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I. Паспорт методических указаний по проведению практических работ

1.1. Область применения
Методические указания по проведению практических работ предназначены для студентов ГОБПОУ «Елецкий колледж экономики, промышленности и отраслевых технологий» специальности 32.02.05 Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров для подготовки и проведения практических работ c целью освоения профессиональных компетенций.
	Код и наименование результата обучения

	ПК 1.1. Выявлять потребность в товарах. 

	

	ПК 1.3. Управлять товарными запасами и потоками. 

	ПК 1.4. Оформлять документацию на поставку и реализацию товаров. 

	ПК 2.1. Идентифицировать товары по ассортиментной принадлежности. 

	ПК 2.2. Организовывать и проводить оценку качества товаров. 

	ПК 3.6. Оформлять учетно-отчетную документацию. 

	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. 


Методические указания по проведению практических работ составлены в соответствии с рабочей программой по ПМ.05 «Выполнение работ по профессиям Продавец продовольственных товаров, Продавец непродовольственных товаров и требованиям к умениям и знаниям Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования  по специальности  32.02.05 Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров
1.2. Объекты оценивания – результаты освоения

Практические работы направлены на освоение следующих умений и знаний согласно ФГОС СПО.


В результате освоения дисциплины  обучающийся должен 

иметь практический опыт: 

· обслуживания покупателей и продажи различных групп продовольственных товаров;

уметь:

· идентифицировать различные группы, подгруппы и виды продовольственных товаров (зерновых, плодово-овощных, кондитерских, вкусовых, молочных, яичных, пищевых жиров, мясных и рыбных);
· осуществлять приемку товаров по качеству и количеству;
· устанавливать градации качества пищевых продуктов;

· оценивать качество товаров по органолептическим показателям;

· распознавать дефекты пищевых продуктов;

· создавать оптимальные условия хранения продовольственных товаров;
· проводить инвентаризацию товаров;
· рассчитывать энергетическую ценность пищевых продуктов;

· производить подготовку измерительного, механического, технологического, контрольно-кассового оборудования;

· использовать в технологическом процессе измерительное , механическое, технологическое, контрольно-кассовое оборудование;

· консультировать о свойствах и правилах эксплуатации товаров;

· расшифровывать маркировку, клеймение и символы по уходу;

· идентифицировать отдельные виды мебели для торговых организаций;

знать:

· классификацию групп, подгрупп и видов потребительских товаров;

· особенности пищевой ценности пищевых продуктов;

· ассортимент и товароведные характеристики основных групп потребительских товаров;

· показатели качества различных групп продовольственных товаров;

· дефекты товаров и продуктов;

· особенности маркировки, упаковки и хранения отдельных групп потребительских  товаров;

· нормативную и сопроводительную документацию на поставку и приемку товаров;

· правила оформления результатов инвентаризации;
· классификацию, назначение отдельных видов торгового оборудования;

· технические требования, предъявляемые к торговому оборудованию;

· устройство и принципы работы оборудования;

· типовые правила эксплуатации оборудования;

· нормативно-технологическую документацию по техническому обслуживанию оборудования;

· Закон о защите прав потребителей;

· правила охраны труда.

1.3. Система оценивания выполнения практических работ
Практические работы проводятся с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими общими и профессиональными компетенциями.

При оценивании практической работы студента учитывается следующее:

- качество выполнения работы;

- качество оформления отчета по работе;

- качество устных ответов на контрольные вопросы при защите работы.

Каждый вид работы оценивается по 5-ти бальной шкале.

«5» (отлично) – за глубокое и полное овладение содержанием учебного материала, в котором студент свободно и уверенно ориентируется; за умение практически применять теоретические знания, высказывать и обосновывать свои суждения. Если студент выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности действий; в ответе правильно и аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, графики; правильно выполняет анализ задачи, правильно указаны статьи законов и нормативно-правовые документы;

 «4» (хорошо) – если студент полно освоил учебный материал, владеет научно-понятийным аппаратом, ориентируется в изученном материале, осознанно применяет теоретические знания на практике, грамотно излагает ответ, но содержание и форма ответа имеют отдельные неточности.

«3» (удовлетворительно) – если студент обнаруживает знание и понимание основных положений учебного материала, но излагает его неполно, непоследовательно, допускает неточности, в применении теоретических знаний при ответе на практико-ориентированные вопросы; не умеет доказательно обосновать собственные суждения.

«2» (неудовлетворительно) – если студент имеет разрозненные, бессистемные знания, допускает ошибки в определении базовых понятий, искажает их смысл; не может практически применять теоретические знания.

1.4. Оценка устных ответов, защиты контрольных вопросов студентов
Для оценивания практических знаний может использоваться устный ответ 

Оценка «отлично» ставится в том случае, если студент:
· правильно понимает сущность вопроса, дает точное определение и истолкование основных понятий;
· строит ответ по собственному плану, сопровождает ответ новыми примерами, умеет применить знания в новой ситуации;
· может установить связь между изучаемым и ранее изученным материалом, а также с материалом, усвоенным при изучении других дисциплин.
Оценка «хорошо» ставится, если:
· ответ студента удовлетворяет основным требованиям к ответу на оценку 5, но дан без использования собственного плана, новых примеров, без применения знаний в новой ситуации, без использования связей с ранее изученным материалом и материалом, усвоенным при изучении других дисциплин;
· студент допустил одну ошибку или не более двух недочетов и может их исправить самостоятельно или с небольшой помощью преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если студент:
· правильно понимает сущность вопроса, но в ответе имеются отдельные пробелы не препятствующие дальнейшему усвоению программного материала;
· допустил не более одной грубой ошибки и двух недочетов.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если студент:
· не овладел основными знаниями и умениями в соответствии с требованиями программы и допустил больше ошибок и недочетов, чем необходимо для оценки 3.
· не может ответить ни на один из поставленных вопросов.
II. Методические указания по проведению практических работ 

2.1. Тематика практических работ
по МДК.05.01 Розничная торговля продовольственными товарами
	1. 
	Аналитическая оценка химического состава продуктов 

	2. 
	Расчет калорийности продуктов

	3. 
	Оценка качества продовольственных товаров (органолептика)

	4. 
	Анализ упаковки и маркировки изучаемых товаров

	5. 
	Расчет естественной убыли товаров

	6. 
	Идентификация видов и ассортимента круп, муки

	7. 
	Идентификация видов и ассортимента макаронных и  хлебобулочных изделий

	8. 
	Расчет энергетической ценности круп

	9. 
	Расчет энергетической ценности макаронных изделий

	10. 
	Расчет энергетической ценности сухарных и бараночных продуктов.

	11. 
	Идентификация видов и ассортимента плодовых товаров.


	12. 
	Оценка качества  свежих, квашенных и соленных овощей органолептическим методом

	13. 
	Идентификация видов и ассортимента овощных товаров.

	14. 
	Расчет энергетической ценности плодовоовощных консервов. Оценка качества  плодовоовощных консервов органолептическим методом

	15. 
	Идентификация видов и ассортимента кондитерских изделий.

	16. 
	Оценка качества  мармелада, конфет и карамели органолептическим методом. Упаковка и расчет энергетической ценности

	17. 
	Оценка качества  печенья, пряников и вафель органолептическим методом. Упаковка и расчет энергетической ценности

	18. 
	Оценка качества  меда органолептическим методом. Фальсификация меда

	19. 
	Идентификация видов и ассортимента пирожных, тортов. Упаковка пирожных, тортов и расчет энергетической ценности

	20. 
	Идентификация видов и ассортимента приправ и пряностей

	21. 
	Идентификация видов и ассортимента безалкогольных и алкогольных напитков

	22. 
	Оценка качества  вкусовых товаров (приправ и пряностей, чая и кофе) органолептическим методом, выявление дефектов 

	23. 
	Оценка качества  алкогольных и безалкогольных напитков органолептическим методом, выявление дефектов, работа по изучению маркировки.

	24. 
	Идентификация видов и ассортимента молочных и кисломолочных товаров

	25. 
	Идентификация видов и ассортимента растительных и животных жиров

	26. 
	Идентификация видов и ассортимента яичных товаров

	27. 
	Упаковка, маркировка и оценка качества  молочных и кисломолочных продуктов органолептическим методом. Расчет энергетической ценности

	28. 
	Упаковка, маркировка и оценка качества  растительных и животных жиров органолептическим методом. Расчет энергетической ценности

	29. 
	Упаковка, маркировка и оценка качества  яиц и яичных продуктов органолептическим методом. Расчет энергетической ценности

	30. 
	Идентификация видов и ассортимента мяса.

	31. 
	Идентификация видов и ассортимента мясных консервов.

	32. 
	Идентификация видов и ассортимента мясных изделий и полуфабрикатов

	33. 
	Оценка качества  колбас органолептическим методом, выявление дефектов, расчет энергетической ценности продуктов,  работа по изучению упаковки.

	34. 
	Идентификация видов и ассортимента рыбы и рыбных товаров.

	35. 
	Идентификация видов и ассортимента рыбных консервов.

	36. 
	Идентификация видов и ассортимента икорных товаров.

	37. 
	Оценка качества  рыбных пресервов органолептическим методом, выявление дефектов, расчет энергетической ценности продуктов, работа по изучению маркировки.

	38. 
	Оценка качества  рыбных консервов органолептическим методом, выявление дефектов, расчет энергетической ценности продуктов, работа по изучению маркировки.

	39. 
	Оценка качества  икорной продукции органолептическим методом, выявление дефектов, расчет энергетической ценности продуктов, работа по изучению маркировки.


2.2.  Методические указания по проведению практических работ для преподавателя
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 заданий;

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

В соответствии с требованиями ФГОС приоритетным направлением содержания обучения по данной дисциплине является формирование правой компетентности  студентов, предполагающей не только правовую грамотность, но и правовую активность, умение быстро находить правильное решение возникающих проблем, ориентироваться в профессиональном пространстве.

Содержание задач адаптировано в соответствии с рамками, задаваемыми образовательной программой. 

      
После выполнения задания каждый обучающийся сдает работу, которая содержит логические  рассуждения по конкретной ситуации.
2.3. Методические указания по проведению практических работ для студентов
1. К выполнению практической работы необходимо приготовиться до начала занятия, используя рекомендованную литературу и конспект лекций. 

2. Студенты выполняют практическую работу в специальной  тетради для практических работ, либо в рабочей тетради.
3.  Практические работы оформляются в письменном виде  аккуратно и должны включать в себя следующие пункты:

· название практической работы и ее цель;

· порядок выполнения работы;

При оценивании практической работы учитывается следующее:
· правильность выполнения заданий;
· качество оформления  практической работы (в соответствии с установленными требованиями).

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

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, последовательность выполнения, 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 практическую работу снижается.
7. Распределение товаров, подлежащих исследованию, происходит по нумерации студентов в журнале группы:

	Нумерация студентов по списку
	Вариант

	1-5
	1

	6-10
	2

	11-15
	3

	16-19
	4

	20-23
	5


	Группа товаров, для исследования и расчета энергетической ценности
	Вариант
	Товары для исследования

	Крупы и мука


	
	Гречневая крупа, пшеничная мука

	
	
	Пшеничная крупа, ржаная мука 

	
	
	Овсяная крупа, ржано-пщеничная мука

	
	
	Кукурузная крупа, гречневая мука

	
	
	Рис, пшеничная мука

	Макаронные и  хлебобулочные изделия
	
	Трубчатые макаронные изделия

	
	
	Вермишель 

	
	
	Ракушки

	
	
	Фигурные изделия

	
	
	Ленточные макаронные изделия, 

	Сухарные и бараночные  изделия


	
	Сушки 

	
	
	Сухари 

	
	
	Кириешки 

	
	
	Бублики 

	
	
	Соломка 

	Плодовоовощные консервы
	
	Маслины , компоты

	
	
	Фасоль, горошек 

	
	
	Грибы, ананасы

	
	
	Кукуруза, персики 

	
	
	Оливки, Детское фруктовое пюре

	Мармелад, конфеты и карамель
	
	Мармелад 

	
	
	Шоколадные конфеты, 

	
	
	Карамель леденцовая 

	
	
	Халва 

	
	
	Драже

	Печенье, пряники и вафли


	
	Печенье 

	
	
	Галеты 

	
	
	Вафли 

	
	
	Крекер 

	
	
	Пряники 

	Пирожные, торты 
	
	Сдобные изделия 

	
	
	Заварные пирожные 

	
	
	Песочное 

	
	
	Бисквитное 

	
	
	Слоенные изделия 

	Молочные продукты
	
	Плавленый сыр 

	
	
	Йогурт 

	
	
	Сметана 

	
	
	Творожная масса 

	
	
	Сгущенное молоко 

	Растительные жиры
	На выбор
	Подсолнечное  или оливковое масло 

	Животные жиры 
	
	Маргарин 

	
	
	Спред 

	
	
	Масло сливочное 

	
	
	Топленное масло 

	
	
	Маргарин 

	Яйца и яичные товары
	На выбор 
	Яйцо перепелиное или столовое куриное

	Мясо и мясопродукты
	По одному виду 
	Вареная  и копченая колбаса

	Рыбные консервы и пресервы
	
	Рыбные консервы в масле 

	
	
	Рыбные пресервы

	
	
	Рыбные консервы в томате 

	
	
	Рыбные консервы с овощами

	
	
	Рыбные пресервы с добавкми 


МДК.05.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Практическая работа № 1-2 Аналитическая оценка химического состава продуктов. Расчет калорийности продуктов
Цель: Научить студентов правильно изучать химический состав продуктов и его каллорийность
Пищевая ценность — это сложное свойство, характеризующее всю полноту полезных свойств продукта, т. е. энергетическую, биологи​ческую, физиологическую, органолептическую ценность, усвояе​мость, доброкачественность.

Энергетическая ценность продуктов определяется содержанием в них жиров, белков, углеводов. Энергетическую ценность продуктов питания выражают в килоджоулях (кДж) или в килокалориях (ккал) на 100 г. Установлено, что при окислении в организме человека:

 1 г жира выделяет 9,3 ккал (37,7 кДж) энергии; 
 1 г белков — 4,1 ккал (16,7 кДж); 
 1 г углеводов — 3,75 ккал (15,7 кДж). 
Определенное коли​чество энергии организм получает также при окислении органиче​ских кислот и спирта. Зная химический состав продукта, можно вы​числить его энергетическую ценность.

Для получения энергетической ценности в единицах системы СИ, надо использовать коэффициент пересчета: 1 ккал = 4,184 кДж.

Например. В сыре Голландском содержится (в %): 
белка — 23,5; 
жира — 30,9; 
углеводов — 0,2. 
Теоретическая энергетическая ценность 100 г сыра будет равна: 

(23,5 х 4,1 ккал) + (30,9 х 9,3 ккал) + (0,2 х 3,75 ккал) = = 384,47 ккал.

Или

384, 47*4,184= 1608,62 кДж
Усвояемость пищевых продуктов выражается коэффициентом ус​вояемости, показывающим, какая часть продукта в целом исполь​зуется организмом. Усвояемость зависит от внешнего вида, консис​тенции, вкуса продукта, качества и количества пищевых веществ, содержащихся в нем, а также от возраста, самочувствия человека, условий питания, привычек, вкусов и других факторов. При сме​шанном питании усвояемость белков составляет 84,5%, жиров — 94, углеводов — 95,6%.
Следовательно 
Практическая энергетическая ценность 100г сры равна:

(23,5 х 4,1 ккал)*0,845 + (30,9 х 9,3 ккал)*0,94 + (0,2 х 3,75 ккал)*0,956 = 352,26 ккал.

Или

352,26*4,184= 1473,86 кДж
Порядок выполнения работы:

Задание:  Рассмотреть химический став любого исследуемого товара и рассчитать его теоретическую и практическую калорийность
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 3-4 Оценка качества продовольственных товаров (органолептика). Анализ упаковки и маркировки изучаемых товаров
Цель: Научить студентов проводить органолептическую оценку товаров, изучая его внешний вид, упаковку и маркировку
Для оценки потребительских достоинств пищевых продуктов широко используют органолептические методы, основанные на анализе ощущений органов чувств человека.

Под органолептической оценкой качества пищевых и вкусовых продуктов понимаются общие приемы оценки, при которой информация о качестве продуктов воспринимается посредством органов чувств человека. Органолептический анализ основан на применение научно-обоснованных методов и условий, гарантирующих точность и воспроизводимость результатов. 

Органолептические свойства – это свойства объектов, оцениваемые органами чувств человека (вкус, запах, консистенция, окраска, внешний вид и т.д.). 

На рисунке 5 приведена классификация органолептических показателей качества, соответственно воспринимаемая органами чувств.

Показатели качества, определяемые с помощью зрения:
· внешний вид – общее зрительное ощущение, производимое продуктом;

· форма – соединение геометрических свойств (пропорции) продукта;

· цвет – впечатление, вызванное световым импульсом, определенное доминирующей длиной световой волны и интенсивностью;

· блеск – способность продукта отражать большую часть лучей, падающих на его поверхность в зависимости от гладкости поверхности продукта;

· прозрачность – свойство жидких продуктов, определяемое степенью пропускания света через слой жидкости определенной толщины

Показатели качества, определяемые с помощью глубокого осязания (нажима):
· консистенция – свойство продукта, обусловленное его вязкостью и определяемое степенью деформации во время нажима;

· плотность – свойство сопротивления продукта нажиму;

· эластичность – способность продукта возвращать первоначальную форму после прекращения местного нажима, не превышающего критической величины 

Показатели качества, определяемые обонянием:
· запах – впечатление, возникающее при возбуждении рецепторов обоняния;

· аромат – приятный естественный характерный запах исходного сырья;

Товарная маркировка указывает наименование товара, его производителя, адрес, заводскую марку, сорт, ГОСТ, по которому изготовлен товар, использует цветовое обозначение (например, для стали, чугуна, ферросплавов), номер заказа, изготовленного товара, порядковый номер места в партии. Товарная марка на продукцию наносится производителем товара.

Производственная маркировка - это текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные изготовителем на товар или упаковку и другие носители информации. Носителями производственной маркировки могут быть этикетки, вкладыши, ярлыки, бирки.

Торговая маркировка - это текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные изготовителем на товарные или кассовые чеки, упаковки и товар. Носителями такой маркировки служат ценники, товарные и кассовые чеки. Наносится не на товар, а на указанные носители.

Требования к тароупаковочным средствам определяются функциональным назначением последних и обусловлены объективными эксплуатационными факторами. Условно их можно разделить на внешние и внутренние. Внешние факторы имеют различную природу: механическую (статические и ударные нагрузки, вибрация); климатическую (температура, влажность воздуха и их резкие колебания); биологическую (действие микроорганизмов, насекомых, грызунов). К внутренним факторам относятся химическая стойкость материала, внутреннее давление, а также износ упаковки под действием ее содержимого.
Порядок выполнения работы:

Задание:  осмотреть любой исследуемый товар, изучить его внешнее состояние, маркировку и герметичность. Выявить дефекты, если таковые имеются.
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 5 Расчет естественной убыли товаров
Цель: Научить студентов рассчитывать естественную убыль товаров
В силу Методических рекомендаций № 95 под естественной убылью продуктов питания следует понимать потерю, то есть уменьшение массы товаров при сохранении их качества в пределах требований (норм), устанавливаемых нормативными правовыми актами, являющуюся следствием естественного изменения биологических и (или) физико-химических свойств товаров. 

В соответствии с Методическими рекомендациями № 95 норма естественной убыли определяется: 

· при хранении (за время хранения) – путем сопоставления массы товара с массой, фактически принятой на хранение;

· при транспортировке – путем сопоставления массы товара, указанной отправителем (изготовителем) в сопроводительном документе, с массой товара, фактически принятой получателем.

Не относятся к естественной убыли следующие виды потерь: 

· технологические потери;

· потери от брака;

· потери при хранении и транспортировке, вызванные нарушением требований стандартов, технических и технологических условий, правил технической эксплуатации, повреждением тары, несовершенством средств защиты товаров от потерь и состоянием применяемого технологического оборудования;

· потери при ремонте и (или) профилактике применяемого для хранения и транспортировки технологического оборудования;

· потери при внутрискладских операциях;

· все виды аварийных потерь.

Кроме того, следует учитывать, что нормы естественной убыли не применяются к товарам: 

· принятым в пункте назначения путем пересчета или по трафаретной массе;

· принимаемым и сдаваемым путем пересчета или по трафаретной массе, хранящимся и (или) транспортируемым в герметичной таре (запаянным с применением герметиков, уплотнений и др.);

· хранящимся в резервуарах повышенного давления;

·  при их транзитной поставке.

В соответствии с Постановлением Правительства РФ от 12.11.2002 № 814 разработка и утверждение норм естественной убыли продуктов питания при их хранении и транспортировке осуществляются Минпромторгом. 

Порядок применения норм естественной убыли к продуктам питания регламентирован Приказом Минпромторга РФ от 01.03.2013 № 252 «Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и общественного питания» (далее – Нормы естественной убыли). 

В соответствии с Методическими рекомендациями № 95 в целях учета климатического фактора, влияющего на естественную убыль товаров при их транспортировке и (или) хранении в пределах установленных норм, субъекты РФ подразделены на три климатические группы: 

· первую (соответствует холодному макроклиматическому району);

· вторую (соответствует холодному умеренному макроклиматическому району);

· третью (соответствует теплому умеренному макроклиматическому району).

К первой климатической группе относится, например, Республика Коми, ко второй – Москва, Нижегородская область, к третьей – Краснодарский край. 

Следовательно, прежде чем применять те или иные нормы естественной убыли, необходимо определить, к какой климатической группе относится субъект РФ, на территории которого находится учреждение. 

Далее отметим, что нормы естественной убыли установлены отдельно для мяса и мясных продуктов, рыбы и рыбных продуктов, молочных и жировых продуктов, кондитерских и бакалейных товаров, переработанных плодов и фуража, свежих овощей и плодов. 

Применяя Нормы естественной убыли, нужно учитывать положения п. 5.1 Методических указаний № 49. Данный пункт гласит, что нормы убыли могут применяться лишь в случае выявления фактических недостач. При этом следует учитывать, что естественная убыль продуктов питания в пределах установленных норм определяется после зачета недостач излишками по пересортице. В том случае, если после зачета по пересортице, проведенного в предусмотренном порядке, все же возникла недостача продуктов питания, нормы естественной убыли должны применяться только по тому наименованию ценностей, по которому установлена недостача. При отсутствии норм естественной убыли убыль рассматривается как недостача сверх норм. 

Отметим, что взаимный зачет излишков и недостач в результате пересортицы может быть допущен только в виде исключения за один и тот же проверяемый период, у одного и того же проверяемого лица, в отношении товарно-материальных ценностей одного и того же наименования и в тождественных количествах (п. 5.3 Методических указаний № 49). 

Приведем примеры определения норм естественной убыли. 

Пример 1 

По данным бухгалтерского учета на складе учреждения здравоохранения хранилась говядина первой категории в полутушах весом 100 кг по 200 руб. за 1 кг. На момент проведения инвентаризации она хранилась уже в течение семи суток, и была обнаружена недостача в размере 640 г. Учреждение расположено в первой климатической зоне. Рассчитаем норму естественной убыли и сумму недостачи. 

В соответствии с разд. IV «Нормы естественной убыли охлажденных мяса и субпродуктов при хранении в камерах холодильников» Норм естественной убыли нормы убыли говядины составляют: 

· на первые сутки – 0,30% к массе охлажденного мяса;

· на вторые сутки – 0,15% к массе охлажденного мяса;

· на третьи сутки – 0,08% к массе охлажденного мяса;

· на четвертые сутки – 0,04% к массе охлажденного мяса;

· на пятые сутки – 0,04% к массе охлажденного мяса.

При хранении мяса в охлажденном виде с шести до семи суток нормы естественной убыли исчисляются по 0,02% за каждые сутки, при хранении свыше семи суток – по 0,01% за каждые сутки. Следовательно, за шестые сутки норма естественной убыли составит 0,02%, за седьмые сутки – 0,01%. 

В данном примере норма естественной убыли будет равна 0,64% (0,61 + 0,02 + 0,01). Таким образом, норма естественной убыли составит 0,64 кг (0,64% х 100 кг). Следовательно, учреждению необходимо списать расходы в сумме 128 руб. (0,64 кг х 200 руб.). 

Сумма недостачи – 0 руб. ((0,64 кг - 0,64 кг) х 200 руб.). 

Пример 2 

На складе учреждения здравоохранения, расположенном на территории, относящейся к третьей климатической группе, хранится 50 кг курицы по 85 руб. за 1 кг. На дату проведения инвентаризации курица хранилась уже в течение двух месяцев и 18 дней, и была выявлена недостача в размере 1,3 кг. Рассчитаем норму естественной убыли и сумму недостачи. 
Согласно разд. XII «Нормы естественной убыли замороженного мяса птицы и кроликов, не упакованного в пакеты из полимерных пленок, при хранении на холодильниках» Норм естественной убыли нормы убыли мяса куры для учреждений, расположенных в третьей климатической группе, составляют: 

· за первый месяц – 0,23%;

· за второй месяц – 0,13%;

· за третий месяц – 0,12%;

· за каждый последующий месяц – 0,06%.

В этом примере норма естественной убыли будет равна 0,432% (0,23% + 0,13% + 0,12% / 30 кал. дн. х 18 кал. дн.). Таким образом, норма естественной убыли составит 0,216 кг (0,432% х 50 кг). Соответственно, учреждению необходимо списать расходы в сумме 18,36 руб. (0,216 кг х 85 руб.). 

Сумма недостачи в этом случае будет равна 92,14 руб. ((1,3 кг - 0,216 кг) х 85 руб.). Данная сумма подлежит возмещению за счет виновного лица. 

Пример 3 

На складе учреждения здравоохранения, расположенном на территории, которая относится ко второй климатической группе, хранится 50 л растительного масла в бочках по 35 руб. за 1 л. На дату проведения инвентаризации оно хранилось уже в течение восьми месяцев и 10 дней. Была выявлена недостача в размере 0,2 л. Рассчитаем норму естественной убыли и сумму недостачи. 
В соответствии с разд. XLII «Нормы естественной убыли молочных и жировых продуктов при хранении и отпуске в кладовых предприятий общественного питания» Норм естественной убыли норма убыли для растительного масла в бочках для учреждений, расположенных во второй климатической группе, составляет 0,02% за целый год. 

В настоящем примере норма естественной убыли будет равна 0,0145% (0,02% / 12 мес. х 8 мес. + 0,02% / 365 дн. х 10 дн.). Таким образом, норма естественной убыли составит 0,00725 л (0,0145% х 50 л). Следовательно, учреждению нужно списать расходы в сумме 0,25 руб. (0,00725 л х 35 руб.). 

Сумма недостачи в этом случае будет равна 6,75 руб. ((0,2 л - 0,00725 л) х 35 руб.). Данная сумма подлежит возмещению за счет виновного лица. 

Пример 4 

На складе учреждения здравоохранения, расположенном на территории, относящейся ко второй климатической группе, хранится капуста белокочанная поздняя в количестве 36 кг по 12 руб. за 1 кг. На дату проведения инвентаризации капуста хранилась с августа по декабрь, и была выявлена недостача в размере 0,350 кг. Рассчитаем норму естественной убыли и сумму недостачи. 
Как установлено в разд. XLIV «Нормы естественной убыли овощей и плодов свежих при хранении и отпуске в кладовых предприятий общественного питания» Норм естественной убыли, норма убыли для капусты белокочанной позднейсоставляет: 

· осенью – 0,56%;

· зимой – 0,38%;

· весной – 0,8%;

· летом – 0,87%.

В нашем примере норма естественной убыли – 0,98% (0,56% + 0,87% / 3 мес. х 1 мес. + 0,38% / 3 мес. х 1 мес.). Таким образом, норма естественной убыли составит 0,353 кг (0,98% х 36 кг). Соответственно, учреждению необходимо списать расходы в сумме 4,24 руб. (0,353 кг х 12 руб.). 

Сумма недостачи в этом случае будет равна нулю. 

Пример 5 

В результате инвентаризации в столовой бюджетного учреждения здравоохранения выявлена недостача сыра «Российский» (40%) в количестве 2,7 кг. Сыр был приобретен за счет средств, полученных от оказания платных услуг, по цене 250 руб. за 1 кг. Всего учреждением было закуплено 600 кг сыра. Добавим, что сыр хранился в течение трех месяцев и 12 дней. Рассчитаем норму естественной убыли и сумму недостачи. 
В соответствии с разд. XXIV «Нормы естественной убыли сыров жирных, полужирных, и низкожирных, упакованных в паро- и влагонепроницаемые полимерные пленки, при хранении в камерах холодильников» Норм естественной убыли норма убыли для сыра «Российский» (40%)составляет: 

· за первый месяц – 0,04%;

· за второй месяц – 0,08%;

· за третий месяц – 0,11%;

· за четвертый месяц – 0,15%.

В рассматриваемом примере норма естественной убыли будет равна 0,29% (0,04% + 0,08% + 0,11% + 0,15% / 30 дн. х 12 дн.). Таким образом, норма естественной убыли составит 1,74 кг (0,29% х 600 кг). Следовательно, учреждению необходимо списать расходы в сумме 435 руб. (1,74 кг х 250 руб.). 

Сумма недостачи в размере 240 руб. ((2,7 кг - 1,74 кг) x 250 руб.) подлежит возмещению за счет виновного лица. 

Пример 6 

В ходе проведения инвентаризации в бюджетном медицинском учреждении в столовой были выявлены следующие расхождения (в рамках приносящей доход деятельности): 

· излишек колбасы «Молочная» – 3 кг (стоимость – 180 руб./кг);
· недостача колбасы «Докторская» – 3 кг (стоимость – 245 руб./кг).
В этом случае недостача образовалась по причине пересортицы, в которой виновато материально ответственное лицо. 

Согласно п. 5.3 Методических указаний № 49 в случае, если при зачете недостач излишками по пересортице стоимость недостающих ценностей выше стоимости ценностей, оказавшихся в излишке, эта разница в стоимости относится на виновных лиц. Таким образом, с материально ответственного лица следует удержать 195 руб. ((245 - 180) руб. x 3 кг). 
Порядок выполнения работы:
Задание:  закрепить понятие естественной убыли. Рассчитать естественную убыль определенных видов товара (на свое усмотрение).
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 6 Идентификация видов и ассортимента круп, муки
Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент круп, муки
Классификация круп: по виду зерна, на виды (форма, состояние поверхности), марки (по типовому составу зерен), номера (по размеру и однородности частиц), товарные сорта (содержание примесей).
Мука - это тонкоизмельченный порошкообразный продукт переработки зерна. Мукомольная промышленность России выпускает следующие основные виды муки: хлебопекарная пшеничная и ржаная разных товарных сортов. Ржано-пшеничная хлебопекарная и пшеничная макаронная мука, а также кукурузная, ячменная, рисовая, овсяная, гороховая мука имеет технологическое назначение. В торговлю указанные виды муки поступают реже.

Идентифицирующими признаками вида и типа муки являются органолептические и отдельные физико-химические показатели качества.

Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента круп, муки
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 7 Идентификация видов и ассортимента макаронных и  хлебобулочных изделий

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент макаронных и  хлебобулочных изделий

Хлебобулочные изделия — это продукты переработки муки. Получают их путем замеса теста, разрыхления его микробиологическим или химическим способом, формования изделий, расстойки и выпечки. Изделия отличаются многокомпонентным составом сырья и сложным технологическим процессом производства, в результате чего многократно возрастает возможность возникновения допускаемых отклонений и недопускаемых несоответствий (дефектов). Все это вызывает необходимость идентификации разных видов и обеспечения прослеживаемости продукции на различных этапах технологических циклов производства и предреализационного товародвижения.

К хлебобулочным изделиям относятся хлеб и булочные изделия. Кроме того, выделяют сухарные, бараночные и мучные кулинарные изделия. Для каждого из указанных видов существуют общие и специфичные идентифицирующие признаки.

В зависимости от качества и сорта муки макаронные изделия подразделяют на группы — А, Б, В и классы 1-й и 2-й. Изделия группы А — из муки из твердой пшеницы (дурум); группы Б — из муки из мягкой высокостекловидной пшеницы; группы В — из хлебопекарной пшеничной муки; 1-й класс — изделия из муки высшего сорта и 2-й класс — изделия из муки 1-го сорта.

При внесении вкусовых добавок или обогатителей группу и класс изделий дополняют названием добавки или обогатителя, например группа А 1-й класс яичный, группа А 2-й класс томатный.

Макаронные изделия всех групп и классов подразделяют на четыре типа: трубчатые изделия — в виде трубок различных длины и диаметра; нитеобразные — в виде нитей разных длины и сечения; лентообразные — в виде лент различных длины и ширины; фигурные — прессованные и штампованные разнообразной формы и рисунка.

Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента макаронных и  хлебобулочных изделий
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 8-10 Расчет энергетической ценности круп

Расчет энергетической ценности макаронных изделий. Расчет энергетической ценности сухарных и бараночных продуктов.

Цель: Научить студентов проводить расчет энергетической ценности круп, макаронных изделий, сухарных и бараночных продуктов.

Порядок выполнения работы:

Задание:  Рассчитать энергетическую ценность 2 видов круп, макаронных изделий, сухарных и бараночных продуктов (согласно своему варианту).

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 11, 13 Идентификация видов и ассортимента плодовоовощных товаров.

Цель: Научить студентов идентифицировать ассортимента плодовоовощных товаров
Группа однородных плодоовощных товаров подразделяется на две подгруппы I ступени: свежие и переработанные плоды и овощи. Свежие плоды и овощи делятся на подгруппы II ступени (плоды, овощи, грибы) в зависимости от анатомо-морфологических свойств, обусловленных съедобной частью растительного организма.

Подгруппы II ступени подразделяются на подгруппы III ступени классификации (плоды: семечковые, косточковые, ягоды и т. п.). Каждая подгруппа подразделяется на виды (семечковые: яблоки, груши, айва, черноплодная рябина, ирга; косточковые: вишня, черешня, слива и т. п.); а виды — на подвиды (например, вишня — гриоты и аморели; черешня — гини и бигаро). Виды и подвиды имеют различные ботанические сорта.

Основные идентифицирующие признаки плодов разных видов представлены в табл.

	Подгруппа и вид продукции
	Идентифицирующие признаки

	
	внешний вид
	внутреннее

	
	форма
	цвет КОЖИЦЫ
	поверхность
	строение

	Семечковые:
	
	
	
	

	• яблоки
	От округлой до цилиндрической с воронкой и плодоножкой
	Основной: от зеленого до желтого; покровная окраска: красная, розовая
	Гладкая, с восковым налетом
	Наличие пятигнездной семенной камеры

	• груши
	От округло- до вытянуто-конической, отсутствие воронки
	От зеленого до желтого и кремового, слабый красный румянец
	Тоже
	То же

	• айва
	Яблоко- или грушевидная
	Желтая
	Опушенная
	То же

	Косточковые:
	
	
	
	

	• вишня
	Круглая
	Темно-красный, 

красный, 

розовый
	Гладкая с восковым налетом
	Наличие круглой, гладкой косточки в сочной мякоти

	• черешня
	То же
	То же. 

черный
	То же
	То же

	• абрикосы
	Овально-округлая. вытянуто-овальная
	Желтый разных оттенков с розовым румянцем
	Слабоопушенная
	Гладкая косточка овальная с заостренными концами

	• персики
	Округлая, овально-округлая
	То же
	Сильно опушенная (настоящие персики и брюньоны) и гладкая (нектарины)
	Косточка крупная, ее поверхность с извилинами, легко или трудно отделяющаяся

	• слива
	Округлая, округло-удлиненная
	Синяя, фиолетовая, желтая, зеленая
	Гладкая с восковым налетом
	Косточка с шершавой поверхностью, легко или трудно-отделяющаяся

	Ягоды
	
	
	
	

	• настоящие: виноград
	Гроздь: цилиндрическая, коническая; ягоды округлые, удлиненные
	Черный, розовый, зеленый
	Гладкая, с восковым налетом
	Семена в сочной мякоти округлой формы с клювиком: для бессемянных сортов — отсутствие семян


	смородина:

 черная

 красная золотистая
	Округлая 

То же 

То же
	Черный

Красный

Бело-желтый
	То же 

То же 

То же
	Мелкие круглые семена в мякоти

	крыжовник
	Овальная
	Зеленый, желтый, красно-фиолетовый, черный
	С опушением или гладкая с восковым налетом
	То же

	клюква
	Круглая
	Красный
	Гладкая
	То же

	брусника
	То же
	Розово-красный
	То же
	То же

	сложные: малина
	Округло-коническая или округлая
	Красный, желтый с розовым, черный
	То же
	Наличие сросшихся плодиков с мелкими семенами

	ежевика
	То же
	Черный
	То же
	То же

	ложные: земляника
	Округло-коническая
	Красный, розовый, белый
	Гладкая, с семенами
	Сочное плодоложье

	Разноплодные субтропические
	
	
	
	

	• хурма
	Округлая, округло-плоская
	Оранжевый разных оттенков
	Гладкая с восковым налетом
	Крупные, плоские семена в сочной мякоти

	• инжир
	Округлая с вытянутым концом
	Зеленый, желтый, фиолетовый
	Гладкая
	Мелкие, многочисленные семена в сочной мякоти

	• фейхоа
	Округло-овальная
	Зеленый
	То же
	То же

	Цитрусовые:
	
	
	
	

	• апельсины
	Округлые, округло-овальные
	Оранжевый разных опенков, иногда с красным
	Гладкая, с восковым налетом и эфировместилищами в виде точек
	Наличие толстой кожуры из двух слоев: альбедо и флаведо

	• грейпфруты
	То же
	Желтый, иногда с розовым опенком
	То же
	То же


	• мандарины и их гибриды
	Округлая, приплюснутая округло-овальная
	Оранжевые, красно-оранжевые
	То же
	Мякоть разделена на дольки, семена среднего размера в дольках В бессемянных сортах — отсутствие семян

	• лимоны
	Округло-овальная с вытянутыми концами
	Желтые
	То же
	То же

	Тропические

• (экзотические) бананы
	Бобовидные плоды, сросшиеся в грозди
	Желтые, редко-красные
	Гладкая
	Отсутствие семян, наличие толстой легкоотделяемой от мякоти кожуры

	• ананасы
	Округло-овальная, плод напоминает шишку
	Зеленый, желтый
	Неровная, с чешуйками
	Отсутствие семян, наличие вверху пучка листьев — султанки

	• папайя
	Овально-удлиненная, напоминает дыню
	Зеленый, желтый
	Шероховатая
	Наличие черных мелких семян в полой камере

	• авокадо
	Округло-овальная или удлиненная
	Зеленый с красным румянцем
	Гладкая или шероховатая

	


Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента плодовоовощных товаров.

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 12 Оценка качества  свежих, квашенных и соленных овощей органолептическим методом

Цель: Научить студентов оценивать качество  свежих, квашенных и соленных овощей органолептическим методом

Переработанные плоды и овощи подразделяются на подгруппы II ступени в зависимости от применяемых методов консервирования (замороженные, сушеные, квашеные, консервы), которые в свою очередь делятся на виды в зависимости от вида (видов) основного сырья (замороженные вишня, земляника, слива и т. п.). Для отдельных подгрупп характерно деление на подвиды и товарные сорта (например, квашеная капуста шинкованная или рубленая 1-го и 2-го сортов).

Качество квашеных и соленых овощей и плодов оценивают по органолептическим и физико-химическим показателям. Определяющими органолептическими показателями являются внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция; специфическими -- состояние рассола, допускаемые отклонения по дефектной продукции, равномерность распределения специй и добавок. 
Квашеные овощи (за исключением соленых арбузов) и моченые яблоки делят на I и II сорта.

Различают дефекты внешнего вида, вкуса и запаха, цвета и консистенции. К дефектам внешнего вида относят: неравномерность размеров кусочков, наличие крупных, рваных листьев капусты из-за плохо отрегулированного оборудования; трещины на кожице за счет усиленного газообразования, внутренние пустоты у огурцов, ослизнение. Дефектами вкуса и запаха являются чрезмерно кислый вкус (за счет перебраживания капусты при высоких температурах хранения), пересоленный вкус (из-за нарушения рецептуры), затхлые, гнилостные вкус и запах (из-за развития нежелательной микрофлоры).

Самый распространенный дефект цвета - потемнение - вызван действием одной из разновидностей картофельной палочки. В квашеной капусте иногда наблюдается побурение или порозовение верхнего слоя за счет развития дрожжей типа Torula, содержащих красный пигмент.

Дефекты консистенции - размягчение соленых огурцов и квашеной капусты - могут вызываться плесенью Oidium lactis, которая на поверхности рассола образует белую пленку. Огурцы приобретают сначала дряблую, а затем мазеобразную консистенцию. Кожица их легко растирается между пальцами. В дальнейшем плоды полностью разлагаются с выделением сероводорода.

Порядок выполнения работы:

Задание:  Провести оценку качества  свежих, квашенных и соленых овощей органолептическим методом

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 14 Расчет энергетической ценности плодовоовощных консервов. Оценка качества  плодовоовощных консервов органолептическим методом
Цель: провести расчет энергетической ценности плодовоовощных консервов, оценку качества  плодовоовощных консервов органолептическим методом
Порядок выполнения работы:

Задание:  Провести расчет энергетической ценности плодовоовощных консервов согласно своему варианту (2 шт). Оценить качества  плодовоовощных консервов органолептическим методом
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 15 Идентификация видов и ассортимента кондитерских изделий.

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент кондитерских изделий.

Кондитерские изделия и товары — это сладкие продукты, отличающиеся приятными вкусом и ароматом, красивым внешним видом, высокой пищевой ценностью, а также хорошей усвояемостью. Основным сырьем для производства кондитерских изделий являются: сахар и другие сладкие вещества (мед, заменители сахара), патока, молоко, сливочное масло, различные фрукты и ягоды, мука, крахмал, какао-продукты (какао-масло, какао-порошок, какао тертое), орехи, различные жиры и масла (маргарин, растительные масла, заменители какао-масла, кондитерские жиры) и др. Кроме того, в кондитерском производстве используют различные пищевые красители (индиго-кармин, тартразин, кармин, куркуму), студнеобразователи (агар, агароид, фурцелларан, пектин), пенообразователи (яичные белки, кровяной альбумин, мыльный корень), ароматические вещества (эфирные масла, различные эссенции, ванилин), пищевые кислоты (лимонную, винную, яблочную), консерванты (бензойную кислоту, сернистую кислоту, сорбиновую кислоту) и др.

Кондитерские товары подразделяют на две группы: сахаристые и мучные.

К сахаристым относят фруктово-ягодные изделия, шоколад, какао-порошок, карамель, конфеты, ирис, драже, халву и восточные сладости типа карамели и конфет. К мучным кондитерским изделиям относят печенье, пряники, вафли, торты и пирожные, кексы, ромовые бабы, рулеты, мучные восточные сладости.

Идентификация кондитерских изделий

Кондитерские изделия — пищевые продукты, отличающиеся высоким содержанием углеводов (Сахаров и/или крахмала) и предназначенными для употребления на десерт в качестве сладкой продукции, употребляемой самостоятельно или вместе с напитками.

Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента кондитерских изделий.

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 16-17 Оценка качества  мармелада, конфет и карамели,  печенья, пряников и вафель органолептическим методом. Упаковка и расчет энергетической ценности
Цель: Научить студентов оценивать качество  мармелада, конфет и карамели,  печенья, пряников и вафель органолептическим методом, упаковку и проводить расчет энергетической ценности
Оценку качества печенья производят по органолептическим и физико-химическим показателям. 
По органолептическим показателям конфеты должны соответствовать требованием по ГОСТу 4570 - 98, указанным в таблице.
	Наименования показателей
	Характеристика

	Вкус и запах
Форма
Внешний вид
	Характерные для данного наименования конфет, ясно выраженные.

Свойственная данному наименованию конфет.

На поверхности шоколадных конфет с начинками (типа «Ассорти»), «Фрукты и ягоды в шоколаде» и с корпусами, содержащими глюкозу, допускаются просачивание конфетной массы.

Конфеты глазированные шоколадной глазурью, не должны иметь на лицевой поверхности поседения или повреждения глазури.


Оценку качества печенья производят по органолептическим и физико-химическим показателям.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Оценить качество  мармелада, конфет и карамели,  печенья, пряников и вафель органолептическим методом. Рассмотреть упаковку товаров согласно варианту и рассчитать энергетическую ценность товаров
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 18 Оценка качества  меда органолептическим методом. Фальсификация меда

Цель: Научить студентов проводить оценку качества  меда органолептическим методом и выявлять фальсификат меда

Органолептические данные меда слишком многообразны (табл.9). При исследовании учитывают цвет, аромат, вкус, консистенцию и кристаллизацию. Обращают также внимание на наличие механических примесей и признаков брожения.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Описать методику оценки качества  меда органолептическим методом. Представить виды фальсификации меда

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 19 Идентификация видов и ассортимента пирожных, тортов. Упаковка пирожных, тортов и расчет энергетической ценности

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент пирожных, тортов. Рассмотреть упаковку пирожных, тортов и рассчитать энергетическую ценность 2 видов товаров согласно варианту
К мучным кондитерским изделиям относят печенье, галеты, пряники, вафли, пирожные, торты, рулеты, кексы, ромовые баба.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента пирожных, тортов. Изучить упаковку пирожных, тортов и произвести расчет энергетической ценности 2 видов товаров согласно своего варианта
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 20 Идентификация видов и ассортимента приправ и пряностей

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент приправ и пряностей

Идентификационная экспертиза пряностей и приправ имеет свои особенности. Во-первых, каждый вид пряностей и приправ имеет свои очень характерные отличительные особенности (например, трудно спутать лавровый лист с тмином или кориандром).

Во-вторых, пряности и приправы легко отличить по органолептическим показателям качества.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента приправ и пряностей

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 21 Идентификация видов и ассортимента безалкогольных и алкогольных напитков

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент безалкогольных и алкогольных напитков

К алкогольным относят напитки с содержанием этилового спирта более 1,5 % объема готовой продукции. Напитки, содержащие от 1,5 до 9% об. этилового спирта, условно относят к подгруппе слабоалкогольных.

Этиловый спирт, входящий в состав алкогольных напитков, в соответствии с действующими во всех странах законодательными нормами должен быть получен из пищевого сырья (зерна, картофеля, сахарной свеклы, плодов и ягод и др.) и (или) спиртосодержащей пищевой продукции (виноматериалов, дистиллятов и др.).

К алкогольным напиткам относят питьевой этиловый спирт 95%-ный, водки и другие крепкие национальные напитки, ликероводочные изделия, продукцию винодельческой промышленности — вина, винные напитки, коньяки, бренди и др.

Основными видами слабоалкогольной продукции являются пиво, напитки слабоградусные газированные и негазированные.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента безалкогольных и алкогольных напитков

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 22-23 Оценка качества  вкусовых товаров (приправ и пряностей, чая и кофе),  алкогольных и безалкогольных напитков органолептическим методом, выявление дефектов, работа по изучению маркировки.
Цель: Научить студентов методики оценки качества  вкусовых товаров (приправ и пряностей, чая и кофе),  алкогольных и безалкогольных напитков органолептическим методом, выявление дефектов, работа по изучению маркировки.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Провести оценку качества  вкусовых товаров (приправ и пряностей, чая и кофе),  алкогольных и безалкогольных напитков органолептическим методом, выявления дефектов, рассмотреть способы маркировки по 2 вида товара согласно своего варианта
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 24, 27  Идентификация видов и ассортимента молочных и кисломолочных товаров. Упаковка, маркировка и оценка качества  молочных и кисломолочных продуктов органолептическим методом. Расчет энергетической ценности

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент молочных и кисломолочных товаров. Изучить маркировку и упаковку товаров. Провести оценку качества и рассчитать энергетическую ценность товаров
Молочные товары — это пищевые продукты, изготовленные из молока и отличающиеся различной глубиной технологической обработки.

Товары этой однородной группы подразделяются на несколько подгрупп в зависимости от технологии их производства: на молоко питьевое и сливки, кисломолочные продукты (кисломолочные напитки, творог и сметана), масло коровье (сливочное и топленое), молочные консервы (сухое молоко и сливки, сгущенное, концентрированное и стерилизованное молоко), мороженое (молочное, сливочное, пломбир и безмолочное — фруктовое), сыры (сычужные и кисломолочные).

Единственным исключением из всех подгрупп является безмолочное мороженое — фруктовый шербет или лед, которое не содержит молока. Кроме того, в отдельных подгруппах (масло, мороженое и др.) выделяют молокосодержащие продукты.

Ассортиментная идентификация осуществляется в первую очередь по органолептическим и физико-химическим показателям. Для целей этой идентификации применяются общие для всей группы критерии и специфичные для каждой подгруппы или вида товаров.

К общим органолептическим показателям относят внешний вид, консистенцию, вкус и запах, а к общим физико-химическим — массовую долю жира и его жирнокислотный состав.

Внешний вид большинства подгрупп молочных товаров оценивают по цвету. Он у молока — белый с различными оттенками (желтоватым, кремоватым, сероватым, голубоватым). Белый цвет с оттенками характерен для молока, сливок, кисломолочных продуктов (за исключением ряженки, йогуртов и творожных продуктов с добавками), молочных консервов (за исключением консервов с кофе и какао), мороженого (без добавок фруктов, ягод, кофе, какао и т. п.), некоторых видов сыров (рассольные, рокфор и т. п.).

Желтый цвет разной интенсивности, обусловленный подкрашиванием каротином или орнитином, свойствен коровьему маслу, сырам большинства видов.

При добавлении в молочные продукты какао, шоколада, кофе они приобретают коричневый или кремовый цвет разной интенсивности (например, шоколадное масло, мороженое, молоко сгущенное с какао или кофе и др.). Фруктовые добавки в мороженое, йогурты, масло придают этим продуктам розовый, оранжевый или фиолетовый цвет. Кремовый цвет появляется у отдельных молочных продуктов с длительной тепловой обработкой (топленое молоко, молоко для мороженого крем-брюле и т. п.).

Консистенция молочных продуктов разных подгрупп и видов может быть жидкой (молоко, сливки, кисломолочные продукты), полужидкой или мазеобразной (творог, сметана, творожные изделия, кисломолочные и масляные пасты, сгущенное молоко), пенообразной (мороженое), твердой: пластичной (мягкие и плавленые сыры, масло), упругой (твердые сыры) и порошкообразной (сухое молоко, сливки).

При этом консистенция используется только для ассортиментной идентификации подгрупп и видов молочных товаров. Для марочной идентификации указанный показатель применяется редко, так как различий в консистенции у молочных товаров одного вида, но разных наименований и торговых марок одного вида практически не наблюдается.

Несоответствие консистенции чаще всего является результатом квалиметрической фальсификации, но может иметь место и для ассортиментной фальсификации отдельных видов молочных товаров. Так, жидкая консистенция высокожирной сметаны — один из признаков ее пониженной жирности, а следовательно, и недопустимости отнесения к указанному подвиду.

Вкус и запах относятся к наиболее значимым, но не самым достоверным для идентификации показателям. Это объясняется тем, что потребительная ценность молочных товаров во многом обусловлена этим комплексным показателем. Однако именно его чаще всего и имитируют с помощью пищевых добавок, в том числе ароматизаторов, идентичных натуральным. Поэтому вкус и запах служат одним из первичных критериев, с помощью которых возможно выявить явные несоответствия свойственных для определенного вида товаров вкуса и запаха.

Указанный показатель применим для видовой, а в отдельных случаях и марочной, но не для групповой идентификации, поскольку вкус и запах молочных товаров одной подгруппы могут существенно отличаться (например, у разных видов и наименований сыров, мороженого). В то же время у молочных товаров отдельных подгрупп (молока, сливок, коровьего масла) вкус и аромат продуктов разных видов и торговых марок обезличены и не имеют характерных признаков, по которым можно выявить конкретный вид или наименование. Например, у масла сливочного без вкусовых добавок разных торговых марок вкус и запах примерно одинаковы. Лишь маслу Вологодскому должны быть присущи привкус и запах каленых орехов, что, кстати, встречается крайне редко, так как при длительном хранении они утрачиваются.

Вкус и запах не всегда позволяют выявить и фальсификацию путем частичной замены молочного жира рафинированным растительным маслом, а молочного белка — соевым. Поэтому наряду с определением этого показателя органолептическим методом целесообразно исследовать и жирнокислотный состав жира.

Массовая доля жира применяется при ассортиментной идентификации молочных товаров для установления подгрупп и видов. При этом для каждой подгруппы характерны свои интервалы значений массовой доли жира (табл.).

Таблица. Массовая доля жира в разных подгруппах и вилах молочных товаров

	Подгруппа
	Массовая доля жира, %
	Подгруппа
	Массовая доля жира, %

	Молоко
	0,1 -9.5
	Мороженое
	0 — 20,0

	Сливки
	10,0 — 58.0
	Масло сливочное
	62,0 — 82,5

	Кисломолочные напитки
	0,1—9,5
	Масло топленое

Масляная паста
	99,0 

40,0 — 56,0

	Сметана
	15.0 — 40,0
	Сыры

• твердые
	9,0 — 32,0

 15,0 — 32,0

	Творог
	0,6 — 40,0
	
	

	Сухое молоко
	1,0 — 45,0
	• мягкие
	20,0 — 25,0

	Сгущенное молоко и сливки
	0,5 — 20,0
	• рассольные

• плавленые
	20,0 — 25,0 

18,0—23,0



Порядок выполнения работы:

Задание:  Идентифицировать виды и ассортимент молочных и кисломолочных товаров. Изучить маркировку и упаковку товаров. Провести оценку качества и рассчитать энергетическую ценность товаров 2 видов товаров, согласно своего варианта
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 25, 28 Идентификация видов и ассортимента растительных и животных жиров. Упаковка, маркировка и оценка качества  растительных и животных жиров органолептическим методом. Расчет энергетической ценности

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент растительных и животных жиров. Изучить маркировку и упаковку. Провести оценку качества жиров и рассчитать их энергетическую ценность
Пищевые жиры — высококалорийные продукты, отличающиеся повышенным содержанием жиров (40—99,7 %).

В зависимости от природы товары этой однородной группы подразделяются на растительные масла, животные жиры, маргариновую продукцию и майонез.

Каждая подгруппа делится на виды в зависимости от вида используемого сырья или комбинирования нескольких видов сырья. Деление видов на подвиды производится, как правило, по технологическому признаку. Например, виды растительного масла: подсолнечное, оливковое, кукурузное, соевое и т. п. в зависимости от способа очистки подразделяются на три подвида: нерафинированное, гидратированное и рафинированное.

При органолептической оценке качества животных жиров опреде​ляют цвет, прозрачность в расплавленном состоянии, консистенцию, вкус и запах.

Цвет твердых жиров определяется на свежем разрезе, а растительного масла - в стаканчике из бесцветного стекла в проходящем или отраженном дневном свете (диаметр стакана должен быть 5 см, а высота столбика масла в нем - 10 см).
Неоднородный цвет, неравномерная посолка, наличие кристаллов нерастворившейся соли, крошливая консистенция сливочного масла - пороки, снижающие сортность масла. При обнаружении плесени на таре, пергаменте или на поверхности масло подвергают зачистке и быстрой реализации, если не выявляются другие порочащие признаки.
Животные жиры должны иметь естественный цвет, обусловленный их природными особенностями. Цвет говяжьего жира - от бледно-желтого до желтого, бараньего - от белого до бледно-желтого, свиного - чисто белый, костного - от белого до насыщенного желтого. Цвет жира может служить одним из показателей глубины окислительной порчи. Так, появление зеленоватого оттенка свидетельствует, как правило, об окислении пигментов (каротина), что предшествует окислению триглицеридов. Интенсивная желтая окраска, развивающаяся в процессе хранения, является внешним признаком прогоркания, а обесцвечивание часто сопутствует осаливанию.
Кулинарные жиры должны иметь чистый, характерный для данного вида жира запах и вкус, без посторонних привкусов и запахов, цвет - от белого до светло-желтого, равномерный по всей массе, консистенцию - однородную, плотную или мазеобразную; в расплавленном состоянии они должны быть прозрачными. Незначительный осадок допускается в жирах, обогащенных фосфатидами (в смеси пищевого саломаса, растительного масла и свиного сала, используемые для приготовления кондитерских изделий, добавляют фосфатидные концентраты). Жиры, обогащенные витамином А или каротином, имеют насыщенную желтую окраску. 

Маркировка растительных масел производится в соответствии с требованиями ГОСТ Р 52465-2005. На каждую бутылку с подсолнечным маслом должна быть наклеена красочно оформленная этикетка, на которую наносят маркировку, содержащую: - наименование предприятия-изготовителя, его товарный знак; - вид, сорт, марку масла; - массу нетто, г; - дату розлива; - содержание жира в 100 г масла; - калорийность 100 r продукта (.рафинированного - 899 "кал, нерафинированного и гидратированного - 898 ккал); - гарантийный срок хранения; - обозначение настоящего стандарта. Маркировку способом тиснения наносят непосредственно на бутылку из полимерных материалов. Дату розлива подсолнечного масла проставляют компостером или штампом на этикетке, тиснением на колпачке или любым" другим способом, обеспечивающим четкое ее обозначение, в том числе лазером. При маркировании бутылок с маслом, подвергнутых "вымораживанию", наименование масла должно быть дополнено: "вымороженное". На каждую упаковочную единицу с маслом дополнительно наносят маркировку, характеризующую продукцию: наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение и его товарный знак; вид, сорт и. марку масла; количество бутылок в единице упаковки или массу нетто для нефасованного масла
Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента растительных и животных жиров. Изучить маркировку и упаковку. Провести оценку качества жиров и рассчитать их энергетическую ценность 2 видов товаров, согласно своего варианта
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 26, 29 Идентификация видов и ассортимента яичных товаров. Упаковка, маркировка и оценка качества  яиц и яичных продуктов органолептическим методом. Расчет энергетической ценности

Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент яичных товаров

Производятся куриные, перепелиные, утиные, гусиные и индюшиные яйца, но основным видом товарной продукции являются куриные. Свежие утиные и гусиные яйца в пищу не допускаются из-за наличия на их скорлупе микроорганизмов (сальмонелл), вызывающих пищевую интоксикацию человека. В зависимости от качества, массы, способов и сроков хранения куриные яйца подразделяют на диетические и столовые.

Диетические и столовые свежие яйца могут быть упакованы в картонные коробки по 10 шт., по 30 шт. на которых указываются вид, категория. На торцевых сторонах тары наносят следующие обозначения: вид и категорию яиц, наименование поставщика и ведомства, которому он подчиняется, номер тары по прейскуранту цен, дату сортировки яиц.


Вид яиц обозначают на ящиках сокращенно: диетические - Д, столовые свежие - С, холодильниковые - X, известкованные- И; категорию - цифрами 1 и 2.

Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию видов и ассортимента яичных товаров

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 30-32 Идентификация видов и ассортимента мяса.

Идентификация видов и ассортимента мясных консервов.

Идентификация видов и ассортимента мясных изделий и полуфабрикатов
Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент мяса, мясных консервов и мясных изделий и полуфабрикатов
Мясные товары — это пищевые продукты, произведенные только из мяса теплокровных животных и птицы или с добавлением другого вспомогательного сырья растительного или животного происхождения и подвергнутые определенной технологической переработке.

Товары этой однородной группы подразделяются на подгруппы в зависимости от глубины обработки и технологии производства на мясо свежее, в том числе мясо птицы, субпродукты, полуфабрикаты, колбасные, солено-копченые изделия, мясные консервы. Кроме того, в колбасных изделиях и мясных консервах выделяют подгруппу мясосодержащих продуктов, в которых наряду с мясом присутствуют растительные компоненты сырья (например, мясорастительные колбасы и консервы).


Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию мяса, мясных консервов, мясных изделий и полуфабрикатов
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 33 Оценка качества  колбас органолептическим методом, выявление дефектов, расчет энергетической ценности продуктов,  работа по изучению упаковки.

Цель: Научить студентов методики оценки качества  колбас органолептическим методом, выявления дефектов, расчета энергетической ценности продуктов,  изучить упаковку.

Органолептическая оценка колбасных изделий проводится для установления  соответствия  органолептических показателей качества   требованиям  нормативно- правовых актов. Определяются показатели - внешний вид, цвет, вкус, консистенция с помощью органов чувств в соответствии с ДСТУ 4823.1:2007 и  ДСТУ 4823.2:2007.

Показатели качества колбасных изделий определяют сначала на целом (неразрезанном), а затем - разрезанном продукте.

Показатели качества целых колбасных изделий определяют в следующей последовательности:

•    внешний вид, цвет и состояние поверхности - визуально, путем : внешнего осмотра

•    ;запах на поверхности продукта. При необходимости запах в толще продукта определяют по запаху только что вынутой из толщи продукта специальной или металлической спицы или иглы;

•  консистенцию - надавливанием шпателем или пальцем.

Показатели свежих и сомнительной свежести колбасных изделий
 
	Показатели
	Свежие
	Сомнительной свежести

	Внешний вид

 
	Оболочка сухая, крепкая, эластичная, без налетов плесени, слизи, плотно прилегает к фаршу 
	Оболочка влажная, липкая, с налетом плесени, легко отделяется от фарша, но не рвется

 

	Консистенция
	На разрезе плотная как на периферии, так и в центре 
	Упругость снижена в переферической части 

	Окраска фарша на разрезе 
	Розовая, равномерная, серые пятна отсутствуют. Шпик белый 
	Темно серый ободок на переферии,в центре сохраняется .нормальное состояние. Шпик местами желтоватый

	Запах и вкус
	Специфический для каждого вида, без наличия затхлости и кисловатости
	Затхлый, кисловатый, посторонний. ослабление аромата специй


 

 

 Показатели несвежих колбас и копченостей

 

	Внешний вид
	Внутренний вид
	Вкус и запах

	Вареные и полукопченые изделия

	Слизь или плесень на оболочке; изменение цвета оболочки, оболочка легко рвется, отстает от фарша. Размягчение поверхностного слоя и шпика. Плесень проникла под оболочку
	На разрезе зеленовато-серый ободок на периферии, а в центре - пятна. Мягкая консистенция фарша. Шпик грязно-зеленого цвета.
	Затхлый запах [image: image1]оболочки; гнилой вкус фарша, прогорклый вкус шпика.

	Копченые колбасы

	Ослизнение или увлажнение оболочки. Проникновение плесени под оболочку. Отставание оболочки от фарша. Наличие личинок мух, кожееда.
	Пустоты, имеющие с краев серо-зеленую окраску. Шпик грязно-зеленого цвета.
	Неприятный кисловатый или гнилостный запах. Явно прогорклый вкус шпика.

	Ливерные колбасы

	Слизь или плесень на оболочке. Фарш легко отстает от оболочки, зеленоватого цвета
	Позеленение фарша с периферии или гнездами. Частичное разрежение в середине батона.
	Неприятный кисловатый, гнилостный запах и вкус

	Копчености

	Плесень, проникшая в мышечную ткань. Ослизнение в местах выемки лопаточной и тазовой костей.
	Позеленение мышечной ткани в местах, прилегающих к костям.
	Гнилостный запах при пробе нагретым ножом, неприятный кислый запах и вкус. Явно прогорклый вкус жировой ткани (грудинка и бекон).


Порядок выполнения работы:

Задание:  Провести оценку качества  колбас органолептическим методом, выявить дефекты, рассчитать энергетическую ценность 2 видов продуктов (варенной и копченной колбасы),  изучить упаковку.

Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 34-36 Идентификация видов и ассортимента рыбы и рыбных товаров. Идентификация видов и ассортимента рыбных консервов. Идентификация видов и ассортимента икорных товаров.
Цель: Научить студентов идентифицировать виды и ассортимент рыбы и рыбных товаров, рыбных консервов, икорных товаров.
К общим идентифицирующим признакам ассортиментной принадлежности рыбных товаров относятся следующие органолептические показатели: форма, цвет, вкус и запах, консистенция, которые позволяют определить подгруппу и вид рыбных товаров (табл.).

Однако эти показатели недостаточны для определения подвидов и наименований рыбных изделий (филе, полуфабрикатов, кулинарных). Поэтому необходимо использовать и специфичные органолептические показатели качества.

Общие физико-химические показатели ассортиментной идентификации рыбных товаров отсутствуют. Такие показатели специфичны для разных подгрупп, видов, подвидов и наименований рыбных товаров.

Спецификой ассортиментной идентификации рыбных товаров служит, как правило, отсутствие фирменных наименований и брендов у большинства подгрупп. В основу наименования товаров любой подгруппы положено название вида рыбы, а для продуктов ее обработки и переработки — их способы (например, треска мороженая, стейки из трески, треска горячего копчения, треска жареная, икра трески и т. п.).
Форма нерыбных объектов водного промысла служит важнейшим идентифицирующим признаком их вида.
Порядок выполнения работы:

Задание:  Представить классификацию рыбы и рыбных товаров, ассортимента рыбных консервов, видов и ассортимента икорных товаров.
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Практическая работа № 37-39 Оценка качества  рыбных пресервов, консервов и  икорной продукции органолептическим методом, выявление дефектов, расчет энергетической ценности продуктов, работа по изучению маркировки.
Цель: Научить студентов оценки качества  рыбных пресервов, консервов и  икорной продукции органолептическим методом, выявлять дефекты, рассчитывать энергетическую ценность продуктов, изучить их маркировку.
Органолептический анализ консервов проводят не ранее чем через 10 дней после их изготовления.

Консервы, которые перед органолептическими испытаниями необходимо довести до кулинарной готовности, готовят к анализу по способу, указанному на этикетке. 

Температура проб, подаваемых на дегустацию, не должна быть выше 55°С или ниже 5°С (в зависимости от вида консервов). 

Банка (потребительская тара) должна быть протерта и вскрыта не ранее чем за 0,5 ч до органолептического анализа. 

Консервы подают в консервных банках для оценки внешнего вида тары, основного продукта (плотной части), среды (заливка - томатный соус, масло), гарнира и добавок. 

Оценка внешнего вида тары (металлической). Определяют состояние внешней и внутренней поверхности банки, производя тщательный визуальный осмотр крышек и донышек (концов), корпуса банки, продольного и закаточного швов и маркировочных знаков. При осмотре отмечают: наличие деформации в виде острых граней и "птичек", помятость; дефекты внутренней поверхности банки и лакового покрытия (сползание лака, ржавые пятна); наличие и качество маркировки; состояние бумажной этикетки или литографского оттиска.

При определении состояния закаточного шва отмечают наличие: "язычка", "зубца", подреза, фальшивого шва, раскатанного шва, подтечности. 

Вскрывают банку и сразу определяют степень приятности, цвет кожного покрова и мяса, отмечая равномерность и интенсивность окраски, отклонения от цвета, свойственного данному виду продукта; качество укладки, величину, форму, целостность кусков и кожного покрова, количество кусков, качество разделки, наличие чешуи, пропекание мяса, состояние костей, наличие тертого мяса. 

Оценка внешнего вида среды (масла, бульона). Внешний вид среды (масла, бульона) определяют непосредственно на тарелке или после сливания в цилиндр, отмечая: прозрачность; наличие осадка (частиц белка); цвег (интенсивность и свойственность данному виду среды).

Внешний вид гарнира и добавок определяют, рассматривая их на тарелке. При этом отмечают: степень приятности; интенсивность окраски; отклонения от цвета, свойственного данному виду гарнира (добавки). 

Органолептические показатели качества пресервов по ГОСТ7453 - 86
	Наименование показателя
	Характеристика и норма

	Вкус
	Приятный, свойственный созревшей рыбе.

	Запах
	Приятный, свойственный созревшей рыбе с ароматом пряностей, копчёности, заливки.

	Консистенция мяса рыбы
	Нежная, сочная. Допускается плотная для пресервов из ставриды, сардины.

	Состояние рыбы
	Тушки, филе, филе - кусочки, филе - ломтики, рулеты должны быть целыми с ровными разрезами.

	Наличие налёта белкового происхождения
	Допускается.

	Состояние кожных покровов
	Целые. Допускается незначительное повреждение кожи у тушек, филе, рулетов, филе - кусочков.

	Наличие чешуи
	Допускаются единичные чешуйки на тушке.

	Состояние заливки
	Свойственное данному виду.

	Порядок укладывания
	Рыба, филе, Филе - кусочки, Рулеты должны быть уложены плотными рядами.

	Наличие посторонних примесей
	Не допускается

	Характеристика разделки
	Правильная. Допускаются небольшие отклонения от правильной при машинной разделке.


Пороки, дефекты и причины их вызывающие

1.перезревание пресервов из рыбы [морепродуктов]: Дефект пресервов из рыбы [морепродуктов], характеризующийся нарушением структуры мяса с ухудшением вкуса в результате гидролитического расщепления белковых веществ.

2. струвит: Дефект консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов в виде беловатых полупрозрачных кристаллов фосфорно-аммонийно-магниевой соли.

3. бомбаж пресервов из рыбы: Дефект консервов и пресервов из рыбы в виде выпуклости донышка и крышки банки, не исчезающей после надавливания.

4. бомбаж пресервов из морепродуктов: Дефект консервов и пресервов из морепродуктов в виде выпуклости донышка и крышки банки, не исчезающей после надавливания.

5. птичка: Дефект консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов, характеризующийся деформацией крышки или донышка банки в виде уголков у закаточного шва.

6. посторонние примеси в пресервах из рыбы: Вещества в пресервах, которые не являются производными рыбы и легко распознаются без использования оптических приборов или присутствуют в количествах, определяемых любым методом, включающим увеличение, и указывают на нарушение санитарных правил и норм производства.


Порядок выполнения работы:

Задание:  Оценить качество  рыбных пресервов, консервов и икорной продукции органолептическим методом, выявить дефекты, рассчитать энергетическую ценность продуктов, согласно варианту, изучить маркировку.
Рекомендуемая литература

1. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

2. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

Рекомендуемые источники информации
   Основные источники:

1. Нормативно-техническая документация: стандарты на пищевые продукты (ГОСТы, ТУ); паспорта и правила эксплуатации торгового оборудования.

2. Закон «О защите прав потребителя», Правила торговли.

3. Г.Г. Дубцов. Товароведение продовольственных товаров. Учебник. М.: Академия, 2012.

4. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. Учебник. М.: Академия, 2013.

5. Товароведение и организация торговли непродовольственными товарами. Учебник под ред. А.Н.Неверова и Т.И. Чалых. М.: Академия, 2014 

Дополнительные источники:

1. Н.С. Моисеенко. Товароведение непродовольственных товаров. Учебник. Ростов – на  - Дону, 2010.

2. Яковенко Н.В. Кассир торгового зала (2-е изд.), учеб. пособие – М.:   Изд. центр «Академия»,  2009.
Интернет-ресурсы:

1. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. [Электронный  ресурс]. – Режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/hps/10/hp/2/p/page.html
     - свободный – Загл. с экрана.

2. Розничная торговля. [Электронный  ресурс]. – Режим доступа: http://mirknig.com/.../1181242881-roznichnaya-torgovlya.htm     - свободный – Загл. с экрана.

3. Учительский портал. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.uchportal.ru/load/17 - свободный. – Загл. с экрана.

4. Портал нормативно-технической документации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http//www.pntdoc.ru, свободный. – Загл. с экрана.
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