований. 

Результаты заполнить в виде таблицы  «Отличительные признаки товаров разных номеров и марок».
Объекты исследования:  крупы: ячменная (ячневая и перловая), пшеничная шлифованная, манная. 
Методические указания 
Результат оформите в тетради практических работ. Обобщить данные таблицы, выявить общность или различия показателей качества номеров и/или марок анализируемых товаров.

Практическая работа № 11
Тема: Изучение правил отбора проб при выборочном контроле качества товарных партий
Цель: овладеть умениями рассчитывать и отбирать пробы из товарной партии, овладение навыками контроля качества товаров, в том числе статистическим контролем .

Теоретическая часть

Приемка товаров в торговых предприятиях осуществляется партиями. Независимо от размера партии, приемочный контроль по качеству чаще носит выборочный характер, а по количеству – сплошной.

Отбор проб является важнейшим элементом выборочного контроля, от правильности проведения которого зависит достоверность определения качества всей товарной партии ( результаты оценки пробы переносятся на всю партию целиком).

К пробе предъявляют следующие требования:

1) оптимальность размера пробы предполагает, что она должна быть не ниже минимально допустимого предела, но и не излишне большой;

2) представительностьпробы – способность с достаточной достоверностью отражать фактическую неоднородность качества товарной партии.

Чтобы выполнялись эти требования существуют единые правила отбора проб.

Проба (образец)– минимально допустимая часть товарной партии, отобранная из нее по заранее оговоренным или установленным правилам, предназначенная для оценки качества.

Выборка– определенное минимально допустимое количество упаковочных единиц, отобранных для составления исходной пробы.

Правила отбора проб и выборок, как правило, установлены в стандартах. При отсутствии такой информации в нормативной документации, эти правила должны быть заранее установлены в договорах между заинтересованными сторонами. Несоблюдение правил отбора проб влечет за собой признание недействительными результатов оценки качества и отказ от принятия претензий по качеству.

Различают пробы: точечные, объединенные, средние.

Точечная проба– это единичная проба определенного размера, отбираемая из одного места товарной партии. Точечные пробы отбирают из разных мест товарной партии (сверху, снизу, из середины, сбоку), используя при этом различные приспособления (пробоотборники, щупы).

Объединенная проба– совокупность точечных проб, отобранных от одной товарной партии. Ее размер зависит от количества точечных проб.

Средняя проба– часть объединенной пробы, выделенная и подготовленная соответствующим образом для проведения лабораторных испытаний. Из нее для определения конкретных показателей качества выделяют навески, размер которых зависит от методики определения этих показателей.

Средний образец - часть исходного образца, отобранная для проведения лабораторных испытаний.

Навеска - часть средней пробы, выделенная для определения некоторых показателей качества товаров.

Практическая часть
Задание 1.

Выявите особенности отбора точечных, объединенных или средних проб.

 Задание 2.

Рассчитайте по стандарту размер объединенной или средней пробы или среднего образца для товаров в зависимости от размера товарной партии, наличия и вида упаковки.  Результаты запишите в виде  таблицы. 
Указать достаточность (или недостаточность) фактически отобранной объединенной (средней) пробы путем сравнения с минимально допустимым, а также последствия правильно (или неправильно) отобранного образца.
Контрольные вопросы для самопроверки
1.Сущность отбора проб

2.В чем заключается сложность отбора проб

3.Что предполагает оптимальность размера проб

4.Дайте характеристику представительности пробы

5.Перечислить виды проб, дать их характеристику

6.Дать понятие «Навеска»

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Практическая работа № 12
Тема: Контроль качества товаров 

Цель: формирование знаний в области контроля качества товаров
Теоретическая часть

Приемочное число - максимально допустимое количество забракованных единиц выборки или объединенной пробы, или исходного образца, позволяющее принять решение о приемке товарной партии по качеству.

Браковочное число - минимально допустимое количество забракованных единиц объединенной пробы или исходного образца, являющееся основанием для отказа о приемке товарной партии по качеству.

Таблица
Приемочные и браковочные числа для фасованных кондитерских изделий
	Масса нетто упаковочных
единиц, г
	Объем
выборки
	Приемочное
число
	.Браковочное
число

	До 50 включительно
	50
	7
	8

	От 51 до 200 включительно
	32
	5
	б

	От 201 до 500 включительно
	20
	3
	4

	От 501 до 750 включительно
	13
	2
	3

	От 751 до 1000 включительно
	8
	1
	2


Идентификация и прослеживаемость товаров относятся к важнейшим составным элементам системы качества на производстве и в сфере обращения.

Партионная идентификация — деятельность по информационному обеспечению установления принадлежности единичных экземпляров товаров или совокупности упаковочных единиц к определенной товарной партии.

Прослеживаемость — способность проследить предысторию, использование или местонахождение объекта с помощью идентификации, которая регистрируется.

Комплекс работ по идентификации и прослеживаемости включает следующие взаимосвязанные направления:

— техническое (технологическое) обеспечение (на товарной партии — предполагает предварительное обеспечение за счет разработки и внедрения технологии маркирования единичных экземпляров или упаковочных единиц на предтоварной стадии, что позволяет обеспечить индивидуальную идентификацию);

— информационное обеспечение (наносимая при маркировании производственная маркировка является одним из средств информационного обеспечения идентификации и прослеживаемости единичных экземпляров, а также и партионной идентификации);

— организационное обеспечение (предусматривает установление функциональных задач и ответственности структурных подразделений предприятий-изготовителей и продавцов, а также должностных лиц).
Практическая часть
Задание 1.Какова роль контроля в процессе управления качеством? Перечислите виды контроля?

Задание2. Какие конкретные свойства продукции характеризуют те или иные показатели качества? Данные оформите в виде таблицы. Сформулируйте вывод. 

Таблица 1. Основные типы показателей качества. 

	№
	Признак классификации
	Типы показателей

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	


Задание 3. Определите алгоритм контроля качества товаров в торговой организации по четырём стандартам на заданные виды продукции (продовольственные и непродовольственные товары). Данные занесите в таблицу (таблица 1).
Таблица 1 – Контроль качества товаров

	Вид

продукции
	Обозначение НД
	Алгоритм контроля качества в торговых предприятиях

однородных групп продукции *

	
	
	Перечень операций
	1
	2
	3
	4

	Картофель

Крупа

Маргарин

Изделия швейные
	ГОСТ 7194,

ГОСТ Р 51808

ГОСТ 26312.1

ГОСТ Р 52178

ГОСТ 4103
	1. Измерение размера

2. Проверка функционирования

3. Контроль внешних дефектов

4. Инструментальные испытания

5. Проверка упаковки

6. Проверка комплектности

7. Контроль соответствия образцу-эталону (описанию)
	
	
	
	


* Знаком "+" отмечаются в соответствующей графе те операции, которые предусмотрены стандартом для данного вида продукции.

Задание 4.
Ознакомьтесь с методикой выборочного контроля и произведите отбор проб от заданной партии товара на примере картофеля (ГОСТ 7194), муки (ГОСТ Р 51783), моркови (ГОСТ Р 51782), крупы (ГОСТ 26312), чая (ГОСТ 1936).

Результаты занесите в таблицу 
Таблица 2– Выборочный контроль качества

	Вид продукта
	Обозначение
 стандарта
	Характеристика партии
	Отбор выборки
	Отбор проб

	
	
	масса
	количество упаковочных единиц транспортной или потребительской тары
	объём выборки, шт.
	общий объём выборки, шт.
	число точечных проб
	масса выемки пробы
	совокупность 
точечн. проб; 
объединённая 
проба

	Картофель свежий
	ГОСТ 7194
	
	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый свежий,
 реализуемый
	ГОСТ Р 51783
	
	
	
	
	
	
	

	Морковь столовая свежая 
реализуемая
	ГОСТ Р 51782
	
	
	
	
	
	
	

	Крупа
	ГОСТ 26312.1
	
	
	
	
	
	
	

	Чай
	ГОСТ 1936
	
	
	
	

	
	
	
	


Контрольные вопросы для самопроверки

1. Что такое контроль качества?

2. Как классифицируют виды контроля качества товаров?

3. Какова методика выборочного контроля?

4. Как ранжируется продукция по качеству?

5. От чего зависит уровень контроля качества? Приведите примеры из НД по отдельным группам товаров.

6. Какие продовольственные товары не делят на сорта и по каким градациям определяется качество этих товаров?

7. Всегда ли при проведении контроля качества можно снижать сорт товара?

8. На каких стадиях жизненного цикла товара и кем проводится контроль

качества?

9. Что относится к объектам контроля качества?

10. Как определить, проводить сплошной или выборочный контроль

качества?

11. Какие методы применяются при контроле качества?

12. Какая документация требуется для проведения контроля?

13. Каким документом завершается контроль качества?

14. Что такое приёмочное и браковочное число?

15. Что такое партия товара?

16. Каков порядок отбора единиц продукции в выборку?

17. Каковы правила отбора точечных проб и их размеры?

18. Как составляют объединённую (среднюю) пробу продукции?

19. Как подготавливают и оформляют для лабораторных испытаний пробу продукции?

20. В каких нормативных документах содержатся правила отбора проб?
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 13
Тема: Изучение правовой и нормативной базы товарной информации
Цель: изучение регламентов, обеспечивающих единство маркировки.
Теоретическая часть
        Правовая и нормативная база информационного обеспечения товароведения и экспертизы товаров. Виды нормативно-технических документов: ГОСТ Р распространяется на продовольственные и непродовольственные товары основных товарных групп.(Указывается: (ассортимент, форма, размеры и масса); технические условия (внешний вид, вкус, консистенция, запах, рисунок, цвет); правила приемки; маркировка, упаковка, транспортирование и хранение.) ТУ (технические условия) разрабатываются на предприятиях, учитывается сырье и т.д. Международный стандарт действует на территории разных государств. ОСТ (отраслевой стандарт) разрабатывается отдельной отраслью народного хозяйства на специфическую продукцию. Вся нормативная техническая документация имеет номер, где последние две цифры указывают год издания и внедрения. ФЗ о техническом регулировании, ФЗ об информации, информационных технологиях и защите информации, Согласно ФЗ о качестве и безопасности пищевых продуктов на этикетках, ярлыках, либо листках вкладышах, упакованных пищевых продуктов, кроме информационный состав определен ФЗ о защите прав потребителей Стандарт ГОСТ Р 51074-2003 информация для потребителя, продукты пищевые, общие требования (информация о пищевом товаре, товарный знак изготовителя, масса нетто или количество продукта, состав продукта).
Практическая часть
Задание 1.

Проанализировать информацию двух носителей маркировки (продовольственный и непродовольственный товар). Результаты оформите в виде таблицы 1. Анализ информации на маркировке

	Наименование товара
	
	Элементы информации
	

	
	ГОСТ
	Требование  ГОСТ
	Фактическое соответствие

	1
	2
	3
	4

	1.Например: стиральный порошок ……
	ГООСТ №
	1.Наименование и назначение средства 
2.Наименование страны и предприятия – изготовителя

3.Состав

4.Способ применения

5.Меры предосторожности
6.Штриховой код продукции

7.Масса нетто

8.Срок годности

9.Информация о сертификации

10.Условия хранения
	

	2.
	
	
	


В графе 3 указывается наименование требования, а в графе 4 отмечается знаком (+) соответствие, знаком (-) несоответствие.
Контрольные вопросы для самопроверки

1. В каком разделе стандарта можно найти характеристику дефекта

(порока)?

2. В чём отличие терминов «порок» и «дефект»?

3. Если товар по сортам не делят, то какими градациями определяется качество товара после проведения контроля качества?

4. Что, кроме качества изготовления, является объектом при проведении контроля?
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 14
Тема: Расшифровка информационных знаков на маркировке
Цель: овладение умениями расшифровать информационные знаки.
Теоретическая часть
Маркировка– это текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные на упаковку и товар, а также другие вспомогательные средства, предназначенные для идентификации товара или отдельных его свойств, доведения до потребителя информации об изготовителях, количественных и качественных характеристиках товара.

На этикетке может быть либо одно марочное название товара, либо большой объем информации о нем. Даже если сам продавец предпочитает скромную, простую этикетку, то закон может потребовать размещения на ней дополнительной информации. Это свидетельствует о том, что существует ряд проблем правового характера, связанных с этикетками. Этикетка может ввести потребителя в заблуждение, или упустить в описании упоминание о каких-то важных компонентах, или недостаточно полно изложить предостережения относительно безопасного пользования товаром.

В последнее время на практике маркирования стали сказываться такие факторы, как необходимость указания цены товарной единицы, к примеру, из расчета стоимости какой-то стандартной единицы объема или веса, сроков годности товара и его питательности. Перед выводом новых товаров на рынок продавцы должны удостовериться, что на этикетках новинок
представлена вся необходимая информация.

Хорошая маркировка упаковки и перечисление всех условий, влияющих на использование того или иного товара, в первую очередь, нужны в странах с хорошо развитым законодательством в защиту интересов покупателей, и в которых существуют законодательные акты, определяющие ответственность продавцов. К маркировке должны предъявляться как общие, так и специфические требования. К общим требованиям относят:

-правдивость и объективность сведений о товаре, отсутствие в них дезинформации и субъективизма, вводящих потребителей в заблуждение;

-предоставление исчерпывающих сведений и отсутствие излишней информации;

-открытость сведений о товаре для всех потребителей.

К специфическим требованиям можно отнести следующие: четкость и однозначность текста, иллюстраций, наглядность, использование несмываемых красителей, разрешенных для применения органами санитарии и гигиены.

Исходя из функционального предназначения, маркировка бывает производственной и торговой.

Производственная маркировка представляет собой текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные изготовителем на товар и (или) упаковку, и (или) другие носители информации. Носителями производственной маркировки могут быть: этикетка, вкладыши, ярлыки, контрольные ленты, таблички, клейма и штампы.

Этикетка представляет красочную или описательную характеристику товара и его изготовителя, напечатанную в виде штампа, рельефа на единице упаковки, а также ни листе – вкладыше или ярлыке, прикрепленными к каждой единице товаров. В отдельных случаях этикетку наносят на товар (маркировка на донышке посуды). Этикетка используется, прежде всего, для того, чтобы покупатель мог: узнать товар; убедиться в том,что это тот товар,который может удовлетворить его нужды и потребности; убедиться в целесообразности совершения повторных покупок.

Практическая часть
 Задание 1.

Расшифровать условные обозначение – информационные знаки на маркировке двух продовольственных и непродовольственных  товаров. В заключении анализируется целесообразность дублирования информации на штампе и этикетке (по предложенному образцу товара).
Задание 2.

Выясните на маркировке её составные части: текстовую, изобразительную и информационные знаки.
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 15-16
Тема: Изучение видов и средств информации о непродовольственных и продовольственных товарах
Цель: ознакомиться с видами и средствами маркировочно - справочной и маркировочно-условной информации, эксплуатационной документацией, изучить требования к видам и средствам информации с позиции стандартов и Закона "О защите прав потребителей".
Материалы для работы:
1.Нормативно-технические документы по правилам маркировки способам ухода.
2.Руководство по эксплуатации.
3.Товарные ярлыки, памятки.
4.Каталоги, альбомы, проспекты.
Теоретическая часть
Информация о товарах, направленная на раскрытие содержания потребительской стоимости и способствующая целенаправленному формированию спроса на товары и их реализацию, является необходимым элементом коммерческой деятельности.
Информацию с позиции товароведения можно классифицировать ряду признаков:
по источнику происхождения (в соответствии с жизненными циклами товаров на производственную, торговую и т.п.);
по характеру проявления - организационную и товароведную;
по объему информации - на специальную, покупательскую;
по видам маркировочно-справочную, маркировочно-условную, эксплуатационно-сопроводительную, рекламно-справочную, обратную товароведно-справочную.
В соответствии с программой курса рассмотрим и основном товароведную информацию для специалистов. Она включает следующие виды информации: маркировочно-справочную, маркировочно-условную, эксплуатационно-сопроводительную и рекламно-справочную.
Маркировочно-справочная информация включает маркировку, условные обозначения, нанесенные на товар или упаковку. Составной частью маркировки является клеймо.
Перечень маркировочных данных и метод их нанесения для каждого изделия указывается в соответствующей нормативно-технической документации. В зависимости от вида изделия маркировочные данные могут иметь те или иные особенности.
К маркировочно-условным следует отнести такие виды маркировочной информации, которые представляют собой условные знаки. Это производственный и товарные знаки предприятия.
К основным видам эксплуатационно-сопроводительной информации о бытовой технике относятся эксплуатационные документы, руководство по эксплуатации (РЭ), паспорт, этикетка.
Руководство по эксплуатации (РЭ) - эксплуатационный документ, который разрабатывается в том случае, когда для правильной эксплуатации изделия потребителю нужны дополнительные сведения о конструкции, правилах использования, техническом обслуживании и т.д.
Руководство по эксплуатации содержит описаний конструкции изделия, его принципа действия, сведения, необходимые для правильной эксплуатации (использования, хранения) и технического обслуживания, а также основные параметры и характеристики, гарантированные предприятием-изготовителем.
Паспорт - эксплуатационный документ, удостоверяющий гарантированные предприятием-изготовителем основные параметры и характеристики изделий. Паспорт в общем виде состоит из разделов: общие указания, технические данные, комплект поставки, свидетельство о приемке, гарантийные обязательства, цена.
Этикетка - эксплуатационный документ, в котором излагаются основные показатели и сведения, требующиеся для эксплуатации изделий. На этикетке приводятся следующие сведения: наименование изделия; обозначение изделия или его индекс; технические данные; номер стандарта и ТУ, требованиям которых соответствует изделие; сведения о приемке изделий; сведения о качестве изделий; цену; дату выпуска.
К основным видам рекламно-справочной информации относятся
всевозможные печатные издания типа товарных каталогов, справочников, словарей, проспектов, плакатов, вкладышей, а также соответствующим образом подготовленные диафильмы, кинофильмы, теле- и радиопередачи.
Товарный каталог - это систематизированный указатель (перечень) товаров с соответствующими иллюстрациями, кратким описанием потребительских свойств и указанием цены, предлагаемых промышленным (торговым) предприятием (организацией) для продажи оптовому (розничному) покупателю.
Каталог - издание, рассчитанное на длительное пользование. Каталоги могут быть иллюстрированы рисунками или фотографиями товаров. Образцы товаров в каталогах приводятся в систематизированном порядке, с указанием их наименования, назначения, технических характеристик, параметров, цвета, цены и т.д. Для облегчения ориентации потребителя каталог, как правило, снабжается алфавитным указателем. -
Товарные альбомы в отличие от каталогов издаются для информации потребителя о товарах одной группы (например, "Мебель", "Часы", "Сыры" или одного предприятия-изготовителя обувь "Белвест", ювелирные изделия фирмы «Самоцветы»).
Основная цель товарного альбома - дать более полное, чем в каталоге, представление о товаре, и его потребительских свойствах. Поэтому в альбоме имеется небольшая вводная часть, где дается краткая характеристика предприятия-изготовителя, поясняются особенности предлагаемых товаров, условия продажи и т.д.
Товарные альбомы отличаются от каталогов большим форматом. Рекламно-справочные проспекты - эффективное средство товароведной информации, предназначенное для оперативного ознакомления массового потребителя с потребительскими свойствами предлагаемого товара, способами его использования, правилами ухода, условиями хранения, ценой и т.д.
Проспект имеет определенную структуру. Обычно в начале подчеркивается наиболее отличительный потребительский признак товара, затем дается текст, иллюстрация с пояснениями о достоинствах предлагаемого товара, а в конце проспекта перечисляются мотивы целесообразности приобретения данного товара.
В зависимости от содержания, назначения и способов распространения различают проспекты-брошюры, проспекты-инструкции, проспекты-письма, проспекты-справочники, проспекты-календари.
Практическая часть
Задание 1. Изучить ГОСТ 16598-80* Изделия текстильные. Условное обозначение и способ ухода. Зарисуйте предупредительные знаки и символы ухода за товарами. 
Задание 2. Изучить структуру и содержание проспектов, товарных альбомов, каталогов. Отметить разделы каждого источника информации Результаты оформить в произвольной форме, определить достоинства и недостатки каждой рекламно-справочной информации.
Задание 3. Ознакомиться с требованиями к руководству по эксплуатации. Изучить стандарт, регламентирующий требования к руководствам по эксплуатации и на его основе составить перечень разделов, определяющих структуру Руководства по эксплуатации (РЭ) на конкретный товар.
Задание 4. Оценить памятки по уходу за швейными и трикотажными изделиями.
Таблица 1. Оценка памятки по уходу за швейными изделиями
Критерии оценки
Оценка по пятибалльной системе
Наименование памятки
1.По использованию моющих средств
2.По химической чистоте
3.По режиму сушки
4.По режиму глажения
5.По другим условиям
Итоговая оценка \средняя арифметическая
Контрольные вопросы:
1.Какие виды товароведной информации Вы знаете?
2.Дайте определение маркировочно-справочной информации.
3.Чем отличаются товарные альбомы от каталогов?
4.Какие разделы содержит паспорт?
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 17-18
Тема: Способы и методы идентификации товаров. Изучение стандарта на продовольственный товар, анализ и характеристика показателей качества 

Цель  – изучение сущности потребительских требований к качеству товаров и порядка их регламентации в стандартах.

Задание
1. Ознакомьтесь по ГОСТ 15467, ГОСТ Р ИСО 9000 с сущностью понятий: свойство, качество, требования к качеству, показатели качества.

2. Изучите классификацию показателей качества и номенклатуру потребительских свойств и показателей качества (Приложение 1).
При изучении групповых и комплексных показателей обратите внимание на определение групповых показателей, начиная с наиболее важных – функциональных показателей, а также на примеры единичных показателей.

По результатам изучения номенклатуры показателей заполните таблицу 3.1.

Таблица 1 – Типовая номенклатура потребительских свойств товаров

	Групповые

показатели
	Комплексные

показатели
	Единичные показатели

(примеры)

	
	
	


Для многих непродовольственных товаров особенно важными являются эстетические свойства. Номенклатура эстетических свойств товаров достаточной сложна, и поэтому студентам рекомендуется переписать в рабочую тетрадь перечень эстетических свойств товаров (таблица 2) и в дальнейшем использовать его при выборе номенклатуры для конкретного товара и оценки его эстетических свойств.

Таблица 2 – Типовой перечень эстетических свойств

	Комплексные групповые

свойства
	Единичные показатели

	Информационная

выразительность
	1. Знаковость

2. Оригинальность

3. Стилевое соответствия

4. Соответствие моде

	Рациональность форм
	5. Функционально-конструктивная обусловленность

6. Эргономическая приспособленность

	Целостность композиции
	7. Организованность объемно-пространственной

                структуры

8. Тектоничность

9. Пластичность

10. Упорядоченность графических и изобразительных элементов

11. Колорит и декоративность

	Совершенство производственного исполнения и стабильности

товарного вида
	12. Чистота исполнения контуров и спряжений

13. Тщательность покрытий и отделки

14. Чёткость выполнения знаков и сопроводительной               

15. документации

16. Устойчивость к повреждениям


3. Выберите номенклатуру показателей качества конкретного товара.

Изучите предложенный преподавателем товар, его маркировку и стандарт вида «Номенклатура показателей качества».

Придерживаясь рекомендаций, проведите работу по выбору оптимальной номенклатуры показателей – достаточно полной для оценки уровня качества товаров и одновременно не громоздкой, чтобы не затруднить дальнейшую оценку качества товаров. Если для предложенного товара важны эстетические свойства, то в номенклатуру необходимо ввести показатели из типового перечня эстетических свойств (см. таблицу 2). Также учитывайте эргономические свойства

товаров.

Результаты работы по выбору номенклатуры показателей качества товара оформите в таблицу 

Таблица 3. – Номенклатура показателей качества

на товар: ___________________________________

составлена по ГОСТ _________________________

	Групповые

показатели
	Наименование единичных

показателей качества
	Наименование

характеризуемого

свойства

	
	
	


4. Используя стандарты на отдельные виды продовольственных и непродовольственных товаров (сыры полутвёрдые, варёные колбасы, чай, кофе, мыло туалетное): ГОСТ Р 52972; ГОСТ Р 52196; ГОСТ Р 52686; ГОСТ 1938;

ГОСТ Р 51881; ГОСТ 28546, ознакомьтесь с формой представления требований к качеству. Выпишите по четыре примера требований (по одному из каждого стандарта), выраженных в качественной и количественной формах. Результаты оформите в виде таблицы (таблица 3.4).

Таблица 4 – Требования к качеству

	Виды

продукции
	Требования

к качеству
	Обозначение и наименование стандартов
	Раздел

стандарта

	
	1. В качественной

форме:

-

-

-

2. В количественной форме:

-

-
	
	


5. Увяжите требования к качеству с потребительскими свойствами и их показателями качества.

Используя, стандарты на систему показателей качества непродовольственных товаров (ГОСТ 4.45 СПКП. Изделия швейные бытового назначения; ГОСТ 4.69 СПКП. Посуда фарфоровая и фаянсовая), а также соответствующие стандарты технических условий (технических требований) (ГОСТ 12161 Консервы рыборастительные в томатном соусе; ГОСТ Р 53436 Консервы молочные. Молоко и сливки сгущённые с сахаром; ГОСТ Р 50504 Сорочки верхние; ГОСТ 28390 Изделия фарфоровые), по заданию преподавателя выпишите три группы требований (эстетические, надёжности и др.) и укажите относящиеся к ним комплексные потребительские свойства (группу), а также подгруппы потребительских свойств и показатели качества, характеризующие эти свойства. Результаты представьте в форме таблицы (таблица 5).

Таблица 5 – Свойства и показатели качества

	Требования к качеству продукта (формулировка содержания) по НД и обозначение стандарта
	Комплексное потребительское свойство, как объект требования (группа)
	Подгруппа потребительских свойств
	Специализированные показатели качества (по стандарту СПКП или ОТУ, ТУ)

	Например:

Консервы рыборастительные в томатном соусе (ГОСТ 12161): томатный соус однородный без отделения водянистой части
	Эстетические

Эргономические
	Совершенство исполнения и стабильность товарного вида

Информационная выразительность и т.д.

Антропометрические и т.д.
	Консистенция

	Сорочки верхние (ГОСТ Р 50504): допустимые отклонения по размеру воротника)
	Эргономические
	Антропометрические
	Соответствие линейных размеров изделия


1. Проанализировав (по указанию преподавателя) технические требования двух стандартов на продукцию (см. задание 5), выделите из них соответствующие группы требований к качеству. Результаты оформите в виде таблицы (таблица 6).

Таблица 6 – Требования к качеству продукции

	Групповые

показатели
	Комплексные показатели и содержание требований (по одному примеру на каждое требование из выделенных групп) по единичным показателям

	Безопасность

Надёжность

Эргономические и т.д.
	Пример: ГОСТ 12161 Консервы рыборастительные в томатном соусе:

Санитарно-гигиенические:

токсичные элементы

массовая доля солей олова – до 200 мг/кг продукта

микробиологические показатели – КМАФАнМ – до 1.105КОЕ/г и т.д.


Вопросы и задания для самоподготовки

1.Какие свойства называют потребительскими?

2.Что такое типовая номенклатура потребительских свойств?

3.Что такое «качество»?

4.Что такое свойство, показатель качества?

5.Как классифицируется показатели качества?

6.Какие показатели не являются обязательными при оценке товаров?

7.В какой форме могут быть представлены требования к качеству товаров?

8.Дайте определение функциональных свойств товаров.

9.Дайте определение эргономических свойств товаров и приведите примеры их показателей.

10.Что понимается под пищевой ценностью?

11.Чем отличается энергетическая ценность от биологической?

12.Что такое доброкачественность продукта?

13.В чём отличие гарантийного срока хранения от срока годности?

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 19
Тема: Оформление протокола идентификации продукции. Выбор показателей качества, пригодных для целей идентификации.
Цель: изучение видов, форм и средств товарной информации, необходимых для идентификации товаров
Выполнение практической работы:

Задание 1. Какие задачи могут ставиться при идентификационной экспертизе товаров? Какие показатели качества товаров могут быть использованы в качестве критериев идентификации? Какие этапы включает в себя идентификация товаров? (оформите в виде таблицы).
Задание 2. Виды идентификация товаров.
Задание 3. Произвести идентификационную экспертизу одного образца продукта. Оформить протокол идентификации продукции.

ПРОТОКОЛ

ИДЕНТИФИКАЦИИ ПРОДУКЦИИ

I. Описание упаковки: ____________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

II. Маркировка

1. Наименование продукции ________________________________________

_______________________________________________________________

2. Название продукции, присвоенное изготовителем _________________

_______________________________________________________________

3. Наименование,   местонахождение   (юридический  адрес,  страна)

изготовителя

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

4. Товарный знак изготовителя (при наличии) ______________________

5. Масса нетто, объем или количество _____________________________

6. Информация о составе __________________________________________

7. Информация о сроке годности ___________________________________

8. Обозначение   нормативного   или  технического  документа  (для

отечественной продукции) ______________________________________

9. Информация о сертификации _____________________________________

10. Другая информация ____________________________________________

______________________________________________________________

11. Расположение информации ______________________________________

______________________________________________________________

III. Органолептические показатели

1. Внешний вид ___________________________________________________

2. Цвет __________________________________________________________

3. Запах _________________________________________________________

Эксперт         _______________  _________________________________

подпись                (ФИО эксперта)

 

Задание 4.Изучить стандарт на продовольственный товар, проанализировать и заполнить таблицу.

	ГОСТ и наименование продукта
	Наименование показателей стандарта
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Вопросы и задания для самоподготовки

1.Дайте определение терминам: товарная информация, информационные ресурсы.

2. Укажите виды и формы товарной информации, их назначение.

3. Перечислите средства товарной информации.

4.Что такое маркировка и каково ее назначение? Объяснить носители производственной маркировки.

5.Назовите группы и виды информационных знаков.

6. Назовите товарно-сопроводительные документы.

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 20-21
Тема: Качественная фальсификация. Количественная фальсификация. Ассортиментная, стоимостная и информационная фальсификация
Теоретическая часть
          Фальсификация (от лат. falsifico - подделываю) - действия, направленные на обман покупателя или потребителя путем подделки объекта купли-продажи с корыстной целью. Поэтому фальсификация, в широком понимании, может рассматриваться как действия, направленные на ухудшение тех или иных потребительских свойств товара или уменьшение его количества при сохранении наиболее характерных показателей, но не являющиеся существенными для потребителя.
Фальсификации подвергаются не только товары, но и товаросопроводительные документы, сертификаты качества, безопасности, страны происхождения, товарные знаки и так далее.

При фальсификации товаров обычно подвергается подделке подлинности одна или несколько характеристик товара. Поэтому различают следующие виды фальсификации товаров:

      -ассортиментная (видовая):

      -качественная;

      -количественная;

      -стоимостная;

      -информационная;

      -комплексная.

Каждый вид фальсификации имеет свои характерные способы подделки подлинных товаров, а при комплексной - сочетание различных двух, трех или всех пяти видов. Естественно, что при комплексной фальсификации необходимо устанавливать значимость каждого отдельного вида на подделку товара в целом.

Практическая часть

Изучить терминологию по идентификации и фальсификации потребительских товаров; исторические аспекты фальсификации.

Провести сравнительный анализ: каковы меры по предупреждению фальсификации в России и за рубежом.

Результаты выполнения представить в виде реферата.

Вопросы для самопроверки
1.Дайте определение термина «идентификация» в соответствии с ГОСТ и ФЗ «О техническом регулировании»

2.Дайте определения термина «фальсификация» и «контрафактный»

3.Назовите цель и задачи идентификации продукции

4.Меры по защите российского рынка от фальсифицированной продукции
5.Дайте определение подлинности товара. 
6.Виды и способы фальсификации и методы ее обнаружения.

7.Расшифруйте  термины «фальсифицированные товары»,«подделки-заменители»,«дефектные товары».

8.Объектами фальсификации являются?
Практическая работа № 22
Тема: Изучение основ экспертизы товаров
Цель: изучить теоретический материал, правовые и нормативные документы, дополнительную литературу, рекомендуемую методическими указаниями по изучению дисциплины; подготовить рефераты, доклады по примерным темам, приведённым ниже; обсудить основные позиции на занятии для усвоения принципов, методов и средств товарных экспертиз.
Теоретическая часть
Экспертизе повергается товар, который при приёмке, по мнению получателя, оказался недоброкачественным или не отвечающим условиям договора, а также товар, по качеству и количеству которого возник спор между поставщиком и покупателем. Экспертизу проводят нейтральные лица, не заинтересованные в исходе дела, не связанные служебными отношениями и не зависимые от заинтересованных сторон. Товар подвергается нескольким видам экспертиз (товарная экспертиза).

Товароведческая экспертиза – это исследование основных характеристик товара, а также факторов, обеспечивающих эти характеристики, с представлением мотивированного заключения. Товароведческая экспертиза является одним из видов оценочной деятельности, которой может подвергаться товар. Различные ведомства проводят другие виды экспертиз. Так, санитарно-гигиеническую оценку с выдачей гигиенического заключения проходят почти все потребительские товары. Её проводят центры санитарно-эпидемиологического надзора по утвержденным санитарным показателям и нормам. Это, в основном, такие показатели, как химические (содержание вредных веществ), микробиологические, гигиенические (воздухопроницаемость, электризуемость), токсикологические и радиационные.

Ветеринарная экспертиза – оценка ветеринарной безопасности ряда товаров животного происхождения (мясо, кожевенное сырьё и др.) по установленным показателям.

Экологическая экспертиза – оценка экологического воздействия товаров на окружающую среду. Например, товары в аэрозольной упаковке подвергают экспертизе по воздействию хладагентов на разрушение озонного слоя атмосферы Земли.

Технологическая экспертиза – установление влияния технологических параметров на качество товара, выявление причин производственных дефектов. Эту оценку проводят в процессе производства товара и при выполнении услуг (например, при пошиве одежды, химчистке).

Потребительская экспертиз – оценка товара, проводимая потребителями. Однако эта оценка не всегда объективна, так как используются субъективные методы оценки самими потребителями; она не носит общественного характера, так как основывается на частных мнениях; не основана на профессиональных знаниях и опыте.

Комплексные экспертизы проводят в тех случаях, когда по одному и тому же товару необходимо одновременно получить заключение экспертов различных специальностей. После проведения комплексной экспертизы оформляется один общий акт, в котором каждый эксперт излагает свои методы исследования и дается общее заключение. В нём указывают, по каким показателям исследуемого объекта каждый из экспертов дал своё заключение.

По организационным признакам экспертизы подразделяются на первоначальную (основную), дополнительную, повторную, контрольную.

Примерные темы рефератов и докладов:

1.Экологическая экспертиза товаров.

2.Санитарно-эпидемиологическая экспертиза товаров.

3.Экспертиза товаров для таможенных целей.

4.Потребительская экспертиза товаров.

5.Права и обязанности экспертов.

6.Государственная судебная экспертиза.

7.Правила и порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы товаров (вид товара – по выбору студента).

8.Гигиенические требования к одежде для детей и подростков.

9.Гигиенические требования к обуви для детей и подростков.

10.Экологические загрязнения при производстве товаров (вид товара – по выбору студента).

11.Экологические загрязнения при хранении, транспортировании и реализации товаров (вид товара – по выбору студента).

12.Экологические загрязнения при эксплуатации (или потреблении) непродовольственных товаров (вид товара – по выбору студента).

13.Способы утилизации товаров (вид товара – по выбору студента).

14.Организация и производство ветеринарно-санитарной экспертизы кожевенного сырья.

15.Организация и производство ветеринарно-санитарной экспертизы пушно-мехового сырья.

16.Ветеринарная служба в Российской Федерации.
17.Законодательное и нормативное обеспечение права потребителя на информацию о товарах.

18.Требования к маркировке товаров за рубежом.

19.Правовая охрана товарных знаков и России.

20.Манипуляционные, предупредительные и эксплуатационные знаки.

21.Компонентные знаки.

      22.Экологические знаки.

      23.Товарные знаки.

      24.Национальные и транснациональные знаки соответствия.

      25.Национальные и транснациональные знаки качества.

26.Использование объективных методов при оценке качества товаров (вид товара – по выбору студента).

27.Использование органолептических методов при оценке качества товаров (вид товара – по выбору студента).

      28.Использование экспертного метода при оценке качества товаров (вид товара – по выбору студента).

      29.Особенности организации и проведения дополнительной экспертизы.

      30.Особенности организации и проведения повторной экспертизы.

      31.Особенности организации и проведения контрольной экспертизы.

      32.Права, обязанности и ответственность руководителя экспертной

организацией.

      33. Права, обязанности и ответственность эксперта при производстве

экспертизы.
Вопросы и задания для самоподготовки

1.Кто выполняет экспертизу?

2.Как оформляются результаты проведения экспертизы?

3.Какую структуру имеет акт экспертизы?

4.Какую информацию содержит акт экспертизы?

5.Какие требования предъявляют к экспертным организациям?

Практическая работа № 23
Тема: Изучение порядка проведения товароведной экспертизы по количеству и качеству
Цель – ознакомиться с требованиями к качеству картофеля по стандарту, с бланками документов (акты отбора образцов, акты экспертизы, удостоверение о качестве); изучить методику выполнения экспертизы по качеству и правил оформления заключения.

Теоретическая часть
Основанием для проведения этой экспертизы служат:

- разногласия между поставщиком и получателем по результатам приёмочного контроля, проведённого получателем в отсутствии поставщика и при невозможности явки поставщика на повторную экспертизу;

- заранее предполагаемое или обнаруженное несоответствие фактического качества товара документально указанному;

- обнаружение нарушений упаковки (поломка, деформация, раздавливание, бой);

- наличие значительных качественных потерь в процессе транспортирования и хранения;

- обнаружение контролирующими органами товаров сомнительного качества при продаже.

Практическая часть
Задание
1. Изучите ГОСТ 7194 "Картофель свежий. Правила приёмки и методы определения качества", ГОСТ 7176 "Картофель свежий продовольственный заготовляемый и поставляемый. Технические условия", ГОСТ Р 51808 «Картофель свежий продовольственный, реализуемый в розничной торговой сети. Технические условия.

2. Изучите бланки документов, оформляемых при проведении экспертизы по качеству и правила их заполнения: акт отбора образцов (проб) и акт экспертизы (Приложение С, Т, У, Ф).

3. Изучите правила проведения приемочной экспертизы по качеству

(Приложение Х).

4. Рассчитайте на основании ГОСТ Р 51808 объем выборки и количество точечных проб, массу объединённой пробы в зависимости от заданного размера партии (таблица 12.1).

5. Определите качество конкретной партии картофеля на основании данных разборки объединённой пробы (таблица 12.2). Для этого:

рассчитайте процентное содержание каждой фракции, используя форму записи в виде таблица 12.3;

установите процентное содержание клубней стандартных (с учётом допусков), не стандартных и отхода.

6. Сделайте заключение о качестве и причинах несоответствия, сформулируйте предложение по уточнению условий приёмки товара (формулировки соответствующего положения договора) и величине ущерба от наличия дефектов.

Таблица 1 – Удостоверение о качестве на картофель продовольственный

	Номенклатура
	Вариант игры

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	Декларация №
	2204453
	4509988
	3423121
	4808899
	3744548

	Отправитель
	ФХ «Вяз»
	ФХ «Вяз»
	АФ «Заря»
	АФ «Заря»
	ФХ «Вяз»

	Получатель
	ООО «Кедр»
	ООО «Кедр»
	ОАО «Лир»
	ЗАО «Али»
	ИП Иванов

	Картофель стандартный, %
	95
	95
	98
	98
	90

	Ботанический сорт *
	темп
	лорх
	темп
	лорх
	смесь сортов

	Количество и вид

упаковочных единиц
	60 мешки
	12

контейнеры
	88

контейнеры
	навалом

-
	навалом

	Масса нетто, кг
	3000
	5000
	20000
	12000
	5000

	Дата упаковки
	27.08
	3.09
	2.09
	09.09
	20.09

	Дата отгрузки
	28.08
	5.09
	2.09
	10.09
	20.09

	Вид транспорта, №
	автомаш.
	автмаш.
	вагон
	вагон
	атомаш.

	Транспортабельность,

сутки
	1
	1
	12
	12
	1

	Дата поступления
	28.08
	5.09
	12.09
	20.09
	20.09


Таблица .2 – Данные разборки объединённой пробы
	Количество клубней, кг
	Вариант

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	Мелких, диаметром не менее

40 мм

30 мм

С израстаниями

Позеленевшие

До ¼ поверхности

Более ¼ поверхности

С порезами и прочими механическими повреждениями

Поражённые

грызунами

фитофторой

мокрой гнилью

сухой гнилью

подмороженные
	2,0

3,0

0,5

-

1,5

3,5

-

0,5

1,5

-

-
	1,0

-

1,0

0,5

-

2,5

1,0

0,9

-

1,5

-
	2,5

-

-

1,5

2,5

6,0

1,5

-

-

0,5

1,5
	-

2,0

1,5

0,8

-

6,0

-

0,5

0,5

-

0,5
	2,5

3,0

1,0

-

-

1,2

0,5

1,0

0,5

0,5

0,5


* Характеристика ботанического сорта:

Темп – среднепоздний, овально-округлой формы;

Лорх – поздний, округлой формы.

Примерная форма записи расчётов доли фракций дефектной продукции:

Таблица 3 – Созревание дефектных клубней в партии картофеля
	Дефект качества продукции, нормируемые ГОСТом
	Норма допусков по стандарту, %
	Количество продукции с дефектами

	
	
	кг
	%
	сверх нормы, %
	отход, %

	
	
	
	
	
	


После определения количества фракций продукции с дефекта​ми необходимо рассчитать содержание стандартных, нестандартных овощей, а также отхода(абсолютного и брака)

При этом следует иметь в виду, что к абсолютному отходу относят продукцию с не допускаемыми дефектами, вследствие чего её невозможно использовать ни на продовольственные, ни на кормовые цели. Браком считаются частично повреждённые овощи с не допускаемыми дефектами.

Так, к отходу относят клубни с позеленением более 1/4 поверхнос​ти, увядшие при реализации и заготовках урожая текущего года, раздавленные клубни, их половинки и части, поражённые грызуна​ми, мокрой, cyxoй, кольцевой, пуговичной гнилью и фитофторой, с подморозкой, «удушьем», запаренные.

Нестандартная (н/с) продукция содержит допускаемые дефекты, но сверх норм, установленных в стандарте. Количество её находят суммированием дефектной продукции сверх норм.

К нестандартному картофелю относят:

мелкий, размером менее 25 – 45 мм (в зависимости от формы, сроков и районов, выращивания) – сверх 5%;

с израстанием, с позеленением не более ¼ поверхности – сверх 2%;

увядшие клубни с лёгкой морщинистостью (только для позднего картофеля, реализуемого из урожая прошлого года) – сверх 5%;

механически поврежденные – сверх 5%;

повреждённые сельскохозяйственными вредителями (прово​лочником при наличии более 1 хода) – сверх 2%;

поражённые железистой пятнистостью;

поражённые паршой и оспорозом более 1/4 поверхности – сверх 2%.

Стандартной (ст) является продукция, отвечающая требованиям стандарта и содержащая как бездефектные, так и дефектные экземпляры, но в пределах допустимых стандартом норм.
Расчёт стандартной продукции (в %) производят следующим образом:

Стандартная продукция = 100% - н/с – отход – брак.

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.


Практическая работа № 24-26
Тема: Идентификация и оценка качества  круп. Оценка качества  макаронных изделий. Дефекты зерномучных товаров
Цель: Закрепить основные понятия. Изучить отличительные особенности круп. Определить качество органолептическим методом

Оборудование: методическое пособие, натуральные образцы круп, ГОСТы на крупы, электронные весы, увеличительное стекло.
Теоретическая часть

Крупа является продуктом переработки зерна пшеницы, проса, ячменя, овса, риса, гречихи, кукурузы, гороха.

Переработка зерна в крупу складывается из отчистки его от примесей, сортировки по величине, обрушивания, шелушения, шлифовки и других процессов. Шелушение – удаление с поверхности зерна оболочек. Отделение пленок и дробленых зерен происходит в процессе разделения продуктов шелушения. Шлифование зерна – это удаление остатков цветочных пленок, плодовых или семенных оболочек зародышей. После шлифовки проводят просеивание (для отделения битых ядер и мучки), отделение металлопримесей. 

При выработке некоторых видов круп (пшена, перловки и пшеничных) ядра шлифуют (снимают плодовую и семенную оболочки и удаляют зародыш), а пшеничные, перловую крупу, горох, рис затем полируют.

Некоторые виды круп подразделяют по качеству на высший, 1-й и 2-й сорта, или только 1-й и 2-й.

Пищевая ценность круп выше, чем зерна, из которых они получены, так как в процессе переработки зерна в крупу из него удаляют оболочки, содержащие большое количество клетчатки. В результате этого крупа по сравнению с исходным зерном характеризуется большим содержанием белка и крахмала.

Крупы из пшеницы: манная, полтавская, пшеничная, Артек, пшеничные хлопья.

Манная крупа – получается путем отбора лучших по качеству крупок при сортовом помоле пшеницы в муку. В зависимости от типа пшеницы идущей в размол, манная крупа делится на три вида (марки) «М», «МТ» и «Т». 

Крупу марки «М» вырабатывают из мягкой пшеницы, она состоит из непрозрачной мучнистой крупки ровного белого цвета, содержит мало клетчатки и золы, бедна белком, но содержит много крахмала, поэтому быстро разваривается (5-8мин).

Крупу марки «МТ» вырабатывают из смеси мягкой и твердой пшеницы, представляет собой непрозрачную крупку белого цвета с небольшим количеством полупрозрачной ребристой крупки кремового или желтого цвета. Крупа марки «МТ» занимает промежуточное положение между крупой марки «М» и «Т»

Крупу марки «Т» получают при размоле твердых пшениц, она имеет полупрозрачные крупинки кремового или желтоватого цвета, имеет повышенную зольность, содержит значительное количество клетчатки и белков, но меньше крахмала, чем крупа марки «М».

Манная крупа богата белками и углеводами, содержит мало клетчатки, хорошо усваивается и быстро разваривается, поэтому ее используют для диетического питания.

Полтавская крупа – вырабатывается из твердой пшеницы. Она представляет собой целые зерна (или часть зерна) пшеницы, освобожденные от зародыша, плодовых и семенных оболочек, с закругленными концами. В зависимости от размера крупинок Полтавская крупа делится на четыре номера: № 1 – крупная (из целых зерен), № 2 и № 3 – средняя крупа, № 4 – мелкая.

Артек – получают из самых мелких частиц зерна шарообразной формы, обработанных, так же как и Полтавская крупа. Размер крупинок от 0,6 до 1,5 мм. По пищевым качествам она самая ценная и поэтому ее используют для детского питания.

Пшеничные хлопья – получают из шлифованных дробленых ядер пшеницы путем продолжительной варки в воде с добавлением сахара и соли, с последующим просушиванием, плющением на вальцах и обжаркой. Готовый продукт имеет вид хлопьев желтого цвета с коричневым оттенком. В отличие от других видов круп хлопья не нужно варить перед употреблением. Их используют для засыпки в бульон.

Крупы из проса: пшено шлифованное вырабатывают из проса обыкновенного. Крупа пшено – это ядра семян проса, освобожденное от цветковых пленок, плодовых и семечковых оболочек и зародыша. В зависимости от сортовых особенностей проса пшено различается величиной ядра, окраской, консистенцией, количеством химических веществ.

Крупа имеет матовую поверхность, содержит много мучели. Не стойкая в хранении, быстро прогоркает. По содержанию доброкачественного ядра, наличию битых ядер и сорной примеси пшено подразделяют на высший, 1-й и 2-й сорта. Лучшим является крупное, стекловидное, ярко желтое пшено. Содержание доброкачественного ядра - 97-99,2%;

Пшено отличается высокими питательными качествами, быстрой развариваемостью.

Крупы из гречихи: ядрица и продел, обыкновенные и быстроразваривающиеся, смоленская ядрица и ядрица быстроразваривающаяся состоит из целых зерен гречихи, освобожденных от оболочек. В зависимости от содержания доброкачественного ядра ядрица делится на 1-й и 2-й сорта. Цвет гречневых круп светлый с желтоватым или коричневым оттенком.

Продел – дробленое ядро гречихи, его специально не вырабатывают, а получают во время шелушения гречихи при производстве ядрицы.

Ядрица и продел обыкновенные  имеют светло-зеленую окраску и мучнистую консистенцию.

Быстроразваривающиеся крупы – это крупы прошедшие гидротермическую обработку цвет коричневатый с различными оттенками. При пропаривании зерно

Ядрицу подразделяют на 1 и 2 сорта.

Продел на товарные сорта не подразделяют.

Смоленская крупа – это мелко отшлифованные частицы ядра удлиненной формы. Она имеет высокие вкусовые и питательные свойства, легко усваивается, особенно ценится в детском питании. Но вырабатывают ее редко и в небольшом количестве.

Крупы из ячменя: перловая и ячневая.

Перловая  крупа представляет собой целые или дробленые хорошо отшлифованные ядра ячменя, освобожденные от цветочных, плодовых и семенных оболочек и зародыша. Вырабатывается перловая крупа шлифованной и в зависимости от размера крупинок перловая крупа делится на пять номеров. Номер крупности определяют при просеивании крупы через сита с диаметром отверстий 3,5; 3,0; 2,5; 2,0; 1,5;0,63мм.

Крупа № 1 и № 2 – имеет удлиненную форму с закругленными концами, а № 3, №4, №5 – шарообразную форму. Размеры крупинок калибруются от 3,5 до 3 мм в № 1, и от 1,5 до 0,5 мм в крупе № 5.

Допускается выпуск крупы в виде двух смежных номеров. Перловую крупу на сорта не делят. Содержание доброкачественного ядра должно быть не менее 99,6%

Ячневая крупа – это дробленые сортированные по размеру на три номера части ячменя. Размер крупинок колеблется от 2,5 до 2 мм для крупы № 1 и до 0,56 мм для крупы № 3.

Перловая и ячневая крупы имеют белый цвет с желтоватым или зеленоватым оттенком. Лучшими по усвояемости являются перловые крупы высших номеров (4 и 5), т.е. более мелкие содержащие меньше клетчатки и минеральных веществ. Крупы из ячменя на сорта не делят. Содержание доброкачественного ядра в ячневой крупе 99%.

Крупы из овса: недробленая, плющеная, овсяные хлопья (геркулес), толокно.

Недробленая овсяная крупа – это пропаренные, просушенные, очищенные от пленок целые ядра овса. Поверхность крупы гладкая, светло-кремового цвета, ядро мучнистое. Вырабатывают высшего и 1-го сортов.

Плющеная крупа – получают из недробленой пропаренной крупы, пропуская через рифельные вальцы. Лепестки имеют толщину 1-1,2мм. Вырабатывается высшего и 1-го сорта.

Овсяные хлопья (геркулес) – получают из наиболее крупного, пропаренного зерна овса, тонко расплющенного в виде пластинок толщиной 0,3 – 0,5 мм. Хорошо усваиваются, быстро развиваются. Хрупкие, поэтому выпускаются фасованными.

Толокно – по внешнему виду похоже на муку. Изготавливают путем измельчения зерна овса, ферментированного, томленого, высушенного и обрушенного. Вкусный питательный продукт, применяется для детского питания.

Крупы из риса: рис шлифованный, полированный, дробленный, воздушный рис.

Рис одинакового способа производства, из разных районов произрастания отличается по своим свойствам.

По внешнему виду крупа – рис может быть стекловидной, полустекловидной или мучнистой. Наиболее ценной является крупа со стекловидными крупинками т.к. при варке она лучше сохраняет свою форму. Полустекловидная и мучнистая разваривается, и поэтому его используют для детского питания. Цвет риса белый, доброкачественность ядра от 99,7(высший сорт) до 99% (третий сорт). Рисовая крупа отличается высоким содержанием  крахмала и белков. При оценке качества обращают внимание на содержание в крупе пожелтевших ядер. Недостатком крупы является низкое содержание минеральных веществ и витаминов.

Рис шлифованный – это зерна риса, освобожденные от цветочных, плодовых и семенных оболочек. Крупинки имеют шероховатую, покрытую мучелью поверхность.

Рис полированный – получают путем обработки шлифованного риса на полировальных машинах, удаляющих с ядер полностью оболочки. Крупинки имеют гладкую блестящую поверхность.

По качеству рис, шлифованный и полированный, делят на высший 1-й и 2-й сорта.

Рис дробленный – это частицы рисового ядра, получаемые в виде отходов при выработке шлифованного и полированного риса. Дробленый рис выпускают одним сортом. В дробленом рисе ограничивают содержание мучели.

Воздушный рис – вырабатывают путем специальной обработки освобожденных от оболочек ядер риса. Их пропаривают под высоким давлением с последующим резким снижением его до нормального. При этом пропаренные ядра риса увеличиваются в объеме, образуя легкие пористые зерна. Воздушный рис не требует варки.

Крупы из кукурузы: вырабатывают в основном из кремнистой кукурузы, которая имеет  круглое, гладкое, блестящее зерно с выпуклой верхушкой кремового или желтого цвета с мучнистым центром и стекловидным эндоспермом. Из кукурузы вырабатывают шлифованную, дробленую кукурузную крупу, кукурузные хлопья, взорванная кукуруза, манная кукурузная крупа. Форма крупинок разная, но в основном закругленная, белого или желтого цвета.

Вырабатывают из зерен различных разновидностей кукурузы: рисовой белой кремнистой, полузубовидной, белой и желтой зубовидной.

Шлифованная крупа – представляет собой шлифованные части ядра кукурузы. В зависимости от их крупности она бывает крупной (№ 1,2,3) и мелкой (№ 4,5).

Дробленая крупа – состоит из нешлифованных частиц ядра кукурузы. По размерам частиц эта крупа выпускается трех номеров: 1-го – крупная, 2-го – средняя и 3-го – мелкая.

Кукурузные хлопья – получают так же, как и хлопья пшеничные. Они имеют вид тонких хрустящих лепестков золотисто желтого цвета.

Взорванная кукуруза – получают так же как взорванный рис.

Кукурузная манная крупа отбирается при размоле кукурузы на муку, и представляют собой мелкие белые частицы.

Крупы из гороха: Горох это единственный вид крупы, получаемый из бобовых культур. Вырабатывают горох цельный лущеный полированный, горох колотый лущеный полированный, горох дробленый.

Зерна гороха состоят из покрытых общей оболочкой двух семядолей с заключенным между ними зародышем. В зависимости тот окраски семядолей горох делят на белый, зеленый и желтый.

Горох цельный лущеный полированный имеют гладкую блестящую полированную или слегка мучнистую поверхность, неразделенные семядоли. Допускается не более 5 % неполированного гороха. Время варки гороха – 30-60 минут при увеличении объема в 2 раза, разваренный горох представляет собой пастообразный продукт.

Горох колотый лущеный полированный состоит из полированных семядолей.

Горох, дробленный частицы горохового зерна, получаемые в процессе дробления гороха цельного и колотого.

Практическая часть 

Задание 1

1.Требования предъявляемые к качеству манной крупы?

2. Упаковка, транспортировка и  хранение манной крупы?
3. По какому ГОСТу оценивается качество манной крупы?

Индивидуальные задания:

1 вариант  пшено 

2вариант  рис 

3вариант гречневая ядрица 

4вариант овсяная 

5вариант перловая  

6вариант ячневая 

7вариант манная 

8вариант кукурузная 

9вариант горох 

10 вариант фасоль
Задание 2
1.Изучить ассортимент круп по представленным натуральным образцам и ГОСТам.

Используя натуральные образцы круп (в ассортименте), и методические рекомендации определить:

 из какого зерна выработаны данные крупы,

 вид и наименование крупы.

2.Провести органолептическую оценку образцов круп по ГОСТам:

а) определить цвет крупы, сравнивая образец с характеристикой, данной в стандарте; для этого на чистый лист бумаги насыпать крупу тонким слоем и внимательно рассмотреть ее при дневном свете;

б) определить вкус крупы,  путем разжевывания небольшого ее количества во рту;

в) определить запах крупы; согрев дыханием образец, или зажав его в ладони (несвежая крупа имеет затхлый или плесневелый запах);

3.Используя электронные весы, взвесьте крупу;

-отсортируйте сорную примесь и взвесьте ее;

-пересчитайте количество сорной примести и, пользуясь ГОСТом, определите сорт крупы.

4.Полученные данные сведите в следующую таблицу:

	Вид зерна
	Вид крупы
	Сорт или номер
	Цвет, вкус, запах
	Наличие сорной примеси
	Требования ГОСТа
	Заключение о качестве крупы


Вопросы для самопроверки 

1. Из каких основных операций состоит процесс получения крупы?

2. Почему пищевая ценность круп выше, чем у зерна, из которого они выработаны?

3. Какие крупы вырабатываются из пшеницы?

4. Какие крупы вырабатываются из овса?

5. Какие крупы вырабатываются из гречихи?

6. Какие крупы вырабатываются из проса?

7. Какие крупы вырабатываются из ячменя?

8. На какие виды (марки) делится крупа манная?

9. Из каких культур вырабатывают манную крупу?

10. Каковы отличительные признаки крупы манной марки М, Т, МТ?

11. Какие крупы вырабатываются из риса?

12. Чем отличается рис, шлифованный от полированного?

13. Какие крупы вырабатывают из гороха?

14. Какие крупы вырабатывают из кукурузы?

15. Чем отличается крупа гречневая ядрица обыкновенная от ядрицы быстроразваривающейся?
 Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа №27-34
Тема: Идентификация и оценка качества  плодов и  овощей.
Цель: Закрепить основные понятия. Изучить отличительные особенности овощей, определить качество органолептическим методом

Оснащение: методическое пособие, натуральные образцы, ГОСТы. 

Теоретическая часть
К тыквенным овощам относят огурцы, арбузы, дыни, тыкву, кабачки и патиссоны.

Огурцы. Среди овощей занимают второе место после капусты по использованию в пищу. Они имеют низкую калорийность, благодаря вкусовым достоинствам широко применяются в свежем виде, для соления и маринования. Родиной огурцов считают Индию, их знали древние египтяне и римляне.

В пищу используют огурцы в недозрелом виде (в стадии зеленца), с нежной, плотной мякотью, зеленой кожицей и некожистыми семенами. При созревании кожица и мякоть грубеют, а семенные камеры становятся водянистыми, кислыми на вкус.

По размеру огурцы делят на короткоплодные (длина не более 11 см); среднеплодные (не более 25 см); и длинноплодные (более 25 см). По срокам созревания различают огурцы ранние, средние и поздние; по состоянию поверхности: гладкие и бугорчатые; по условиям выращивания: тепличные и грунтовые.

Сорта для открытого грунта: Конкурент, Либелла, Должик, Феникс, Журавленок, Зозуля, Изящный, Нежинский, Муромский, Вязниковский и др.

Требования к качеству свежих огурцов. По внешнему виду плоды огурцов должны быть свежими, целыми, неуродливыми, здоровыми, незагрязненными, без механических повреждений, с плодоножкой или без плодоножки, с типичной для ботанического сорта формой и окраской. Мякоть плотная, с недоразвитыми водянистыми, некожистыми семенами. Огурцы сорта Муромский могут быть с незначительным пожелтением на концах, а сорта Нежинский — с небольшим побурением верхушки.

Не допускаются к реализации огурцы загнившие, запаренные, подмороженные, увядшие, морщинистые, желтые, с грубыми кожистыми семенами.

Арбузы. Основными районами выращивания являются Нижнее Поволжье, Северный Кавказ, Ростовская область. Родина арбузов — Южная Африка, в начале новой эры арбуз появился в Древнем Риме, а затем в Китае. В России арбуз получил широкое распространение в XIX в. Сочная мякоть арбуза содержит много сахаров (8—12%), из которых преобладают фруктоза, органические кислоты, минераль​ные соли, витамины (С, В,, В2) и каротин. В пищу используют зрелые арбузы, имеющие сладкую мякоть ярко-красного цвета. Зрелость арбузов определяется по высохшей плодоножке, блестящей поверхности и чистому звонкому звуку при постукивании.

Выращивают арбузы столовые и цукатные. Наиболее распро​страненные столовые сорта арбузов: Любимец хутора Пятигорска, Мелитопольский, Астраханский полосатый, Скороспелка, Бирючекутский, Огонек, Мурашка, Медовка; цукатные сорта арбузов имеют толстую корку, их используют для приготовления цукатов.

Стандартные плоды должны быть свежими, зрелыми, целыми, здоровыми. Форма плодов, окраска коры — свойственные хозяйственно-ботаническому сорту, без признаков заболеваний. Мякоть плода зрелая, но не перезревшая, окраска и семена — свойственные сорту. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру для ранних — не менее 13 см, для поздних — не менее 17 см. Нельзя продавать арбузы помятые, треснувшие или раздавленные, недозрелые, перезрелые, пораженные вредителями, заболеваниями, загнившие.

Дыни. Плоды дыни содержат сахара (4,5—18%), минеральные вещества, витамины (С, РР, В), каротин, ароматические вещества. Они имеют приятный вкус, аромат и их используют в свежем виде, для вяления, приготовления цукатов, а также варенья. Главными районами выращивания дынь являются Закавказье, Нижнее Поволжье.

Культивируемые сорта дынь различаются по форме: шаровидные, цилиндрические, сплюснутые; по размеру: мелкие, средние, крупные; по строению поверхности: гладкокорые, сетчатые, ребристые; по строению мякоти: хрящеватые, волокнистые, мучнистые. Наиболее распространенные сорта дынь: Колхозница, Комсомол​ка, Украинка, Краснодарская, Гуляби, Зимовка, Дубовка и др.

Зрелость дынь определяют по изменению окраски коры, консистенции мякоти, появлению аромата, отделению семян. Стандартные дыни должны быть свежими, целыми, здоровыми, без признаков заболеваний. Окраска коры и форма плодов — свойственные хозяйственно-ботаническому сорту. Размер по наибольшему поперечному диаметру плодов раннеспелых и мелкоплодных сортов — не менее 10 см, средне- и позднеспелых с круглыми и овальными плодами — не менее 15 см.

Не допускаются в продажу дыни раздавленные, треснувшие, помятые, пораженные болезнями, загнившие.

Тыквы. Это крупные, мясистые плоды однолетнего растения. Столовая тыква содержит сахара, белки, минеральные вещества, каротин, витамин С, пектиновые вещества. Родиной съедобной тыквы является Америка, а в России тыква известна с XVI в.

По назначению тыквы делят на столовые, кормовые и технические, а по времени созревания — на ранние, средние и поздние.

Наиболее распространенные сорта: Мозолевская, Белая медовая, Волжская серая, Крупноплодная, Столовая зимняя, Испанская, Витаминная. Последняя отличается большим содержанием каротина и используется для его получения.

Стандартные плоды тыквы должны быть свежими, зрелыми, здоровыми, иметь свойственные хозяйственно-ботаническому сорту форму и окраску, с плодоножкой или без нее. Примесь других сортов — не более 10%. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру для сортов удлиненной формы должен быть не менее 12 см, плоской и округлой — не менее 15 см.

Не допускается стандартом содержание в партии товара плодов раздавленных, треснувших, помятых.

Кабачки. Плоды удлиненной формы, молочно-белой окраски, с нежной мякотью. В пищу используют недозрелые молодые плоды (3—10-дневной завязи) для приготовления икры, фарширования, тушения и жарки, маринования. Наиболее распространенные сорта: Греческие, Одесские, Грибовские, Сотэ, Цуккини, Белоплодные.

Плоды кабачков должны быть свежими, здоровыми, с плотной мякотью, без пустот, с недоразвитыми семенами.

Патиссоны. Это разновидность кустовой тыквы, имеет тарелочную форму с зубчатыми краями, молочно-белую окраску. Молодые плоды патиссонов (3—5-дневной завязи) имеют приятный вкус грибов с нежным хрустом и мелкими семенами. Их используют в вареном, жареном или маринованном виде.

Болезни тыквенных овощей. Тыквенные овощи чаще всего поражаются антракнозом (медянкой), вызываемым грибом, в виде темно-бурых пятен на поверхности и внутри мякоти; бактериозом (мокрая гниль); белой гнилью в виде белого налета; бурой пятнистостью в виде бурых пятен на поверхности овощей.

К луковым овощам относят лук репчатый, лук зеленый свежий, лук-батун, лук-шалот, многоярусный лук, лук-порей, чеснок (рис. 2). 

Луковые овощи содержат: сахара (2,5—14%); азотистые вещества (1,0—2,5%); минеральные вещества; витамины С и группы В. Наличие эфирных масел и гликозидов придает луковым овощам острые вкус и аромат, вызывая аппетит и способствуя лучшему усвоению пищи. В них содержатся также фитонциды, обладающие бактерицидными свойствами.

Лук репчатый. В пищу используют луковицу и зеленое перо. Луковица (рис. 3) состоит из донца, от которого вниз отходят корни, а вверх — мясистые чешуи. Верхние две-три чешуи при созревании лука подсыхают, образуя «рубашку», которая предохраняет мясистые чешуи от высыхания и повреждения микроорганизмами. Верхнюю суженную часть луковицы называют шейкой. По форме луко​виц лук может быть плоским, округлым, плоскоокруглым; по цвету различают белый, желтый, фиолетовый; по вкусу лук делят на острые, полуострые и сладкие сорта.

Лук острых сортов содержит больше сухих веществ, в том числе сахаров и эфирных масел, чем сладкие. Он лучше транспортируется и дольше хранится. Наиболее распространенные сорта: Арзамасский, Бессоновский, Ростовский, Стригуновский.

Лук полуострых сортов содержит меньше сахаров и эфирных ма​сел, чем лук острых. Наиболее распространенные сорта: Даниловский, Каба, Самаркандский.

Лук сладких сортов отличается сочностью, небольшим количеством сахаров и эфирных масел. Наиболее распространенные сорта: Краснодарский, Ялтинский, Испанский. Используют для приготовления салатов.

Лук зеленый (перо). Выращивают из мелкого репчатого лука (севка). Содержит витамин С и каротин. Используют в свежем виде.

Лук-порей выращивают главным образом на юге. По вкусу он менее острый, чем репчатый лук. В пищу используют утолщенную ножку, зеленые нежные лентовидные листья.

Лук-батун имеет трубчатые листья. Он не образует луковицу, а дает большую листовую массу. Вкусовые качества этого лука несколько хуже пера репчатого лука. Используют в пищу листья и ложный стебель.

Чеснок имеет сложную луковицу, состоящую из 3—20 луковичек (зубков), покрытых общей оболочкой — рубашкой белого или розового цвета. Чеснок отличается от репчатого лука меньшим содержанием влаги и большим содержанием азотистых (6,5%) и минеральных веществ (1,5%), эфирных масел (2%). Фитонциды чеснока обладают сильными бактерицидными свойствами. Распространенные сорта: Харьковский, Сочинский, Украинский, Южный, Краснодарский и др.

Требования к качеству луковых овощей. Лук репчатый свежий, реализуемый в зависимости от качества, подразделяют на два класса: первый и второй. Луковицы должны быть вызревшие, здоровые, чистые, целые, непроросшие, без повреждений и заболеваний, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с хорошо подсушенными верхними чешуями и высушенной шейкой длиной не более 5 см. Размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру допускается (в см, не менее): 4,0 (для первого) и 3,0 (для второго класса). В партии лука репчатого второго класса допускается (с ограничениями) содержание луковки с недостаточно высушенной шейкой, оголенных, проросших, с незначительными механическими повреждениями.

Не допускается лук загнивший, запаренный, поврежденный стеблевой нематодой и клещами.

Лук зеленый (перо), лук-порей и лук-батун должны быть свежими, с зелеными листьями длиной 20—25 см. Допускается 2% лука увядшего, пожелтевшего и загрязненного.

Болезни луковых овощей. Лук репчатый и чеснок чаще всего заболевают шейковой гнилью. Эта болезнь быстро поражает непросушенный лук. 
Фузариозная гниль поражает донце луковицы, в результате чего она темнеет, размягчается, покрывается белым или розовым налетом и сгнивает.

Салат, шпинат, щавель являются ранними овощами. В пищу используют нежные, сочные листья, богатые азотистыми и минеральными веществами (железо, фосфор, йод, кальций). Салатно-шпинатные овощи служат источниками витаминов С, Р, К, группы В, каротина.

Практическая часть 
1.Ознакомление с методическими рекомендациями.

2.Ознакомиться с имеющимися натуральными образцами: картофель, морковь, свекла, редька, белокочанная капуста, лук репчатый, чеснок, помидоры, перец горький стручковатый, огурец тепличный, тыква.

3.Определить группу овощей: вегетативная, плодовая.

4.Охарактеризовать каждый вид натурального образца, распределив овощи по группам (клубнеплоды, корнеплоды, капустные, луковые овощи томатные, тыквенные и т.д.). Дать качественную характеристику.

Для каждой группы овощей выписать условия хранения (из методических рекомендаций).


Полученные данные сведите в следующую таблицу:

	Группа овощей
	Наименование
	Характеристика
	Требования ГОСТа
	Заключение о качестве 

	1
	2
	3
	6
	7


Индивидуальные задания

1 вариант лук репчатый 

2 вариант  лук зеленый

3 вариант лук-порей

4 вариант чеснок
Вопросы и задания для самоподготовки

1.По каким показателям оценивается качество лука репчатого?

2.По какому ГОСТу оценивается качество лука репчатого?

3.Опишите наиболее распространенные заболевания  лука репчатого?

  Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа №35-38
Тема: Оценка качества сахара. Оценка качества меда. Дефекты кондитерских изделий.
Цель: Научиться распознавать виды сахара, меда, крахмала. Определять качество органолептическим методом по натуральным образцам с использованием ГОСТов. 

Оснащение: Натуральные образцы меда, сахара, крахмала, методическое пособие,  ГОСТы, увеличительное стекло, мензурки, горячая и холодная вода.
Теоретическая часть

Сырьем для производства сахара служит сахарная свекла и сахарный тростник.

В России сахар вырабатывают в основном из сахарной свеклы, которая содержит 16 – 22 % сахарозы.

Получают сахар двух видов: песок и рафинад.

Сахар – песок вырабатывают из сахарной свеклы, которую сначала моют, измельчают в стружку, затем помещают в диффузоры и обрабатывают теплой водой. Затем очищают раствором гашеной извести и углекислым газом, фильтруют, обесцвечивают сернистым газом и сгущают путем выпаривания сначала в открытых котлах, а затем в вакуум-аппаратах. Получающийся густой сироп в результате кристаллизации превращается в утфель, состоящий из кристаллов сахарозы и межкристального раствора-патоки. Патоку отделяют на центрифугах покрытых густой сеткой. В результате кристаллы сахарозы остаются на сетке в барабане центрифуги, а патока проходит через сетку. Для полно отделения патоки кристаллы сахара промывают водой и пропаривают. Полученный сахарный песок сушат до содержания влаги 0,15%.

Сахар-рафинад получают из белого сахара-песка или сахара-сырца и подкрашивают ультрамарином, применяемым для пищевых целей.

В зависимости от способа производства сахар-рафинад подразделяется на:

кусковой прессованный колотый;

кусковой прессованный со свойствами литого;

кусковой прессованный быстрорастворимый;

кусковой прессованный в мелкой расфасовке (дорожный);

колотый литой;

рафинированный сахар-песок; рафинированная пудра.

Сахар-рафинад кусковой прессованный колотый и кусковой прессованный со свойствами литого вырабатывают в виде отдельных кусочков, имеющих форму параллелепипеда, толщиной 11 или 22 мм по 7,5; 5,5 или 15г. каждый.

Сахар-рафинад кусковой прессованный быстрорастворимый вырабатывается в виде отдельных кусочков в форме параллелепипеда массой 7,5 и 5,5 г.

Сахар-рафинад литой колотый в виде кусочков неправильной формы массой не менее 5 и не более 60 г. каждый.

Сахар-рафинад, прессованный в мелкой расфасовке в виде отдельных кусочков, имеющих форму параллелепипеда массой 7,5 г. каждый.

Рафинированный сахар-песок представляет собой отдельные кристаллы сахарозы. Он вырабатывается со следующими размерами кристаллов (в мм).

мелкий – от 0,2 до 0,8

средний – от 0,5 до 1,2

крупный – от 1,0 до 2,5

особо крупный – от 0,2 до 4,0.

Рафинированная пудра представляет собой измельченные кристаллы сахара-рафинада размером не более 0,1 мм.

Сахар-песок и сахар-рафинад имеют белый цвет, у сахара-рафинада допускается голубоватый оттенок. При полном растворении в воде должен получиться прозрачный раствор, сладкого вкуса без посторонних привкусов и запахов. Не допускается к реализации сахар отсыревший, с посторонними привкусами и запахами, сахар-рафинад с заметной желтизной, а также содержащий большое количество крошки.

Мед

Это ценный продукт, вырабатываемый пчелами из нектара растений. В его состав входят: вода (18%), глюкоза (36%), фруктоза (37%), сахароза (2%), декстрин (3%) и др. вещества.

В зависимости от способа обработки различают мед – сотовый, центробежный и самотечный.

В зависимости от источника, из которого пчелами собран нектар, мед бывает липовый, акациевый, подсолнечниковый, клеверный, гречишный, цветочный или сборный, получаемый из нектара многих цветов.

По качеству мед различают двух сортов 1-го и 2-го.

Липовый мед в жидком виде бесцветный и прозрачный, с приятным запахом цветов липы. При засыхании превращается в твердую крупнозернистую массу слегка желтоватого цвета.

Акациевый мед в незасахаренном виде – прозрачный отличается хорошим вкусом и нежным ароматом. При засахаривании образует твердую мелкозернистую массу белого или золотисто-желтого цвета.

Гречишный мед имеет цвет от красновато-коричневого до темно-коричневого, вкус специфически острый, иногда с незначительным привкусом горечи.

Падевый мед относится ко 2 сорту, цвет темный консистенция тягучая, плохо кристаллизируется, вкус приторный, иногда неприятный.

Искусственный мед получают кипячением чистого сахарного сиропа с кислотой обычно лимонной или винной. Иногда может добавляться до 10% меда натурального.

Основные пороки, с которыми мед не допускается в продажу: закисание, брожение, наличие пены, кисловато-горьковатый и кислый привкус, наличие в меде пчел, частиц их тел, пчелиных личинок и различных посторонних примесей.

Крахмал.

Представляет собой белый порошкообразный продукт, выделенный из картофеля или семян кукурузы, пшеницы, риса. Процесс получения крахмала основан на нерастворимости его зёрен в холодной воде. Крахмал состоит только из крахмальных зерен, а, следовательно, почти не содержит белков, жиров и других составных частей.

В зависимости от исходного сырья и качества готового продукта выпускают крахмал следующих видов и сортов:

картофельный – в/с, 1/с, 2/с;

кукурузный – в/с, 1/с.

Крахмал высших и первых сортов должен быть чисто белый, картофельный крахмал, кроме того, должен иметь специфический блеск (люстр). У крахмала высшего сорта и 1/сорта не допускается сероватый оттенок.

При определении сорта крахмала учитывается его зольность, а также количество видимых глазом частиц примесей (крапин) на 1см2 не должно быть больше 3: в 1/с – до 5 у кукурузного и 8 у картофельного. Во 2 сорте количество крапин не нормируется.

Крахмал любого сорта не должен иметь постороннего привкуса и запаха и давать ощущение хруста на зубах.

Практическая часть 

1. Ознакомление с методическими рекомендациями.

2. Ознакомиться с имеющимися натуральными образцами: сахара, меда, крахмала.

3. Определить вид сахара, дать характеристику.

4. .Органолептическим методом определить качество (вкус, цвет, запах, растворимость в воде и т.д.).

5. Определить вид меда, охарактеризовать его.

6. Органолептическим методом определить качество.

7. Определить вид крахмала, сортность (просчитав наличие черных крапинок).

8. Результаты работы оформить в таблице.

	Наименование
	Краткая характеристика
	Результаты определения качества


  Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа№39 
Тема : Оценка качества кофе
Цель: Закрепить основные понятия. Изучить отличительные особенности кофе и определить качество органолептическим методом.
Задание 1. Проведите идентификацию  ассортимента кофе
Изучите ассортимент кофе с помощью интернет-магазина и запишите результаты в таблицу 

Таблица 1.
Характеристика ассортимента кофе

	№
	Название
	Вид упаковки
	Масса
	Цена

	
	
	
	
	


Вопросы для самоконтроля
1.Как подразделяют вкусовые продукты

            2.Какие показатели определяют сорт чай

            3. Назовите ассортимент кофе

4.На какие группы в зависимости от исходного сырья, подразделяются алкогольные   

Напитки

5.Как классифицируют чай по величине чаинок и обработке?

6.Что такое чайные напитки?

7.Как обрабатывают кофе зерна?

8.Какие вы знаете ботанические сорта кофе

9.Как ароматизируют чай?
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа №40
Тема :Оценка качества мяса убойных животных.

Цель: Изучить: ассортимент мяса, сортовой разруб, разделку мяса для розничной торговли, 

ассортимент мясных товаров. Определить качество органолептическим методом по натуральным образцам с использованием ГОСТов. 
Теоретическая часть

Мясо и мясные продукты являются важнейшими продуктами питания, так как содержат почти все необходимые для организма человека питательные вещества в благоприятном количественном соотношении.

Основным сырьем для производства мяса и мясных продуктов являются крупный рогатый скот, свиньи, овцы, домашняя птица. Используют также мясо лошадей, верблюдов, оленей, буйволов, яков, кроликов, мясо диких животных и птицы (дичи).

Мясо — это туша убойного животного, с которой снята шкура, отделены голова, нижние части конечностей и внутренние органы. В состав мяса входят различные ткани животного организма: мышечная (мускульная), жировая, соединительная, костная, хрящевая, кровь и др.

Классификация мяса. В зависимости от вида животного различают мясо крупного и мелкого рогатого скота, свиней, лошадей, верблюдов, буйволов, оленей и кроликов.

Маркировка свинины: беконная — I категория (О); мясная — молодняк, подсвинки, обрезная — II категория (Q); жирная — III категория (О); для промпереработки — IV категория (А); поросята-молочники — V категория ((^); не соответствующая требованиям

по показателям категорий качества (^).
Субпродукты — это второстепенные продукты убоя скота — внутренние органы, головы, хвосты, ноги и др. Они составляют 10— 18% живой массы животного.

В зависимости от вида животных мясные субпродукты делят на говяжьи, бараньи (козьи), свиные.

В зависимости от термической обработки их подразделяют на охлажденные и мороженые Кроме того, субпродукты делят на мясокостные (говяжьи головы без языка и мозгов, говяжьи и бараньи хвосты), мякотные (печень, сердце, легкие, языки, мозги, вымя, мясная обрезь и др.), слизистые (до обработки покрыты слизью — рубец, сычуг, свиной желудок и др.) и шерстные (свиные и бараньи головы, уши, губы).

По пищевой ценности субпродукты бывают I и II категории.

Мясо домашней птицы отличается от мяса убойного скота нежностью, содержанием большего количества полноценных белков и экстрактивных веществ, лучшей усвояемостью. Мясо кур и индеек рекомендуется для детского и диетического питания. Калорийность мяса птицы составляет 110—250 ккал на 100 г.

Классификация мяса домашней птицы. Мясо домашней птицы подразделяют по виду, возрасту, способу и качеству технологической обработки тушек и их термическому состоянию. 

Требования к качеству. Тушки домашней птицы, выпускаемые в реализацию, должны быть свежими, по упитанности и качеству об​работки не ниже II категории, правильно оправленными, с марки​ровкой, соответствующей категории упитанности. 

У свежих тушек клюв глянцевитый и сухой, слизистая оболочка ротовой полости блестящая, бледно-розового цвета, без постороннего запаха, глазное яблоко заполняет всю орбиту, цвет кожи беловато-желтоватый, поверхность тушки сухая; консистенция упругая, жир белый или желтоватый, запах специфический, соответствующий виду птицы, без постороннего; бульон при варке прозрачный и ароматный. При подозрении на инфекционные заболевания проводят бактериологические исследования.

Не допускаются в продажу тушки свежие, но сильно деформированные, с признаками порчи, дважды замороженные, а также тушки, не соответствующие по упитанности II категории.

Маркируют торцовые стороны ящиков прочной непахнущей краской или наклеивают на них бумажный ярлык с полосой (по ди​агонали) розового цвета — для птицы I категории и зеленого — для II категории. Маркировка включает наименование предприятия-изготовителя, количество тушек, массу нетто и брутто, дату выработки, номер ГОСТ, а также условные обозначения вида птицы: (Ц — цыплята, ЦБ — цыплята-бройлеры, К — куры, УМ — утята, У — утки, ГМ — гусята, Г — гуси, и т. д.); способа обработки (Е — полупотрошеные, ЕЕ — потрошеные, Р — потрошеные с комплектом потрохов) и категории упитанности (цифрами 1,2; тощая — Т). Так, маркировка ЦБЕ1 означает — цыплята-бройлеры полупотрошеные I категории.

Хранят тушки охлажденной птицы в магазине при температуре 0—6°С и относительной влажности воздуха 80—85% до 72 ч. Моро​женая птица при температуре 0—6°С хранится до 3 сут, а при температуре ниже 0°С — до 5 сут. В холодильниках при температуре — 18°С и при относительной влажности воздуха 95% срок хранения мороженой птицы 8—10 мес.

Практическая часть 
1.Изучить ассортимент мяса, схемы сортового разруба туши.

2.Изучить ассортимент мясных товаров, их отличительные признаки, особенности приготовления. 

3.Решить ситуационную задачу (по карточкам)

   4.Защитить практическую работу

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 41
Тема: Оценка качества колбасных изделий
Цель: Изучить ассортимент колбасных изделий, отличительные особенности, показатели качества. Научиться распознавать виды колбасных изделий, определять качество органолептическим методом по натуральным образцам с использованием ГОСТов. 

Теоретическая часть

Колбасные изделия — это продукты, приготовленные из мясного фарша с солью и специями, в оболочке или без нее и подвергнутые термической обработке до готовности к употреблению. 

В зависимости от способа термической обработки колбасы подразделяют на вареные, полукопченые и копченые. 

По составу сырья — на мясные, субпродуктовые, кровяные. 

По виду (рисунку) фарша на разрезе — на бесструктурные (с однородным фаршем) и структурные (с рисунком, образованным кусочками шпика, языка, крупно измельченной мышечной и жировой тканью).

В зависимости от особенностей сырья и способа формовки изделий вареные колбасные изделия можно подразделить на группы: вареные колбасы, сосиски и сардельки, фаршированные колбасы, мясные хлебы, ливерные, кровяные колбасы, паштеты, зельцы, студни. Копченые колбасы по способу термической обработки делятся на сырокопченые и варенокопченые.

Не допускаются к реализации изделия, имеющие следующие дефекты: загрязнения, плесень или слизь на оболочке или поверхности; лопнувшие или поломанные батоны; наплывы фарша над оболочкой или слипы на колбасах высшего сорта длиной более 5 см, на колбасах 1-го сорта — длиной более 10 см, на колбасах 2-го сорта — дли​ной более 30 см; серые пятна в фарше; с наличием бульонно-жировых отеков в колбасах (в см): высшего сорта — более 2, в остальных более 5; с рыхлым фаршем. В торговой сети вареные колбасные изделия хранят при температуре не ниже 0 и не выше 8°С и относительной влажности воздуха 75—80%. 

Требования к качеству  полукопченых колбас. Батоны должны быть с чистой, сухой поверхностью, без пятен, повреждений оболочки, наплывов фарша. Консистенция упругая. Вид на разрезе — фарш равномерно перемешан, цвет фарша от розового до темно-красного, без серых пятен, пустот и содержит кусочки шпика или грудинки установленного для каждого наименования колбасы размера. Вкус и запах — с выраженным ароматом пряностей, копчения, без посторонних привкуса и запаха; вкус слегка острый, в меру соленый. Форма, размер и вязка батонов должны соответствовать названию колбасы. Стандартом на полукопченые колбасы нормируется массовая доля влаги (35—60%); поваренной соли (не более 4,5%); нитритов (не более 5 мг); не допускается наличие бактерий кишечной палочки, сальмонелл.

Не подлежат реализации батоны, имеющие загрязнения, слизь и плесень на оболочке; неестественного цвета оболочки; деформированные и поломанные изделия; с большими наплывами фарша; с натеками жира; с рыхлым фаршем; наличием желтого шпика, с пустотами и лопнувшей оболочкой.

Требования к качеству копченых колбас. Батоны должны быть с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов фарша. Консистенция — плотная. Вид на разрезе: фарш равномерно перемешан, цвет фарша от розового до темно-красного, без серых пятен, пустот и содержит кусочки шпика (белого цвета или розоватый, около оболочки — желтоватый от копчения), полужирной свинины, грудинки установленного для данного названия колбасы размера. Вкус и запах приятные, свойственные данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха; вкус слегка острый, солоноватый. Форма, размер и вязка батонов должны соответствовать названию колбасы. Нормируется массовая доля влаги (в варено-копченых — 43%; в сырокопченых — 25—30%); поваренной соли — соответственно не более 5 и 6%; нитритов — не более 3 мг.

Не допускают в продажу копченые колбасы, имеющие следующие дефекты: посторонние вкус и запах, рыхлую консистенцию, пожелтевший шпик, закал (уплотнение наружного слоя вследствие интенсивной сушки копченых колбас) более 3 мм, лопнувшие, поломанные батоны, с плесенью и слизью на оболочке и др.

Во время хранения сырокопченых колбас на поверхности батонов может появиться белый налет. Этот налет не является показателем порчи колбас, так как представляет собой выкристаллизовавшуюся соль.

Доброкачественность колбасных изделий определяют органолептическим и лабораторным методом. Органолептическим методом определяют внешний вид (форму, размер), консистенцию батонов, вид фарша в разрезе (цвет фарша, цвет и размер кусочков шпика, степень их измельчения), вкус и запах. Лабораторным путем проверяют качество и сортность колбас, содержание влаги, соли, крахмала, нитритов.
Практическая часть 
1. Ознакомление с методическими рекомендациями.

2. Составить характеристику колбасных изделий с учетом отличительных особенностей рецептуры изготовления.

3. Определить качество колбасных изделий по натуральным образцам органолептическим методом. 

4. Решить ситуационную задачу (по карточкам)

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа № 42-44
Тема: Оценка качества икры. Оценка качества рыбных консервов и дефекты рыбных товаров

Цель: Изучить ассортимент икры и рыбных товаров, Определять качество органолептическим методом по натуральным образцам с использованием ГОСТов. 
Теоретическая часть
Икра является одним из наиболее ценных продуктов, так как содержит большое количество белка и жира. Высокими вкусовыми качествами и питательностью обладает икра осетровых рыб, поэтому по своим пищевым достоинствам она занимает одно из первых мест не только среди рыбных, но и других товаров.

В теле рыб икра находится в особом органе – ястыке. Выработка икры заключается в отделении ее от ястыков (кроме ястычной) и посола. Для некоторых видов икры применяют укупорку в банки и пастеризацию.

В зависимости от вида рыб различают икру осетровых (белуги, калуги, осетра, севрюги, шипа), лососевых (кеты, горбуши, чавычи, нерки), и прочих рыб (окуневых, сиговых, тресковых, сельдевых и др.). 

По способам пола и последующей обработки икра может быть следующих видов: зернистая (кратковременный посол в рассоле с последующим отцеживанием); 

пробойная (посол в рассоле без отцеживания);

зернистая пастеризованная, паюсная (посол в теплом рассоле с последующим отпресованием икры);

 ястычная (посол целых ястыков).

Икру осетровых рыб зернистую бочоночную упаковывают в бочонки, обручи которых окрашивают в зависимости от вида икры. На бочонках с белужьей икрой – в синий цвет, с осетровой – в красный, с севрюжьей – в черный, с икрой шипа – в желтый.

Икру зернистую баночную упаковывают в банки из белой жести, а пастеризованную – в стеклянные баночки весом 28, 56 и 112 г. Икра паюсная выпускается упакованной в металлические банки, деревянные бочки и стеклянные банки (весом 60 и 120 г.). Хранят икру на холоде.

Рыбные консервы получают почти из всех видов рыб. Рыбу разделывают, делят на кусочки и в зависимости от вида изготавливаемых консервов, либо сразу укладывают в жестяные или стеклянные банки, либо предварительно подвергают обжарке, подсушиванию или копчению. Уложенную в банки рыбу заливают соусом, маслом или желе, герметично укупоривают и стерилизуют при температуре от 110 до 120оС в течение 40 – 90 минут. При этом постигается стерильность продукта. Мясо рыбы оказывается проваренным, а кости размягчаются и становятся съедобными.

Пресервы.

В эту группу рыбных продуктов входят: рыба маринованная, пряного посола и с горчичном соусе. Расфасованная в металлическую или стеклянную тару. В отличие от консервов пресервы не подвергают тепловой обработке (стерилизации), поэтому они не стойкие в хранении. Для получения пресервов используют кильку, некоторые виды сельди и салаку. В зависимости от способа обработки пресервы подразделяют на рыбу целую пряного посола и пресервы из разделанной рыбы (филе, тушку, кусочки и т.д.).

Упаковка.
Упаковывают в металлические банки, на донышках и крышках выштамповывают маркировку. Первый знак «Р» обозначает индекс рыбной промышленности. Второй знак (две, три цифры) обозначают номер, присвоенный заводу изготовителю, а последние две цифры год выпуска.

На крышке – первый знак (одна цифра) указывает порядковый номер смены, две следующие цифры – число, а месяц изготовления указывается буквами русского алфавита: А – январь, Б – февраль, В – март, Г – апрель, Д – май, Е – июнь, Ж – июль, И – август,    К сентябрь, Л – октябрь, М – ноябрь, Н – декабрь. Буква «З» не используется т.к. похожа на цифру «три».

В настоящее время существует укороченная маркировка. Хранят консервы в сухих прохладных помещениях при температуре от 0 до 15оС, нельзя допускать резких смен температур, пресервы хранят при температуре от 0 до 5оС, до 2х месяцев с даты изготовления.

Практическая часть 
1.Изучение основных требований предъявляемых к качеству икры.

2.Определить практически по натуральным образцам и карточкам виды рыбных товаров, их качество. Результаты оформит в таблице

	№
	Наименование изделия
	Оценка качества

	1
	
	

	
	Вывод: соответствует требованиям ГОСТа

	2
	
	

	
	Вывод: Сельдь 1 сорта

	3
	
	

	
	Вывод: 


Вопросы для самоконтроля
1. Каковы требования к хранению мороженой рыбы?

2. Перечислите физико-химические показатели содержимого банок натуральных рыбных консервов.

3. Назовите дефекты рыбной икры и причины их возникновения.

4. Какие данные чаще всего искажаются при информационной фальсификации рыбы?

5. Причины ассортиментной фальсификации икорных товаров?

6. Каковы условия и сроки хранения рыбных товаров?

 
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа №45-46
Тема: Оценка уровня качества керамической посуды и бытовых стеклянных товаров

Цели:

-обобщение и систематизация материала по теме «Стеклянные и керамические товары»;

-сформировать умения идентифицировать товары, оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества
- развитие общих компетенций: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития;

- развитие профессиональных компетенций: классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную принадлежность.

Теоретическая часть

Керамические товары должны быть прочными, удобными в пользовании, иметь красивый внешний вид. Их изготавливают в соответствии с образцами, утвержденными в установленном порядке. При оценке качества керамических товаров обращают внимание на показатели качества черепка, глазури и декорирования. В зависимости от внешнего вида, физико-технических показателей, характера, размера и количества дефектов посуда по действующим ГОСТам делится на I и II сорта.

Белизну, термическую стойкость, водопоглощение, кислотостойкость определяют по методикам, изложенным в ГОСТах.

Белизна фарфоровых изделий для I сорта должна быть не менее 64%, для II — 58%. Для фаянсовых изделий белизна не регламентируется.

Просвечиваемость характерна только для фарфоровых изделий, которые в слоях толщиной до 2,5 мм просвечивают. Механически прочными считаются фарфоровые и фаянсовые тарелки и блюдца, которые при пятидневном хранении их стопками (первые по 120 штук, а вторые по 100 и 150 штук) не разрушаются.

Наличие дефектов устанавливают при внешнем осмотре изделия. Все многообразие дефектов, встречающихся на керамических изделиях, делится на дефекты черепка и глазури и дефекты декорирования.

К дефектам черепка и глазури относят деформацию изделия, выбоины и щербины, заглазурованные односторонние трещины, плешины и сборку глазури, цек и волос (трещины глазурного слоя), мушку (темные точки на изделии), следы от полозков, гребенок, неправильность монтировки деталей изделия, подрыв приставных деталей и др.

К дефектам декорирования — пережог и недожог красок, сборку декалькомании, помарки краской надглазурные, отслоение краски и др.

По ГОСТу число допустимых дефектов не должно превышать для фарфоровых изделий для I сорта — 3, для II сорта — 6; для фаянсовых изделий соответственно — 3 и 6.
Практическая часть

Задание 1. Идентификация ассортимента стеклянных изделий. Охарактеризуйте образцы стеклянных изделий
Характеристика образцов стеклянных товаров
	№
	Образец
	Вид стекла
	Группа
	Вид отделки
	Особенность отделки

	
	
	
	
	
	


Задание 2. Освещение пороков стеклянной посуды
К числу пороков стеклянной посуды относятся: различные оттенки стекломассы (зеленоватый, голубоватый и др.); камень — не расплавившиеся частички шихты, огнеупорных материалов печи или горшков либо участки начавшейся кристаллизации стекломассы; шлир — сгустки стекла несколько иного состава, чем основная стеклянная масса, и в ней не растворившиеся полностью; имеет обычно форму капли; свиль — прозрачные волнистые нити в стекле или на поверхности изделия; пузырь — газообразные включения в стекле; мошка — мелкие пузырьки (диаметром не более 0,8 мм); неправильное распределение стеклянной массы — неравномерная толщина стенок и дна изделий; неправильная форма изделия; неправильное прикреплений ручки или ножки; пороки обработки края и дна изделий — щербины, осыпь края (мелкие повреждения края), острый край, следы понтии и др.; пороки украшения — неправильное расположение узоров, протравка гладких мест, неправильные грани и .Результаты запишите в таблицу 

Таблица 2.

Характеристика пороков стеклянных товаров

	Порок
	Характеристика
	Причина

	
	
	


Задание3. Идентификация ассортимента керамической посуды
Используя  интернет ресурсы изучите ассортимент керамической посуды, результаты запишите в таблицу.                                                                                                    Таблица 3.

Ассортимент керамической посуды

	№
	Название
	Классификация, емкость
	Характеристика

	1
	Чашки (фарфор)
	Аппетитные (375—400 см3), полуаппетитные (275—300 см3), чайные (200—220 см3), кофейные (110—130 см3) и детские (60 см3). 
	Фасоны фарфоровых чашек обозначаются обычно порядковыми номерами (39, 51, 54, 58 и т. д.)

	2
	Блюдца
	
	


Вопросы для самоконкроля
1. Дайте определение стеклу и перечислите его основные виды.

2. В чем состоит отличие хрусталя от обычного стекла?

3. Какие факторы формируют потребительские свойства стеклянных бытовых товаров?

4. В чем заключаются основные особенности изделий, полученных выдуванием, прессованием, прессовыдуванием, многостадийной выработкой?

5. Охарактеризуйте основные виды декорирования стеклянных бытовых товаров.

6. Перечислите признаки классификации СБТ.

7. Как стеклянные бытовые товары подразделяют по назначению?

8. С какой целью стеклотовары подразделяют по форме и размеру?

9. Какие показатели безопасности являются обязательными для стеклянной пищевой посуды?

10. Проведите классификацию и охарактеризуйте дефекты СБТ.

11. Какой материал называют керамикой?

12. В чем заключаются отличительные особенности основных видов керамики?

13. Какими способами формуют изделия из керамики? Назовите их достоинства и недостатки.

14. Какие виды декорирования являются общими для керамических товаров и стеклоизделий?

15. Охарактеризуйте специфические виды декорирования керамических изделий.

16. По каким признакам классифицируют керамические товары?

17. Проведите классификацию изделий из твердого фарфора по назначению.

18. Назовите дефекты черепка и глазури.

19. Охарактеризуйте дефекты декорирования.

20. Какие дефекты внешнего вида присущи изделиям из фаянса?

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для практических работ.
Практическое занятие № 47
Тема: Оценка качества строительных товаров. Определение градации качества. Диагностика дефектов по внешним признакам.
Цель: определить  правильно вид строительных материалов, давать им торговую характеристику, проверять доброкачественность, определять качество. 
Теоретическая часть
Важным аспектом является не только производство строительных материалов высокого качества, но и сохранение качества при хранении и транспортировании. Особенно важно соблюдение правил упаковки, транспортирования для хрупких строительных материалов (стекла, керамики). Для минеральных вяжущих веществ кроме этих правил важно соблюдать правильный режим хранения. При повышении влажности, попадании влаги эти материалы могут полностью утратить свои  свойства.
Изучение показателей качества различных свойств строительной продукции определило их большую разнородность и зависимость от многих факторов.

Показатели социальных свойств строительной продукции являются одними из важнейших, так как определяют соответствие потребностей в условиях быта, производства и отдыха. Создание удобных форм быта, труда и отдыха предусматривается на этапе предпроектной подготовки и проектирования. Выбор показателей, отражающих социальные свойства объекта, является сложным процессом, зависящим от многих факторов. В качестве критерия оптимальности могут служить расстояния между жильем, производственными и общественными зданиями или же экономия затрат свободного времени на удовлетворение потребностей человека в сфере быта, отдыха и труда. Многие показатели качества социальных свойств носят и субъективный характер. Так, например, такой показатель, как престижность района или улицы, где расположен жилой дом, оказывает большое влияние на рыночную стоимость квартир в этом доме, а оценки этого показателя различными группами населения сильно отличаются друг от друга.

Показатели функциональных свойств условно можно разделить на несколько групп, в том числе:

      показатели, описывающие пространственные характеристики зданий и сооружений и    

      их отдельных частей;

      показатели, описывающие состояние воздушной среды и комфортности;

      показатели, описывающие световой режим;

      показатели, описывающие звуковой режим;

      показатели, описывающие оснащенность здания современным инженерным и   

     бытовым оборудованием;

     показатели, описывающие степень соответствия производственных зданий и   

     сооружений и их частей их прямому функциональному назначению;

     показатели, отражающие безопасность эксплуатации зданий и сооружений.

Показатели качества, отражающие функциональные свойства зданий, сооружений и их частей, имеют физическую основу и численную величину, которые могут быть представлены в различных единицах измерения. Выбор показателей и единиц их измерения необходимо осуществлять в системной взаимосвязи. Так, например, одним из компонентов создания комфортных условий, обеспечивающих нормальную отдачу тепла от человека в окружающую среду, являются параметры воздуха в помещении и температура окружающих поверхностей. Это в первую очередь температура, относительная влажность и скорость движения воздуха, температура внутренних и наружных поверхностей ограждающих конструкций. Эти показатели, в свою очередь, зависят от ряда других: толщины и термического сопротивления ограждений, эффективности систем отопления и вентиляции, соблюдения действующих нормативов, проектной документации и т. д.

Показатели качества, описывающие свойства надежности строительной продукции, характеризуют конструктивные элементы, узлы, здания и сооружения в целом устойчиво выполнять свои функции, сохраняя эксплуатационные показатели в заданных режимах даже при наличии отдельных сбоев и отказов. Эта группа показателей может быть определена путем использования статистических методов оценки допусков при рассмотрении аналитических выражений схем несущих или ограждающих конструкций. Правильный выбор показателей надежности позволяет успешно планировать и осуществлять комплекс работ по техническому обслуживанию и дальнейшему ремонту зданий и сооружений.

Показатели эстетических свойств качества строительной продукции, учитывающие закономерность эмоционального и зрительного восприятия, в соответствии с принятыми в архитектуре понятиями, включают: ансамблевость, масштабность, динамизм, архитектонику, симметрию, пластичность, контрастность, ритмичность, колористику, фактуру и структуру . Наиболее удобным инструментом, используемым для исследования эстетических свойств строительной продукции, является метод экспертных оценок.

Показатели региональных свойств, отображающие регион расположения объекта, влияют на привлекательность строительной продукции со стороны различных групп населения и, соответственно, на рыночную стоимость. В большинстве случаев эти показатели носят субъективный характер и с течением времени с развитием региона, транспортных коммуникаций и т. д. их оценка может изменяться.

Показатели качества, описывающие долговечность, отражают свойства строительной продукции выполнять требуемые функции и сохранять эксплуатационные качества в течение намеченного срока эксплуатации. Показатели долговечности изучаются путем исследования эксплуатируемых зданий и сооружений, проведения лабораторных и натурных экспериментов, аналитических разработок.

Удобство эксплуатации описывается показателями, отражающими затраты времени, физических усилий и средств в процессе использования зданий, сооружений и их частей по функциональному назначению.

Технологичность проектных решений строительной продукции представляет собой совокупность технических свойств планировочных и объемно-конструктивных решений, соответствующих требованиям технологии строительного производства. Можно выделить три группы показателей технологичности:

технологичность изготовления строительных материалов, деталей и конструкций;

технологичность транспортирования;

технологичность возведения строительного объекта.
Практическая часть

1. Рассмотрите образцы строительных товаров и определите:

- вид строительных товаров

- эксплуатационное назначение

- функциональное назначение

- сырьевой состав 
- маркировку товара – товарный знак, наименование изготовителя

- способ производства

2. Полученные результаты сведите в таблицу :
Признаки: эксплуатационное назначение; функциональное назначение сырьевой состав; способ производства
Методические указания 

Форма отчетности по занятию письменный отчет о выполнении заданий в тетради для практических работ.
Практическая работа №48-50

Тема:Расшифровка маркировки швейных,трикотажных товаров.Определение градации качества

Цели занятия
-обобщение и систематизация материала по теме «Швейные и трикотажные изделия»;

-сформировать умения идентифицировать товары, оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества

-развитие общих компетенций: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития;

-развитие профессиональных компетенций: классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную принадлежность..

Студент должен
знать: 
классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

уметь: 
идентифицировать товары

Задание для практического занятия и инструктаж по его 
выполнению
Задание 1. Характеристика ассортимента и классификации швейных товаров
Изучите с помощью интернет-магазина ассортимент швейных изделий, дайте характеристику в таблицу 27.1.

Таблица 27.1.

	Наименование
	Характеристика
	Производитель, состав
	Цена

	Платье
	
	
	

	Пиджак
	
	
	


Задание 2. Порядок оценки качества швейных и трикотажных изделий
С помощью сайта / изучите порядок оценки качества швейных и трикотажных изделий, сделайте конспект

Задание 3.Градация женской одежды по размерам разных систем
На сайте / есть таблица размеров женской одежды по разным системам, укажите соответствие женской одежды 42 , 48, 50 и 52 по системе США, Германии, Франции, сделайте запись

Задание 4. Потребительские свойств одежды
Изучите потребительские свойства одежды с помощью материала с сайта /швейные трикотажные изделия, заполните таблицу 27.2.

	№
	Потребительские свойства
	Характеристика

	1
	Эргономические
	

	2
	Функциональные
	

	3
	Эстетические
	



Вопросы для самоконкроля

1.Дайте классификацию ассортимента швейных товаров.

2.Дайте характеристику ассортимента верхней одежды.

3.Дайте характеристику ассортимента столового белья.
Практическая работа №51
Тема: Диагностика дефектов по внешним признакам. Расшифровка маркировки обувных товаров. Оценка качества обувных товаров. Определение градации качества.
Цель: приобретение умений и навыков осуществления оценки качества обувных товаров
Теоретическая часть
Методы определения значений показателей качества обуви.
Инструментальные методы подразделяют на три подгруппы:

Методы, не требующие разработчики и изменения качества обуви. При использовании не нарушается целостность конструкции. Эти методы предназначены для определения линейных размеров основных размеров основных видов обуви и отдельных ее деталей, величин перекосов в деталях, парности и массы обуви;

      Методы с частичной разборкой и изменением качества обуви предназначены для определения гибкости конструкции, общей и остаточной деформации жестких задников и подносков, прочности крепления каблуков и набоек, прочности крепления подошв и обуви химических методов крепления;

Методы, предусматривающие разборку и полное разрушение обуви, предназначены для определения прочности соединения деталей верха ниточными швами и прочности крепления подошв гвоздями и винтами.

Органолептические методы, основанные на анализе восприятий органов чувств человека, широко применяются для оценки качества обуви по причине их простоты и доступности. Они сводятся к визуальному осмотру и изучению каждого в отдельности образца обуви. Органолептические методы допускают использование простых технических средств, например луп и приборов линейного измерения, повышающих разрешающую способность органов чувств. Точность и достоверность результатов зависят от опыта, квалификации и других особенностей лиц, проводящих оценку качества.

Экспертные методы, основанные на использовании обобщенного опыта и инструкции группы (не менее 7 человек) специалистов-экспертов, применяются в тех случаях, когда для определения показателей качества обуви невозможно или затруднительно применить инструментальные методы. Наиболее эффективны экспертные методы для оценки эстетических свойств обуви, что и находит свое практическое применение и деятельности художественно-технических советов. Точность экспертной оценки зависит от компетентности, квалификации и заинтересованности экспертов в получении результатов оценки.

Социологические методы основаны на сборе и анализе мнений широкого круга фактических или потенциальных потребителей обуви. Сбор мнений потребителей осуществляется различными путями: посредством устного опроса, распространения анкет-вопросников, проведения и обобщения результатов выставок-продаж, покупательских конференций.

Методы опытной носки (эксплуатации) применяют в том случае, если лабораторные испытания не дают полной характеристики свойств и показателей качества обуви, особенно изготовленной с использованием новых материалов или технологии производства. Это длительные и дорогостоящие методы, приводящие к полному разрушению образцов обуви. Носку поручают школьникам, почтальонам или другим группам потребителей, для которых предназначается обувь. Результаты износа деталей сравнивают на контрольной и опытной полупарах одной и той же пары обуви в испытываемой партии. Эксплуатационные испытания предусматривают определение следующих показателей: средний срок фактической носки партии обуви; число пар дефектной обуви; средний срок службы опытной детали или элемента.

Практическая часть

Задание1.

В магазин «Экспедиция» поступила партия валяной (грубошерстной) обуви. При оценке качества отобранных образцов обуви установлено: разница в высоте голенища - 6,7 мм; пара обуви не имеет расслоений с наружной и внутренней сторон; на одной полупаре наличествуют мелкие частицы репья, нитки и растительные примеси с глубиной вкрапления размером 0,9 мм; отмечены впадины внутри обуви с разницей в толщине по сравнению с соседними местами размером 0,85 мм. 
Дайте заключение о качестве пары обуви валяной (грубошерстной)?

Допускается ли в продажу данная партия валяной (грубошерстной) обуви?
Задание 2.

В детский магазин «Башмачок» поступила партия детской обуви. Через 3 дня после приобретения пары полуботинок малодетских из этой партии покупатель обратился к администрации магазина с просьбой оформить возврат покупки и выплатить ее стоимость. Одной из причин возврата обуви покупатель указал неудобность обуви при ходьбе. В результате проведенного осмотра и первоначальной экспертизы товаровед магазина дал следующее заключение: высота обуви - 44,3 мм; высота задника - 31,1 мм; отмечена разная ширина союзки в паре обуви - 3,2 мм. 

Является претензия покупателя правомерной?

Каковы действия администрации магазина?
Вопросы для самоконтроля:
1. Охарактеризуйте функциональные свойства обуви.

2. Как качество обувных кож влияет на качество готовых изделий?

3. Какие системы нумерации существуют для определения размера стопы?

4. Перечислите технологические требования к обувным материалам.

5. Какие пороки обувных материалов вы знаете?

6. Какими методами определяется качество кожи?

7. Назовите общие показатели качества кожаной обуви.

8. Как классифицируются пороки кожаной обуви по степени значимости и происхождению?

9. Какие приёмы используются при товароведной приёмке обуви?

10. Как определяется сортность резиновой обуви?

11. Порядок определения качества валяной обуви.

12. Какие виды и способы фальсификации кожаной обуви вам известны?

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.

Практическая работа №52-54
Тема: Оценка качества парфюмерных товаров. Диагностика дефектов по внешним признакам. Расшифровка маркировки. Оценка качества косметических товаров. Определение градации качества.
Цель: обобщение и систематизация материала по теме и  оценить качество товаров.
Теоретическая часть

Требования к качеству мыла туалетного и хозяйственного регламентируется соответственно ГОСТ 28546-90 «Мыло туалетное. Общие технические требования» и ГОСТ 30266-95 «Мыло хозяйственное твёрдое. Общие технические условия». На отдельные виды продукции действуют ТУ.

Туалетное мыло в зависимости от рецептуры подразделяют на четыре группы: экстра, детское (Д), первая и вторая. Отнесение мыла к той или иной группе определяется в основном содержанием кокосового масла и животного сала в смеси. Мыло группы «экстра» даёт очень стойкую пену и быстро подсыхает, в жировой основе содержится больше сала и кокосового масла. Детская группа мыла характеризуется рядом предъявляемых специфических требований, например отсутствия раздражения кожной ткани после его использования. К данной группе предъявляются повышенные требования безопасности. Туалетное мыло групп первой и второй в жировую основу соответственно вводится больше саломаса, вследствие чего оно даёт менее стойкую пену и больше набухает в воде (плохо сохнет на мыльнице).

К туалетному мылу отдельно предъявляют требования по органолептическим и физико-химическим показателям. При органолептической оценке качества обращают внимание на его внешний вид однородность и запах. Все виды мыла должны быть однородными по цвету, иметь приятный запах и не иметь посторонних включений. Основными физико-химическими показателями качества являются: общее содержание жирных кислот (в %), пенообразующая способность, твёрдость, истираемость, моющая способность, сохраняемость и др. Туалетное мыло должно иметь содержание жирных кислот: твёрдое - не менее 74 %, жидкое - не менее 20 %. Качество мыла считается тем выше, чем оно больше может дать пены и чем более она устойчива.

Туалетное мыло должно храниться сухих, закрытых, хорошо проветриваемых помещениях (на складах должно применяться активное вентилирование) при температуре не ниже -5 °С и относительной влажности воздуха не выше 75 %. При хранении ящики с мылом должны укладываться в штабеля высотой не более 2 метров. Между рядами должны оставаться проходы для циркуляции воздуха. Гарантийный срок хранения устанавливается изготовителем.

В зависимости от содержания жирных кислот хозяйственное твёрдое мыло подразделяют на первую, вторую и третью группы. Для хозяйственного мыла регламентируются те же показатели, что и для туалетного. При качество хозяйственного мыла считается тем выше, чем светлее его цвет (от светлого до кремового). Не допускается гнилостный и рыбный запахи. Кусковое мыло должно быть твёрдым на ощупь, без солей, пятен и липкости, трещин и деформаций. Отдельно выявляются требования безопасности: хозяйственное мыло не должно обладать общетоксическим, раздражающим и аллергическим действием.

Условия хранения те же, что и для туалетного мыла. Гарантийный срок хранения - 12 месяцев со дня выработки.
Практическая часть
Задание 1.

Дайте заключение о качестве парфюмерных товаров
	№
	Показатели 
	Образец №1
	Образец №2
	Образец №4
	Образец №4

	
	Внешний вид
	
	
	
	

	
	Форма
	
	
	
	

	
	Цвет и тд.
	
	
	
	


Задание 2.

Дайте заключение о качестве косметических товаров

	№
	Показатели 
	Образец №1
	Образец №1
	Образец №1
	Образец №1

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание 3.

Характеристика дефектов парфюмерных товаров

	№
	дефект
	Характеристика
	причины

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Задание 4.

Характеристика дефектов косметических товаров

	№
	дефект
	Характеристика
	причины

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа №55
Тема: Оценка качества товары бытовой химии. Определение градации качества.
Цель: обобщение и систематизация материала по теме и  оценить качество товаров.
Объекты исследования – непродовольственные товары, подразделяющиеся на товарные сорта, номера, марки.
Теоретическая часть

      Моющие и чистящие средства предназначены для удаления загрязнений с различных поверхностей. В настоящее время отмечается активное развитие данной товарной группы в сторону улучшения потребительских свойств, создания новых видов и разновидностей.

Основными показателями, характеризующие потребительские свойства являются:
Моющая и чистящая способность – степень удаления загрязнений при различной температуре (согласно ГОСТ, должна быть не ниже 90%.

Универсальность – способность удаления различных загрязнений с различных поверхностей.

Возможность выполнения дополнительных функций – подсинивание, отбеливание, антистатические свойства. дезинфицирование и т.д.

Удобство дозирования – зависит от вида упаковки и ее массы (сейчас уделяется большое внимание).

Консистенция – влияет на выбор оптимальных режимов стирки и чистки.

Безопасность – характеризует степень воздействия на кожу и дыхательные пути человека (РН-среда, риск аллергических заболеваний.)

Экологические свойства – характеризуют возможность утилизации моющих и чистящих растворов без загрязнения окружающей среды (биоразлагаемость, согласно НТД – не менее 90%, в настоящее время, увеличивается до 98-100%).

К моющим средствам относят:
       Хозяйственное мыло.

       Синтетические моющие средства.

       Хозяйственное мыло представляет собой соли жирных кислот (в основном натриевой,   

      калиевой), растворимые в воде и обладающие моющим действием.

Контроль качества СМС и чистящих средств осуществляется с учетом их потребительских свойств на основании НТД.

При проверке качества обращается внимание на:

- консистенцию – должна быть однородная (в жидких СМС не допускается расслоения и осадка);

- запах – не должен быть неприятный (гнилостный);

- цвет – соответствующий требованиям НТД и образцу – эталону;

- упаковка – целостная, герметичная с необходимой потребительской и товарной информацией.
 Практическая часть

Задание 1. Проанализировать разделы “Технические требования” трех стандартов на разные виды непродовольственных товаров, делящихся на товарные сорта. Выявить показатели качества товаров одного наименования: а) с общими значениями для всех товарных сортов; б) с различными значениями. Результаты записать в виде таблицы. Заключение: Обобщить данные таблицы , выявив общность и различия между значениями показателей качества анализируемых видов непродовольственных товаров.
Задание 2. Проанализировать требования к качеству непродовольственных товаров, подразделяющихся на номера и/или марки.
Вопросы для самоконтроля:
       1.Дайте определения понятиям адгезия, адгезивная способность.

       2.Какие по происхождению клеи являются универсальными?

       3.Поясните значение водостойкости и высоководостойкости клеев.

       4.Дайте определение олифы, лака, масляных красок, эмалевых красок.

       5.Какие виды лакокрасочных изделий предназначены для временной защиты 
           поверхностей?
       6.Как называются красочные составы, представляющие суспензии пигментов в  

          водных  растворах пленкообразователей?
       7.Какие требования безопасности предъявляются к товарам бытовой химии?

       8.Чем отличаются чистящие средства от моющих?
9.Какие показатели качества проверяются при контроле качества товаров 

Методические указания 
Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа№56
Тема: Идентификация, расшифровка маркировки ювелирных изделий
Цели занятия
- обобщение и систематизация материала по теме «Ювелирные изделия»;

- сформировать умения идентифицировать товары, оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества

- развитие общих компетенций: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития;

- развитие профессиональных компетенций: классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную принадлежность..

Форма организации занятия – групповая

Студент должен
знать: 
классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

уметь: 
идентифицировать товары

Вопросы для проверки готовности студентов к практическому занятию
1.Какие товары относятся к ювелирным?

2. Что определяет проба сплава драгоценного металла?

3. Назовите существующие системы проб сплавов драгоценных металлов. Каково соотношение между различными системами проб?

4. Какие пробы сплавов драгоценных металлов установлены и России?

5. Что вы знаете о способах изготовления ювелирных изделии и видах отделок, применяемых для художественного оформления ювелирных изделий?

6. Назовите ювелирные камни, которые используют в качестве вставок в ювелирные изделия.

7. В каких весовых единицах измеряется масса драгоценных камней?

8. Расскажите о методе, которым определяется твердость ювелирных камней.

9. Перечислите виды огранки ювелирных камней, применяемые при изготовлении ювелирных изделий.

10. Как классифицируются и обозначаются бриллианты?

11. Назовите виды закрепок для удержания ограненных ювелирных камней в ювелирных изделиях.

12. Охарактеризуйте ассортимент ювелирных изделий.

13. Кем и как осуществляется клеймение ювелирных изделий?

14. Какие требования предъявляются к качеству ювелирных изделий?

15. Как маркируются, упаковываются, хранятся и транспортируются ювелирные изделия?

16. Какова процедура проведения экспертизы ювелирных изделий при осуществлении государственного контроля и надзора?

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для практических работ.
Задание для практического занятия и инструктаж по его 
выполнению
Задание 1. Анализ ассортимент ювелирных изделий
Задание: используя средства интернет найдите фотографии ювелирного изделия и дайте ему характеристику, заполните таблицу 24.1:

Таблица 24.1.

	Фотография
	Способ изготовления
	Способ крепления камня
	Группа

	
	
	
	


2. Кольцо из золота со вставкой драгоценного металла, оправой кармезиновой

3. Ювелирное изделие с чеканкой

4. Ювелирное изделие с гравировкой

5. Кольцо с александритом с ободковой оправой

6. Подвеска с бриллиантом с корнеровой оправой

7. Кольцо с в глухой оправе

8. Браслет с финифтью

9. Кольцо из серебра с филиагранью

10. Подвеска с изумрудом в в кармезиновой оправе

Задание 2. Маркировка ювелирных изделий

Расшифровать маркировку изделия: КР – 45 А, 3/2 , массой 09 кар




Задание 3. Идентификация изготовителей ювелирных изделий.

Найдите следующих изготовителей ювелирных изделий и охарактеризуйте их, данные запишите в таблицу 24.2

Таблица 24.2.

Характеристика производителей ювелирных изделий

	Название
	Марочный знак
	Именник
	Адрес
	Ассортимент

	Бронницкий ювелир
	
	
	
	

	Альфа-карат
	
	
	
	

	Кахолонг
	
	
	
	

	vangold
	
	
	
	

	Эстет
	
	
	
	

	Красная пресня
	
	
	
	

	Алмаз
	
	
	
	


Задание 4. Порядка экспертизы качества ювелирного изделия.
Опишите технологию экспертизы ювелирного изделия, оформите схему основных этапов

Практическая работа №57-58
Тема: Оценка качества пушно-меховых и овчинно-шубных товаров. Определение градации качества. Диагностика дефектов по внешним признакам. Расшифровка маркировки.
Цель занятия: оценить качество  и овчинно-шубных товаров. Определение показателей строения и свойства волосяного покрова пушно-меховых полуфабрикатов.
Теоретическая часть
Показатели качества пушно - меховых и овчинно - шубных изделий и методы их определения

Качество пушно - мехового и овчинно - шубного полуфабриката оценивают следующими методами: органолептическим, опытной ноской, инструментальными (лабораторными).

Органолептическая оценка качества часто используется в меховой промышленности; осуществляется путем тщательного осмотра, растяжения, изгибания и ощупывания шкуры для чего привлекают опытных специалистов и рабочих. Очень часто объективная оценка качества товара совпадает с органолептической.

Опытная носка. Данный метод используется при проведении научно исследовательских работ и внедрении в производство изделий из мехового полуфабриката, выработанных по новой технологии (с применением нового вида красителей и тд.). изготавливается опытная партия меховых изделий, которые дают носить определенному числу людей, результат контролируют через определенный промежуток времени.

Проводят комплексный анализ выделанных меховых шкурок, который сопровождается полным или частичным разрушением испытуемого материала, с применением физико - химических, химических, механических методов испытания.

Инструментальные методы оценки качеств включают микроскопический, химический, физико - механические анализы.

Микроскопический анализ. С помощью микроскопа на срезах кожевой ткани изучают сплетение коллагеновых волокон, угол наклона пучков, их извитость и степень разделения на более тонкие волоконца, что необходимо для правильного проведения процессов выработки мехового полуфабриката.

Химический анализ. С помощью химического анализа определяют количественное содержание в шкуре влаги, золы, жировых веществ, кислоты (отдельно для кожевой ткани и волосяного покрова).

Эти показатели регламентируются ГОСТами и обязательны при выпуске мехового полуфабриката определенного химического состава, т.к. от них зависят носкость, пригодность к изготовлению, хранению изделий и тд.

Содержание влаги. Влажность кожевой ткани согласно ГОСТу не должна превышать 14 - 16%. Повышенное содержание влаги утяжеляет шкуру и при хранении может вызвать изменение белков. Низкое содержание влаги в полуфабрикате делает его жестким, малопластичным. Содержание в шкурках большого количества хлорида натрия приводит к повышению влажности, т.к. соль притягивает влагу.
Практическая часть

Задание 1. Изучить ассортимент и потребительские свойства пушно-меховых полуфабрикатов. Рассмотрение ассортимента рекомендуется начать с пушнины, затем перейти к группам мехового полуфабриката, каракулево-смушковой, овчине меховой и шкурам морского зверя. Следует запомнить характерные признаки с тем, чтобы уметь отличить один вид полуфабриката от другого. Такими признаками являются пышность, окраска, мягкость волосяного покрова, размер шкурки и др. Результаты изучения ассортимента пушно-мехового полуфабриката оформить в таблицу 1
Таблица 1.

Товароведная характеристика пушно-мехового полуфабриката

	Товарная группа
	Товарная подгруппа
	Товарный вид
	Характеристика видов пушно-меховых полуфабрикатов
	Назначение полуфабриката

	Размер
	Пышность волосяного покроя
	Мягкость
	Окраска
	Блеск
	Плотность и толщина кожевой ткани
	Другие признаки


Задание 2. Сортировка пушно-меховых полуфабрикатов.

Результаты сортировки пушно-мехового полуфабриката рекомендуется записать по форме, представленной в таблице 2.
Таблица 2.

Сортировка пушно-мехового полуфабриката

	Вид

полуфабриката
	Кряж
	Сорт
	Размер
	Наименование и размер пороков
	Цвет
	Группа

пороков

	
	
	
	
	
	
	


Задание 3. Решите ситуационные задачи.

1. Покупатель предъявил претензии магазину-салону «Екатерина» г. Волгограда по поводу качества приобретенного пушно-мехового полуфабриката. На маркировке и кожевой ткани шкурки указаны следующие данные:

вид меха - песец белый, цвет первый;

группа качества - первая;

сорт - первый;

группа дефектов - нормальная шкурка;

шкурка высшей категории.

Товаровед торгового предприятия после проведения экспертизы дал следующее заключение о качестве шкурки: вид меха соответствует заявленному в маркировке; кожевая ткань полуфабриката мягкая, чистая; шкурка выделана трубкой с сохранением головы, лап с когтями, ушей и хвоста; волосяной покров пышный, шелковистый, с высокой остью и густым пухом; отмечена свалянность пуха на боках и огузке – 3% по отношению к общей площади шкурки, битость ости в среднем составила 4,1% к площади шкурки; окраска шкурки белая, с легким кремовым оттенком.

является ли претензия покупателя обоснованной? Аргументируйте ответ;

выберите показатели качества, используемые при оценке конкурентоспособности пушно-меховых полуфабрикатов;

проведите анализ продукции с помощью матрицы Симона.
2. В салон меховой одежды «Антарктида» г. Волгограда 21.11.20_ г. согласно договору поставки поступили партии женских перчаток и рукавиц меховых на подкладке. При приемке продукции на 11 изделиях (перчатки) и 12 изделиях (рукавицы), отобранных от данных партий, были обнаружены следующие дефекты: малозаметная разнооттеночность в деталях полупар перчаток и рукавиц; отдушистость на ладонной части общей площадью 1,5% у перчаток и 2,5% у рукавиц; отклонение строчки от прямой - 0,3 см (у перчаток).
Вопросы для самоконкроля
1.  В чем отличие признаков классификации пушно-меховых полуфабрикатов по ОК 005-93 и по товароведной?

2.  Характеристика ассортимента пушного и мехового полуфабрикатов, каракуля, меховой и шубной овчины и др. видов меха.

3.  Характеристика требований к качеству пушно-мехового полуфабриката.

4.  Характеристика пороков выделанных меховых шкурок и особенностей их оценки.

5.  Характеристика свойств пушно-меховых полуфабрикатов, необходимых для проведения экспертизы их качества (кряж, сорт, размер, группа пороков и др.).

Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Практическая работа №59
Тема: Диагностика дефектов по внешним признакам. Расшифровка маркировки  спортивных товаров.
Цели :обобщение и систематизация материала по теме.
сформировать умения идентифицировать товары, оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества

развитие общих компетенций: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития;

развитие профессиональных компетенций: классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную принадлежность..

Форма организации занятия – групповая

Студент должен
знать: 
классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

уметь: 
идентифицировать товары

Вопросы для проверки готовности студентов к практическому занятию
1.Назовите группы спортивных товаров

2.Как классифицируют гимнастические снаряды?

3.Какие разновидности боксерских перчаток используются в современном боксе?

4.Как классифицируются лыжи? Назовите их отличительные особенности разных видов лыж.

5.Как классифицируются доски и серфы? Назовите их отличительные особенности.

6.Какие материалы используют для изготовления лыж и досок?
7.Назовите инвентарь для спортивных игр?
8.Назовите инвентарь для туризма?
9.Как классифицируют туристские палатки?

10.Какой инвентарь используется для восхождения на вершины и для спуска в пещеры?

11.Какие товары называются охотничьими?

12.Из каких основных частей состоит ружье?

13.Как определяется калибр ружья?

14.Как классифицируют охотничьи ружья?

15.Какие основные виды рыболовных снастей вы знаете?

16.Каковы достоинства и недостатки бамбуковых, металлических и стеклопластиковых удилищ?

17.Какие требования к качеству спортивных товаров?
Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для практических работ

Задание для практического занятия и инструктаж по его 
выполнению
Задание 1. Анализ ассортимента спортивных товаров
Используя сайт / изучите ассортимент спортивных товаров, заполните таблицу 1.

Таблица 1.

Ассортимент спортивных товаров

	№
	Группа
	Виды
	Вид спорта

	1
	Инвентарь для гимнастики
	Для общефизической подготовки используются гантели, эспандеры, тренажеры, канаты для лазания, для перетягивания, набивные мячи, различные виды массажеров
	оздоровительной и гигиенической гимнастики.

	2
	Инвентарь для гимнастики
	
	Спортивная гимнастика


Задание 2. Требования к качеству спортивных товаров
Изучите с помощью сайта / требования к качеству, запишите данные в таблицу 2.

Таблица 2
Требования к качеству спортивного инвентаря
	
	Деревянные
	Штанги
	Коньки
	Мячи

	Требования к качеству
	
	
	
	

	Специфические показатели
	
	
	
	


Задание 3.Освещение правил маркировки спортивных товаров
Используя сайт / опишите маркировку спортивных товаров. Сделайте анализ спортивного товара (дома или в магазине), сравните, все ли данные написаны в маркировке. Данные запишите с расшифровкой в практическую тетрадь.
Методические указания 

Результат оформите в тетради практических работ. Прокомментировать результаты и сделать выводы.
Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

	Теория товароведения
	Е.Ю.Райкова
	«Академия» ,2013

	Товароведение продовольственных товаров
	Г.ГДубцов
	«Академия», 2013

	Маркетинг


	А.Ф.Барышев


	«Академия», 2013


	Товароведение непродовольственных товаров
	Н.С. Моисеенко
	«Феникс», 2014

	Товароведение и организация торговли непродовольственными товарами
	Неверов А.Н. и Чалых Т.И.
	М.: Издательский центр «Академия», 2014

	Товароведение и организация торговли  продовольственными товарами
	Гранаткина Н.В.
	М.: Издательский центр «Академия», 2014


Дополнительные источники:

1. Закон «О Защите прав потребителей: от 13.07.2015. Законодательно-нормативная база / Издательство «Омега-Л», М.2015г. 

2.    ГОСТ 15467-79 Управление качеством продукции. Основные понятия. Термины и определения.

3.    ГОСТ Р «Розничная торговля. Классификация предприятий».

4.    ГОСТ Р «Розничная торговля. Номенклатура показателей качества и безопасности».

5.    ГОСТ Р 50646-94. «Услуги населению. Термины и определения».
6.     ГОСТ Р 51303-99 «Торговля. Термины и определения».

7.    ГОСТ Р 51304-99 «Услуги розничной торговли. Общие требования».

8.    ГОСТ Р 51305-99 «Розничная торговля. Требования к обслуживающему персоналу».

9.    ГОСТ 16504-81 Испытания и контроль качества продукции. Основные термины и определения. 

10.    ГОСТ 24886-81 Промышленные товары народного потребления. Выбор номенклатуры потребительских свойств и показателей качества. Основные положения

11. Медузов В.С. «Ассортимент и качество производимой продукции», Омск: «Книголюб», 2013. 

12.Симонова А.П. «Ассортиментная политика фирмы», М: 2012.

Интернет-ресурсы:

1. http // www. cfin.ru /marketing
2.http://www.gost.ru, 

3.http://rospotrebnadzor.ru
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