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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Учебный предмет «Товароведение продовольственных товаров» изучается учащимися специальности 2-25 01 10 «Коммерческая деятельность (по направлени-
ям)», направление специальности 2-25 01 10 – 02 «Коммерческая деятельность (това-
роведение)», специализация 2-25 01 10 – 0235 «Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров» и является одним из основных предметов цикла спе- циализации, формирующих профессиональные знания и умения специалиста.
Целью изучения учебного предмета является получение учащимися теоретиче- ских знаний и практических умений в области товароведения, необходимых специа- листу для формирования и управления ассортиментом товаров, правильного приня- тия управленческих решений и удовлетворения возрастающих потребностей населе- ния в конкурентоспособной товарной продукции.
В результате изучения учебного предмета учащиеся должны знать:
· задачи товароведения, связь товароведения с другими учебными дисциплина- ми;
· основных поставщиков и изготовителей;
· факторы, формирующие качество товаров;
· особенности потребительских свойств и пищевой ценности продуктов расти- тельного и животного происхождения;
· классификацию продовольственных товаров;
· ассортимент продовольственных товаров;
· требования к качеству продовольственных товаров;
· способы упаковки и маркировки, условия, сроки хранения (годности) продук- тов;
В процессе изучения учебного предмета учащиеся должны уметь:
· давать характеристику потребительских свойств продовольственных товаров растительного и животного происхождения;
· формировать ассортимент товаров;
· осуществлять оценку качества товаров, устанавливать соответствие стандар- там, работать с техническими нормативными правовыми актами;
· выявлять дефекты и их причины;
· определять товарный сорт.

2. ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
2.1. Тематический план учебного предмета

	

Раздел, тема
	Количество
учебных часов
	На заочной форме полу- чения образо- вания

	
	
Всего
	В том числе на
ЛПЗ
	

	Введение
	1
	
	

	Раздел 1. Свежие и переработанные овощи, плоды,
грибы
	35
	12
	

	1.1.Потребительские свойства плодов и овощей
	1
	
	

	1.2.Вегетативные овощи
	8
	4
	2

	1.3.Плодовые овощи
	4
	2
	2

	1.4.Свежие плоды
	8
	4
	2

	1.5.Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
свежих овощей и плодов
	2
	
	

	1.6.Переработанные овощи и плоды
	8
	2
	2

	1.7.Свежие и переработанные грибы
	3
	
	2

	Обязательная контрольная работа № 1
	1
	
	

	Раздел 2. Продукты переработки зерна
	22
	8
	

	2.1.Характеристика видов зерна
	2
	
	

	2.2.Крупы
	6
	2
	2

	2.3.Мука
	4
	2
	

	2.4.Макаронные изделия
	4
	2
	2

	2.5.Хлебобулочные изделия
	6
	2
	2

	Раздел 3. Пищевые концентраты
	4
	2
	2

	Раздел 4. Сахар, крахмал, мед. Кондитерские изделия
	32
	12
	

	4.1.Сахар, мед и их заменители
	2
	
	2

	4.2.Крахмал и крахмалопродукты
	4
	2
	

	4.3.Фруктово-ягодные кондитерские изделия
	4
	2
	2

	4.4.Шоколад. Какао-порошок
	4
	2
	2

	4.5.Карамель
	4
	2
	

	4.6.Конфеты, ирис, драже
	6
	2
	

	4.7.Мучные кондитерские изделия
	6
	2
	

	4.8.Халва, восточные сладости, изделия специального
назначения
	1
	
	

	Обязательная контрольная работа № 2
	1
	
	

	Раздел 5. Вкусовые товары
	26
	8
	

	5.1.Чай, кофе, чайные и кофейные напитки
	4
	2
	2

	5.2.Пряности и приправы
	4
	2
	

	5.3.Алкогольные напитки
	10
	2
	2

	5.4.Пиво. Слабоалкогольные напитки
	2
	
	

	5.5.Безалкогольные напитки
	4
	2
	

	5.6.Табачные изделия
	2
	
	

	Раздел 6. Молоко и молочные продукты
	28
	12
	

	6.1.Молоко, сливки
	4
	2
	2

	6.2.Сметана, творог и творожные изделия
	2
	
	

	6.3.Диетические кисломолочные изделия
	4
	2
	2



	6.4.Молочные консервы. Мороженое
	4
	2
	

	6.5.Масло из коровьего молока
	4
	2
	2

	6.6.Сыры
	10
	4
	2

	Раздел 7. Пищевые жиры
	10
	4
	

	7.1.Растительные масла
	4
	2
	2

	7.2.Маргариновая продукция
	4
	2
	

	7.3.Животные топленые и кулинарные жиры
	2
	
	

	Раздел 8. Мясо и мясные продукты
	34
	14
	

	8.1.Мясо и мясные субпродукты
	8
	4
	2

	8.2.Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия
	2
	
	

	8.3.Мясо птицы и кроликов
	4
	2
	

	8.4. Колбасные изделия
	12
	4
	2

	8.5. Продукты из мяса
	4
	2
	

	8.6. Мясные консервы
	4
	2
	2

	Раздел 9. Рыба и рыбные товары
	34
	16
	

	9.1.Общие сведения о рыбе. Семейства промысловых рыб
	6
	4
	2

	9.2.Рыба живая, охлажденная, мороженая
	6
	4
	2

	9.3.Нерыбные морепродукты
	2
	
	

	9.4.Соленые, вяленые, сушеные и копченые рыбные про-
дукты
	12
	6
	

	9.5.Рыбные консервы и пресервы
	4
	2
	

	9.6.Икра рыб
	2
	
	

	9.7.Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия
	1
	
	

	Обязательная контрольная работа № 3
	1
	
	

	Раздел 10. Яйца и яичные продукты
	4
	2
	

	10.1. Яйца и яичные продукты
	4
	2
	2

	Итого
	230
	90
	50



2.2. Тематика обзорных лекций,
которые выносятся на лабораторно-экзаменационную сессию.

2 курс:
1) Вегетативные овощи
2) Плодовые овощи
3) Свежие плоды
4) Крупы. Мука
5) Макаронные изделия. Хлебобулочные изделия
6) Пищевые концентраты
7) Сахар, мед и их заменители
Фруктово-ягодные кондитерские изделия
8) Шоколад. Какао-порошок
Карамель. Конфеты. Мучные кондитерские изделия.
9) Чай, кофе, чайные и кофейные напитки. Пряности и приправы
10) Алкогольные напитки.
Слабоалкогольные и безалкогольные напитки.

3 курс:
1) Молоко, сливки.

2) Сметана, творог и творожные изделия. 3Диетические кисломолочные продукты. 4)Молочные консервы. Мороженое.
5)Масло из коровьего молока. 6)Сыры
7)Растительные масла. 8)Маргариновая продукция. 9)Мясо и мясные субпродукты. 10)Мясо птицы и кроликов.
11) Колбасные изделия.
12) Продукты из мяса. Мясные консервы. 13)Рыба и рыбные товары
14)Яйца и яичные продукты

2.3. Тематика практических занятий,
которые выносятся на лабораторно-экзаменационную сессию.

2 курс:
1)Отбор проб и оценка качества по стандарту клубнеплодов, корнеплодов. Отбор проб и оценка качества по стандарту капустных и луковых овощей 2)Отбор проб и оценка качества по стандарту семечковых, косточковых плодов. 3)Отбор проб и оценка качества по стандарту ягод, орехоплодных
4) Отбор проб и оценка качества по стандарту круп, муки, макаронных и	хлебобу- лочных изделий.
5) Отбор проб и оценка качества по стандарту сахара, меда, крахмала.

3 курс:
1) Изучение ассортимента молока и сливок. Отбор проб и оценка качества по стандар- ту.
2) Изучение ассортимента твердых и полутвердых сыров. Отбор проб и оценка каче- ства по стандарту.
3) Изучение ассортимента вареных колбасных изделий. Оценка качества по стандар- ту.
4) Изучение ассортимента продуктов из мяса и мясных консервов. Оценка качества по стандарту.
5) Изучение ассортимента, оценка качества по стандарту охлажденной и мороженой рыбы.
6) Изучение ассортимента, оценка качества по стандарту соленой, вяленой и сушеной, копченой рыбы

2.4. Методические рекомендации по изучению разделов программы

Раздел 1. Свежие и переработанные овощи, плоды, грибы

Тема 1.1. Потребительские свойства плодов и овощей
Место свежих плодов и овощей на рынке продовольственных товаров. Значение пло- дов и овощей в питании, нормы их потребления: рациональные и фактические. По- требительские свойства: энергетическая, биологическая и физиологическая ценность, усвояемость, безвредность. Лечебные, диетические и эстетические свойства плодов и овощей.

Тема 1.2. Вегетативные овощи
Классификация овощей. Вегетативные овощи: клубнеплоды, корнеплоды, луковые, капустные, салатно-шпинатные, пряные, десертные. Виды, химический состав, пище- вая ценность, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, болезни и повре- ждения. Требования к качеству.

Тема 1.3. Плодовые овощи
Плодовые овощи: тыквенные, томатные, бобовые и зерновые. Виды, химический состав, пищевая ценность, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, болез- ни и повреждения. Требования к качеству.

Тема 1.4. Свежие плоды
Классификация плодов. Семечковые, косточковые плоды, ягоды, субтропические и тропические плоды, орехоплодные. Виды, химический состав, пищевая ценность, ха- рактеристика помологических и ампелографических сортов, болезни и повреждения. Требования к качеству.

Тема 1.5. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение свежих ово- щей и плодов
Способы упаковки и укладки свежих овощей, маркировка тары. Транспортирова- ние плодов и овощей.
Хранение свежих плодов и овощей. Процессы, происходящие в плодах при хране- нии. Влияние различных факторов на хранение плодов и овощей.

Тема 1.6. Переработанные овощи и плоды
Квашеные овощи и моченые плоды. Сущность консервирования, ассортимент. Факторы, формирующие качество.
Оценка качества по органолептическим и физико-химическим показателям. Условия, сроки хранения и реализации.
Потери и дефекты, возникающие при хранении квашеных овощей и моченых пло- дов.
Плодоовощные консервы. Сущность консервирования стерилизацией и пастериза- цией. Классификация в зависимости от технологии производства, основной ассорти- мент плодоовощных консервов. Факторы, формирующие качество: сырье, производ-

ство, упаковка, маркировка. Требования к качеству. Дефекты. Условия и сроки хра- нения.
Сушеные плоды и овощи. Сущность консервирования сушкой. Новые виды сушки. Классификация сушеных плодов и овощей в зависимости от используемого сырья, обработки и качества. Факторы, формирующие качество. Ассортимент сушеных пло- дов и овощей. Требования к качеству. Дефекты. Маркировка. Условия и сроки хране- ния.
Быстрозамороженные плоды и овощи. Сущность консервирования замораживани- ем. Факторы, формирующие качество Характеристика основного ассортимента быст- розамороженных плодов и овощей. Требования к качеству. Упаковка и маркировка. Дефекты. Условия и сроки хранения.

Тема 1.7. Свежие и переработанные грибы
Свежие грибы. Виды, категории по пищевой ценности. Особенности строения и состава. Отличительные признаки несъедобных грибов. Показатели качества, дефек- ты. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения свежих грибов.
Переработанные грибы: сушеные, соленые, маринованные, натуральные стерили- зованные грибные консервы. Ассортимент. Особенности пищевой ценности и приго- товления. Требования к качеству, дефекты. Упаковка, маркировка, хранение.
Раздел 2. Продукты переработки зерна

Тема 2.1. Характеристика видов зерна
Классификация зерновых культур, их краткая характеристика.
Особенности химического состава отдельных частей зерна, их влияние на пище- вую ценность продуктов переработки.

Тема 2.2. Крупы
Крупа. Особенности пищевой ценности круп из разных видов зерна. Факторы, формирующие качество круп. Классификация, ассортимент. Требования к качеству, сорта, номера, марки. Дефекты. Упаковка и маркировка круп. Условия и сроки хра- нения.

Тема 2.3. Мука
Особенности состава и пищевой ценности муки различных видов, типов и сортов. Виды помолов, их влияние на выход и потребительские свойства муки. Ассорти-
мент. Требования к качеству, дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хра- нения.

Тема 2.4. Макаронные изделия
Пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Понятие о классификации макаронных изделий. Ассортимент. Показатели качества, дефекты. Упаковка, марки- ровка и условия хранения.

Тема 2.5. Хлебобулочные изделия
Пищевая ценность хлебобулочных изделий. Классификация по виду и сорту муки, по рецептуре, назначению, способу выпечки хлебобулочных изделий. Факторы, фор-

мирующие качество хлеба. Ассортимент. Требования к качеству, дефекты и болезни хлеба. Условия хранения и сроки годности.
Сухарные и бараночные изделия. Особенности производства, классификация по форме, способу замеса теста и рецептуре, ассортимент, показатели качества, дефекты сухарных и бараночных изделий. Условия и сроки хранения.

Раздел 3. Пищевые концентраты
Общие понятия, особенности химического состава и потребительских свойств, назначение и использование пищевых концентратов. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения пи- щевых концентратов.

Раздел 4. Сахар, крахмал, мед. Кондитерские изделия

Тема 4.1. Сахар, мед и их заменители
Пищевая ценность. Классификация сахара в зависимости от технологии производ- ства.
Сахар белый. Факторы, формирующие качество, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, хранение сахара.
Мед. Пищевая ценность. Классификация меда по ботаническому происхождению, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркиров- ка, хранение.
Мед искусственный, особенности его получения, ассортимент.

Тема 4.2. Крахмал и крахмалопродукты
Крахмал. Виды, факторы, формирующие качество крахмала. Основные свойства, требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение. Использование крахмала.
Крахмалопродукты. Виды, требования к качеству, использование, упаковка, хране- ние.

Тема 4.3. Фруктово-ягодные кондитерские изделия
Классификация кондитерских изделий. Особенности пищевой ценности и структу- ры отдельных подгрупп фруктово-ягодных изделий. Факторы, формирующие каче- ство фруктово-ягодных изделий. Ассортимент фруктово-ягодных изделий.
Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хране- ния.

Тема 4.4. Шоколад. Какао-порошок
Шоколад и какао-порошок. Пищевая ценность. Отличительные признаки шоколада, какао-порошка, классификация, ассортимент. Требования к качеству. Факторы, форми- рующие качество. Дефекты: допустимые и недопустимые, причины их возникновения. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 4.5. Карамель
Карамель. Пищевая ценность. Факторы, формирующие качество, классификация, ас- сортимент. Требования к качеству. Дефекты допустимые и недопустимые, причины их

возникновения. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 4.6. Конфеты, ирис, драже
Конфеты, ирис, драже. Пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Клас- сификация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты допустимые и недопусти- мые, причины их возникновения. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 4.7. Мучные кондитерские изделия
Мучные кондитерские изделия. Классификация. Пищевая ценность отдельных групп. Факторы, формирующие качество печенья, пряников, вафель, тортов, пирож- ных и др. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты допустимые и недопусти- мые, причины их возникновения. Упаковка и маркировка. Условия хранения и сроки годности.

Тема 4.8. Халва, восточные сладости, изделия специального назначения
Халва, восточные сладости, изделия специального назначения. Отличительные признаки отдельных видов. Пищевая ценность и назначение. Факторы, формирую- щие качество. Ассортимент. Показатели качества. Дефекты. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.

Раздел 5. Вкусовые товары

Тема 5.1. Чай, кофе, чайные и кофейные напитки
Общее представление о чае, кофе, чайных и кофейных напитках. Сырьевые районы и районы промышленного производства чая и кофе. Факторы, формирующие каче- ство чая и кофе. Классификация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Расфасовка, упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Чайные и кофейные напитки. Назначение. Отличительные особенности состава, свойств напитков. Структура ассортимента. Требования к качеству. Упаковка, мар- кировка. Условия и сроки хранения.

Тема 5.2. Пряности и приправы
Пряности. Классификация пряностей, виды и ассортимент. Значение пряностей в питании, взаимозаменяемость. Характеристика наиболее распространенных пряностей, их использование. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Поваренная соль. Районы добычи. Виды, номера, сорта. Требования к качеству.
Дефекты. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
Приправы. Использование. Ассортимент. Особенности производства. Показатели качества. Дефекты. Упаковка, маркировка, хранение.

Тема 5.3. Алкогольные напитки
Влияние алкогольных напитков на организм человека. Классификация напитков по содержанию алкоголя: крепкие, средней крепости и слабоалкогольные.
Водка. Факторы, формирующие качество, ассортимент, требования к качеству, де- фекты водки.

Ликероводочные изделия. Факторы, формирующие качество, классификация ли- кероводочных изделий по содержанию спирта и сахара и в зависимости от техноло- гии производства. Характеристика основного ассортимента ликероводочных изделий, требования к качеству, дефекты. Маркировка, упаковка, хранение водки и ликерово- дочных изделий.
Виноградные вина. Классификация, факторы, формирующие качество. Натураль- ные, специальные, ароматизированные, игристые и шипучие виноградные вина: кате- гории, типы. Характеристика основных марок виноградных вин.
Требования к качеству виноградных вин, болезни, дефекты вин. Маркировка, упаковка и хранение виноградных вин.
Плодово-ягодные вина. Особенности сырья, классификация в зависимости от тех- нологии производства, по качеству и срокам выдержки, основной ассортимент.
Коньяки. Факторы, формирующие качество, классификация коньяков в зависимо- сти от продолжительности и способов выдержки коньячных спиртов, ассортимент, требования к качеству, дефекты, маркировка, упаковка, хранение.

Тема 5.4. Пиво. Слабоалкогольные напитки
Виды пива, слабоалкогольных напитков. Пищевая ценность, факторы, формирую- щие качество. Классификация и ассортимент пива, слабоалкогольных напитков. Тре- бования к качеству. Дефекты. Маркировка. Условия и сроки хранения.
Тема 5.5. Безалкогольные напитки
Квас, минеральные воды, негазированные и газированные напитки. Назначение и использование. Факторы, формирующие качество, классификация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 5.6. Табачные изделия
Физиологическое действие табака на организм человека и мероприятия по сокра- щению потребления табачных изделий. Сырье и производство табачных изделий из желтого табака и махорки. Классификация табачных изделий и ассортимент. Требо- вания к качеству, упаковка, маркировка. Хранение.

Раздел 6. Молоко и молочные продукты

Тема 6.1. Молоко, сливки
Молоко. Значение молока и молочных продуктов в питании. Химический состав, пищевая ценность, классификация, ассортимент молока. Требования к качеству мо- лока. Дефекты молока и причины их возникновения.
Сливки. Химический состав, пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Упаковка, маркировка, условия хранения и сроки годности молока и сливок.

Тема 6.2. Сметана, творог и творожные изделия
Потребительские свойства кисломолочных продуктов. Сметана, творог и творож- ные изделия. Факторы, формирующие качество. Ассортимент. Требования к каче- ству. Дефекты допустимые и недопустимые, влияние их на качество. Упаковка, мар- кировка. Условия и сроки реализации.

Тема 6.3. Диетические кисломолочные изделия
Потребительские свойства диетических кисломолочных изделий. Роль микроорга- низмов в повышении биологической и лечебной ценности кисломолочных продуктов. Факторы, формирующие качество. Ассортимент. Требования к качеству.
Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения (годности).

Тема 6.4. Молочные консервы. Мороженое
Молочные консервы. Потребительские свойства молочных консервов, их назначе- ние. Сгущенные и сухие молочные консервы. Факторы, формирующие качество, классификация в зависимости от исходного сырья и способов производства. Характе- ристика ассортимента молочных консервов. Требования к качеству, дефекты и при- чины их возникновения. Расфасовка, упаковка, маркировка и хранение молочных консервов.
Мороженое. Пищевая ценность, сырье. Факторы, формирующие качество, класси- фикация, ассортимент, показатели качества, дефекты, упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Изучение ассортимента молочных консервов. Отбор проб и оценка качества по стандарту. Расшифровка маркировки.


Тема 6.5. Масло из коровьего молока
Потребительские свойства масла из коровьего молока. Факторы, формирующие качество, классификация на группы и виды, характеристика ассортимента масла из коровьего молока. Требования к качеству, дефекты масла из коровьего молока. Упа- ковка и маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 6.6. Сыры
Потребительские свойства сыров. Классификация по способу свертывания молока и содержанию жира. Твердые и полутвердые сычужные сыры. Факторы, формирую- щие качество, классификация, ассортимент твердых и полутвердых сычужных сыров. Требования к качеству, оценка качества, дефекты, маркировка, упаковка, хранение твердых и полутвердых сычужных сыров.
Сыры сычужные мягкие, рассольные, кисломолочные, плавленые. Особенность производства, классификация, ассортимент мягких, рассольных, кисломолочных, плавленых сыров. Требования к качеству, дефекты, маркировка, упаковка, хранение мягких, рассольных, кисломолочных, плавленых сыров.

Раздел 7. Пищевые жиры

Тема 7.1. Растительные масла
Растительные масла. Энергетическая и биологическая ценность растительных ма- сел. Классификация в зависимости от вида сырья и консистенции. Способы извлече- ния и очистки растительных масел. Ассортимент растительных масел. Требования к качеству, дефекты, упаковка, условия и сроки хранения растительных масел.

Тема 7.2. Маргариновая продукция

Маргарин, спред. Потребительские свойства. Факторы, формирующие качество. Классификация, ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, марки-
ровка, условия и сроки хранения.

Тема 7.3. Животные топленые и кулинарные жиры
Животные топленые жиры. Пищевая ценность, сырьё, способы получения живот- ных топленых жиров. Виды, требования к качеству, дефекты животных топленых жиров. Упаковка, маркировка, хранение.
Кулинарные жиры. Потребительские свойства, факторы, формирующие качество, классификация, ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркиров- ка, условия и сроки хранения.

Раздел 8. Мясо и мясные продукты

Тема 8.1. Мясо и мясные субпродукты
Пищевая ценность мяса. Морфология и химический состав мяса. Классификация мяса в зависимости от вида, пола, возраста, упитанности и термического состояния. Клеймение туш. Послеубойные изменения в мясе. Сортовой разруб и выход мяса по сортам. Требования к качеству. Условия, сроки хранения (годности).
Мясные субпродукты. Пищевая ценность, классификация. Характеристика видов.
Требования к качеству. Упаковка, маркировка, условия, сроки хранения (годности).

Тема 8.2. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия
Отличительные особенности мясных полуфабрикатов и кулинарных изделий из мяса. Классификация в зависимости от видов мяса, характера обработки и термиче- ского состояния, ассортимент. Сравнительная характеристика разных видов полу- фабрикатов и кулинарных изделий. Органолептические и микробиологические пока- затели качества. Дефекты, упаковка, маркировка и сроки хранения.

Тема 8.3. Мясо птицы и кроликов
Морфология и химический состав мяса птицы. Классификация мяса птицы по стандарту. Требования к качеству. Дефекты. Маркировка, упаковка. Условия и сроки хранения.
Отличительные особенности мяса кроликов. Классификация мяса кроликов по упитанности. Условия и сроки хранения.

Тема 8.4. Колбасные изделия
Колбасные изделия. Химический состав и пищевая ценность. Характеристика основного и вспомогательного сырья. Факторы, формирующие качество. Классифи- кация, ассортимент. Требования к качеству колбасных изделий, дефекты, упаковка, условия и сроки хранения (годности).

Тема 8.5. Продукты из мяса
Продукты из мяса. Отличия продуктов из мяса от колбасных изделий. Факторы, формирующие качество, классификация. Характеристика видов продуктов из мяса по тканевому составу и пищевой ценности, термической обработке. Требования к каче-

ству продуктов из мяса. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения продуктов из мяса.

Тема 8.6. Мясные консервы
Мясные консервы. Пищевая ценность и использование. Классификация по виду сырья, назначению, тепловой обработке. Факторы, формирующие качество. Характе- ристика ассортимента мясных консервов. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения мясных консервов.

Раздел 9. Рыба и рыбные товары

Тема 9.1. Общие сведения о рыбе. Семейства промысловых рыб
Морфологические особенности рыбы. Химический состав, пищевая ценность ры- бы, соотношение съедобных и несъедобных частей рыбы.
Классификация рыб по строению, образу жизни, семействам, составу. Важнейшие промысловые семейства. Виды рыб. Рациональное использование рыб разных се- мейств.

Тема 9.2. Рыба живая, охлажденная, мороженая
Живая рыба. Виды живой рыбы, места ее выращивания и вылова. Требования к качеству, болезни и повреждения живой рыбы.
Охлажденная и мороженая рыба. Способы разделки рыбы перед холодной обра- боткой. Сущность и способы охлаждения и замораживания, их влияние на качество и сохраняемость рыбы. Характеристика ассортимента охлажденной и мороженой ры- бы. Требования к качеству. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
Мороженные рыбные товары (филе и фарш). Виды филе в зависимости от способа подготовки и разделки рыбы. Требования к качеству рыбного филе. Упаковка и мар- кировка. Условия и сроки хранения.

Тема 9.3. Нерыбные морепродукты
Виды нерыбных морепродуктов. Химический состав и пищевая ценность. Краткая характеристика отдельных видов. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, условия, сроки хранения (годности).

Тема 9.4. Соленые, вяленые, сушеные и копченые рыбные продукты
Соленая рыба. Сущность посола и созревания. Способы посола, их влияние на ка- чество. Ассортимент соленых рыбных продуктов. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения соленой рыбы.
Вяленая и сушеная рыба.
Сущность консервирования рыбы вялением и сушкой, влияние их на качество и сохраняемость. Ассортимент вяленых и сушеных рыбных товаров. Требования к ка- честву вяленой и сушеной рыбы. Дефекты, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения вяленой и сушеной рыбы.
Копченая рыба.
Сущность консервирования холодным и горячим копчением, их влияние на каче- ство и сохраняемость. Особенности пищевой ценности и химического состава рыбы

холодного и горячего копчения. Требования к качеству копченой рыбы. Дефекты копченой рыбы. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения копченой рыбы.
Балычные изделия. Способы разделки рыб для приготовления балычных изделий.
Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Тема 9.5. Рыбные консервы и пресервы
Рыбные консервы и пресервы. Отличительные особенности консервов и пресервов. Факторы, формирующие качество, ассортимент рыбных консервов и пресервов. Тре- бования к качеству. Дефекты, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения рыб- ных консервов.

Тема 9.6. Икра рыб
Строение, пищевая ценность и химический состав икры рыб. Классификация икры в зависимости от вида рыб, способа приготовления. Факторы, влияющие на качество. Характеристика видов икры. Требования к качеству. Дефекты.Маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 9.7. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия
Классификация и ассортимент рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий. Особенности пищевой ценности. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, мар- кировка. Условия хранения и сроки реализации.

Раздел 10. Яйца и яичные продукты

Тема 10.1. Яйца и яичные продукты
Куриные яйца. Строение, химический состав. Пищевая ценность. Классификация. Требования к качеству, дефекты яиц. Упаковка, маркировка, условия, сроки хранения (годности).
Продукты переработки яиц: мороженые яичные продукты, яичные порошки. Фак- торы, формирующие качество. Показатели качества яичных продуктов. Упаковка, маркировка, условия, сроки хранения (годности).
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4. ВОПРОСЫ К ЭКЗАМЕНУ 2 курс:
Теоретические вопросы:
1. Назовите химический состав картофеля. Охарактеризуйте картофель по призна- кам классификации. Опишите требования к качеству, условия хранения, болезни.
2. Назовите виды корнеплодов. Охарактеризуйте свеклу и морковь по пищевой цен- ности и признакам классификации. Опишите требования к качеству, болезни и повреждения.
3. Назовите виды луковых овощей. Охарактеризуйте лук репчатый по пищевой цен- ности и признакам классификации. Опишите требования к качеству, болезни и повреждения.
4. Назовите виды тыквенных овощей. Охарактеризуйте огурцы по пищевой ценности и признакам классификации. Опишите требования к качеству, болезни и повре- ждения.
5. Назовите виды томатных овощей. Охарактеризуйте пищевую ценность, классифи- кацию томатов и перца. Опишите требования к качеству и болезни.
6. Назовите и охарактеризуйте виды капустных овощей по пищевой ценности, назначению, качеству и хранению.
7. Охарактеризуйте салатно-шпинатные и десертные овощи по пищевой ценности и видам. Опишите особенности хранения и сроки годности.
8. Назовите виды семечковых плодов. Охарактеризуйте яблоки по признакам клас- сификации. Опишите требования к качеству, болезни и повреждения.
9. Назовите виды косточковых плодов. Охарактеризуйте виды слив и вишен. Опи- шите требования к качеству и назовите болезни и повреждения.
10. Назовите химический состав и пищевую ценность цитрусовых плодов. Охаракте- ризуйте виды. Опишите требования к качеству, особенности хранения и сроки годности, болезни и повреждения.
11. Назовите химический состав и пищевую ценность и охарактеризуйте хурму, гра- нат, инжир, фейхоа. Опишите требования к качеству, особенности хранения и сроки годности, болезни и повреждения.
12. Назовите химический состав и пищевую ценность тропических плодов. Охарак- теризуйте виды. Опишите требования к качеству, болезни и повреждения.

13. Назовите ампелографические сорта винограда, условия хранения. Охарактеризуй- те виноград по признакам классификации, качеству. Опишите болезни и повре- ждения.
14. Назовите виды орехоплодных. Охарактеризуйте миндаль, фундук и грецкий орех по признакам классификации. Опишите пищевую ценность, требования к каче- ству грецких орехов, миндаля, фундука.
15. Назовите ассортимент натуральных овощных консервов. Объясните особенности приготовления натуральных овощных консервов. Опишите требования к каче- ству.
16. Назовите ассортимент закусочных овощных консервов. Объясните особенности приготовления закусочных овощных консервов по подгруппам. Опишите требо- вания к качеству.
17. Охарактеризуйте требования к качеству овощных консервов, дефекты. 18.Охарактеризуйте пищевую ценность, особенности производства, ассортимент,
требования к качеству, условия и сроки хранения плодовых консервов.
19. Охарактеризуйте химический состав, ассортимент, требования к качеству и сроки хранения сушеных плодов.
20. Охарактеризуйте химический состав, ассортимент, требования к качеству и сроки хранения сушеных овощей.
21. Охарактеризуйте ассортимент квашеной капусты, соленых огурцов и томатов.
Опишите требования к качеству, дефекты.
22. Охарактеризуйте ассортимент маринованных овощей. Опишите требования к ка- честву, дефекты.
23. Охарактеризуйте химический состав, пищевую ценность, классификацию, виды, условия и сроки хранения свежих грибов.
24. Охарактеризуйте пищевую ценность, способы переработки грибов, условия и сроки хранения.
25. Охарактеризуйте ассортимент муки ржаной. Опишите требования к качеству, де- фекты.
26. Охарактеризуйте ассортимент пшеничной муки. Опишите требования к качеству, дефекты.
27. Объясните пищевую ценность круп из пшеницы. Охарактеризуйте ассортимент.
Опишите требования к качеству, дефекты, условия хранения.
28. Назовите химический состав крупы из овса. Охарактеризуйте ассортимент. Опи- шите требования к качеству, пороки. Изложите особенности условий и сроков хранения.
29. Объясните пищевую ценность круп из гречихи. Охарактеризуйте ассортимент.
Опишите требования к качеству, дефекты, условия хранения.
30. Объясните пищевую ценность круп из проса. Охарактеризуйте ассортимент.
Опишите требования к качеству, дефекты, условия хранения.
31. Объясните пищевую ценность круп из риса. Охарактеризуйте ассортимент. Опи- шите требования к качеству, дефекты, условия хранения.
32. Объясните отличительные особенности хлеба ржаного и ржано – пшеничного. Объясните особенности приготовления. Охарактеризуйте ассортимент. Опишите признаки классификации.

33. Назовите сырье для производства булочных изделий. Охарактеризуйте виды бу- лочных изделий. Опишите требования к качеству.
34. Охарактеризуйте макаронные изделия по признакам классификации. Опишите требования к качеству, дефекты.
35. Охарактеризуйте сырье, классификацию, ассортимент	пищевых концентратов обеденных блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения.
36. Объясните пищевую ценность меда. Охарактеризуйте виды натурального меда по признакам классификации.
37. Назовите сырье, опишите особенности производства, виды крахмала, охарактери- зуйте требования к качеству, дефекты, условия хранения и сроки годности.
38. Назовите виды фруктово-ягодных кондитерских изделий. Охарактеризуйте ассор- тимент варенья, джема, повидла. Опишите требования к качеству, дефекты.
39. Охарактеризуйте виды мармелада по признакам классификации. Опишите требо- вания к качеству, дефекты.
40. Охарактеризуйте виды пастильных изделий, требования к качеству. 41.Охарактеризуйте сырье, пищевую ценность, особенности производства, ассорти-
мент шоколада по признакам классификации, требования к качеству.
42. Назовите сырье, используемое для производства карамели. Охарактеризуйте ас- сортимент по видам начинки. Опишите требования к качеству.
43. Дайте характеристику конфетных корпусов по видам. Назовите ассортимент.
Охарактеризуйте требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
44. Назовите сырье для производства печенья. Охарактеризуйте виды печенья по признакам классификации. Объясните особенности приготовления сахарного и затяжного печенья. Опишите требования к качеству, дефекты.
45. Назовите сырьё, охарактеризуйте пищевую ценность, классификацию и ассорти- мент печенья сдобного. Опишите требования к качеству, дефекты, условия хране- ния и сроки годности.
46. Охарактеризуйте сырье, особенности производства, виды, ассортимент, требова- ния к качеству пряничных изделий.
47. Охарактеризуйте сырье, особенности производства, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тортов.
48. Назовите сырье, охарактеризуйте пищевую ценность, классификацию, ассорти- мент, требования к качеству халвы. Назовите дефекты, условия хранения и сроки годности.
49. Охарактеризуйте сырье, пищевую ценность, виды плодово-семенных пряностей, упаковку, особенности хранения.
50. Охарактеризуйте сырье, пищевую ценность, виды коровых, корневых и цветоч- ных пряностей, упаковку, особенности хранения.
51. Охарактеризуйте ассортимент приправ по видам. Опишите требования к качеству, условия хранения и сроки годности.
52. Опишите пищевую ценность байхового чая. Охарактеризуйте виды байхового чая по способу обработки сырья.
53. Объясните пищевую ценность кофе. Охарактеризуйте виды кофе по признакам классификации.
54. Охарактеризуйте виды поваренной соли по признакам классификации, требова- ния к качеству.

55. Охарактеризуйте сырье, особенности производства, ассортимент, требования к качеству водки.
56. Назовите виды ликероводочных изделий. Охарактеризуйте настойки, ликеры и наливки. Опишите требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
57. Назовите химический состав, характеризуйте сырье, ассортимент натуральных виноградных вин по признакам классификации, требования к качеству, условия хранения и сроки реализации, болезни.
58. Назовите химический состав, сырье, ассортимент специальных виноградных вин. Охарактеризуйте специальные виноградные вина по признакам классификации, требования к качеству, условия хранения и сроки реализации.
59. Назовите химический состав, характеризуйте сырье, ассортимент игристых вино- градных вин по признакам классификации, требования к качеству, условия хра- нения и сроки реализации.
60. Охарактеризуйте сырье, особенности производства, ассортимент коньяка по при- знакам классификации, требования к качеству, маркировку, дефекты.
61. Охарактеризуйте сырье, особенности производства, ассортимент пива по призна- кам классификации, требования к качеству, условия и сроки хранения.
62. Охарактеризуйте минеральные воды по признакам классификации, требования к качеству, упаковку, маркировку, хранение.
63. Охарактеризуйте пищевую ценность, классификацию сокосодержащих безалко- гольных напитков. Опишите требования к качеству, условия хранения и сроки годности.
64. Охарактеризуйте пищевую ценность, классификацию безалкогольных напитков брожения, опишите ассортимент, требования к качеству, условия хранения и сро- ки годности.

Тематика практических заданий:
1. Расчет естественной убыли продовольственных товаров в розничной торговой сети и на складах и базах.
2. Расчет консервов в т.у.б.
3. Расшифровка маркировки овощных консервов.
4. Отбор проб свежих плодов и овощей, сахаристых кондитерских изделий.
5. Оценка качества:
· картофеля;
· свеклы ;
· моркови;
· лука;
· яблок свежих поздних сроков созревания;
· крупы рисовой;
· муки ржаной;
· хлеба «Белорусского»;
· сухарей;
· бараночных изделий;
· изделий макаронных;
· крахмала картофельного;

· мармелада;
· карамели;
· конфет;
· шоколада;
· меда;
· печенья;
· какао- порошка;
· соли поваренной

3 курс:

Теоретические вопросы:
1. Назовите химический состав и пищевую ценность молока. Дайте характеристи- ку ассортимента по признакам классификации. Опишите требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
2. Назовите сырье, пищевую ценность творога. Охарактеризуйте ассортимент. Опишите требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
3. Охарактеризуйте виды простокваши, Опишите их отличительные особенности, требования к качеству, упаковку, условия хранения и сроки годности.
4. Назовите сырье, особенности получения и дефекты сметаны. Охарактеризуйте ассортимент и требования к качеству.
5. Назовите сырье, особенности производства, охарактеризуйте пищевую ценность и ассортимент кефира и кумыса. Опишите требования к качеству, условия хра- нения и сроки годности.
6. Назовите особенности производства и ассортимент йогурта. Охарактеризуйте требования к качеству, условия хранения и сроки годности.
7. Назовите сырье и ассортимент сгущенных молочных консервов. Охарактери- зуйте особенности производства. Опишите требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
8. Назовите сырье и ассортимент сухих молочных консервов. Охарактеризуйте особенности получения. Опишите требования к качеству, упаковку, маркиров- ку, условия хранения и сроки годности.
9. 	Охарактеризуйте дефекты молочных консервов, укажите влияние их на каче- ство.
10. Охарактеризуйте ассортимент мороженого по признакам классификации.
11. Назовите сырье, особенности производства твердых сычужных сыров. Охарак- теризуйте подклассы сыров с высокой температурой второго нагревания.
12. Назовите сырье, особенности производства мягких сычужных сыров. Охарак- теризуйте ассортимент плесневых и не созревающих сыров.
13. Назовите сырье, особенности производства твердых сычужных сыров. Охарак- теризуйте подклассы сыров с низкой температурой второго нагревания. Опиши- те требования к качеству и дефекты.
14. Охарактеризуйте требования к качеству твердых сычужных сыров по стандар- ту, охарактеризуйте пороки вкуса и запаха, консистенции и внешнего вида.
15. Назовите сырье, охарактеризуйте особенности производства и получения, ас- сортимент плавленых сыров. Опишите требования к качеству и дефекты.

16. Охарактеризуйте пищевую ценность масла из коровьего молока. Опишите виды масла. Укажите условия хранения и сроки годности.
17. Перечислите дефекты масла из коровьего молока. Охарактеризуйте требования к качеству масла из коровьего молока по стандарту.
18. Охарактеризуйте сырье, особенности производства и классификацию маргари- на. Опишите требования к качеству и дефекты.
19. Назовите сырье, способы получения и методы очистки масла растительного, охарактеризуйте ассортимент растительных масел.
20. Охарактеризуйте дефекты яиц и опишите их влияние на качество.
21. Дайте сравнительную характеристику диетических и столовых куриных яиц, охарактеризуйте требования к качеству. Опишите маркировку яиц.
22. Назовите сырье, охарактеризуйте особенности производства и ассортимент жи- вотных топленых жиров. Опишите требования к качеству, дефекты.
23. Охарактеризуйте мясо убойных животных по признакам классификации.
24. Охарактеризуйте пищевую ценность и требования к качеству мяса животных по термическому состоянию.
25. Охарактеризуйте категории упитанности, клеймение, сортовой разруб свинины.
26. Охарактеризуйте категории упитанности,	клеймение	и сортовой разруб ба- ранины.
27. Охарактеризуйте категории упитанности,	клеймение	и сортовой разруб го- вядины.
28. Назовите условия и сроки хранения мяса убойных животных по термическому состоянию. Охарактеризуйте требования к качеству мяса, дефекты.
29. Назовите химический состав субпродуктов, условия хранения и сроки годно- сти. Охарактеризуйте пищевую ценность и классификацию	субпродуктов.
30. Дайте групповую характеристику ассортимента субпродуктов. Опишите требо- вания к качеству, дефекты.
31. Охарактеризуйте виды мяса по термическому состоянию, укажите использо- вание.
32. Дайте сравнительную характеристику мяса свежего, сомнительной свежести и несвежего.
34. Охарактеризуйте пищевую ценность и ассортимент мяса птицы по признакам классификации.
35. Назовите условия хранения и сроки годности мяса домашней птицы. Охаракте- ризуйте требования к качеству мяса птицы, дефекты.
36. Охарактеризуйте основное и вспомогательное сырье, используемое для кол- басного производства.
37. Назовите особенности производства вареных колбасных изделий. Охарактери- зуйте ассортимент, требования к качеству, опишите условия хранения и сроки годности.
38. Охарактеризуйте сырье, производство, классификацию полукопченых колбас. Опишите требования к качеству, дефекты, условия хранения и сроки годности.
39. Назовите сырье и ассортимент копчено-вареных колбас. Охарактеризуйте осо- бенности производства. Опишите требования к качеству, условия хранения и сроки годности.

40. Назовите сырье и ассортимент сырокопченых и сыровяленых колбас. Охарак- теризуйте особенности производства. Опишите требования к качеству, дефек- ты, условия хранения и сроки годности.
41. Охарактеризуйте ассортимент мясопродуктов (продукты из свинины).
42. Охарактеризуйте требования к качеству, условия хранения и сроки годности мясопродуктов (продукты из свинины).
43. Охарактеризуйте дефекты мясопродуктов.
44. Назовите сырье, пищевую ценность и особенности производства мясных кон- сервов. Охарактеризуйте классификацию и ассортимент.
45. Назовите виды рыб семейства карповых, сельдевых и окуневых. Охарактери- зуйте отличительные признаки названных семейств.
46. Назовите виды рыб семейства осетровых, лососевых, и зубатковых. Охаракте- ризуйте отличительные признаки названных семейств.
47. Назовите виды рыб семейства камбаловых, тресковых и скумбриевых. Охарак- теризуйте отличительные признаки названных семейств.
48. Назовите способы разделки, охлаждения и замораживания рыбы. Охарактери- зуйте требования к качеству и дефекты рыбы охлаждённой и мороженой.
49. Назовите способы разделки и посола сельдей соленых. Охарактеризуйте ассор- тимент по признакам классификации. Опишите требования к качеству, дефек- ты.
50. Дайте классификацию соленых лососевых рыб, охарактеризуйте требования к качеству, дефекты, упаковку, назовите условия хранения и сроки годности.
51. Охарактеризуйте сырье, получение и ассортимент рыбы сушеной. Опишите требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
52. Охарактеризуйте сырье, получение и ассортимент рыбы вяленой. Опишите требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.
53. Назовите сырье, опишите особенности производства рыбы холодного копче- ния. Охарактеризуйте ассортимент по видам разделки, требования к качеству, дефекты, укажите условия хранения и сроки годности.
54. Назовите сырье, охарактеризуйте особенности производства, ассортимент по видам разделки рыбы горячего копчения. Опишите требования к качеству, де- фекты, укажите условия хранения и сроки годности.
55. Охарактеризуйте сырье, особенности производства, ассортимент по видам раз- делки рыбных балычных изделий. Опишите требования к качеству, дефекты, условия хранения и сроки годности.
56. Назовите сырье, охарактеризуйте пищевую ценность, особенности получения, ассортимент и требования к качеству икры осетровых рыб.
57. Охарактеризуйте пищевую ценность, сырье, особенности получения и ассор- тимент икры лососевых рыб. Опишите требования к качеству.
58. Перечислите группы и подгруппы рыбных консервов, охарактеризуйте ассор- тимент натуральных консервов.
59. Назовите сырье, пищевую ценность и классификацию рыбных консервов. Оха- рактеризуйте ассортимент закусочных рыбных консервов.
60. Охарактеризуйте внутренние и внешние дефекты рыбных консервов.
61. Дайте сравнительную характеристику рыбных пресервов и консервов.

62. Назовите условия хранения и сроки годности рыбных консервов и пресервов. Охарактеризуйте упаковку, маркировку, недопустимые дефекты рыбных кон- сервов и пресервов.

Тематика практических заданий:
1. Расчет естественной убыли продовольственных товаров в розничной торговой сети и на складах и базах.
2. Расчет консервов в т.у.б.
3. Расшифровка маркировки мясных и рыбных консервов.
4. Отбор проб:
· масла из коровьего молока;
· сыра сычужного;
· жиров животных топленых.
5. Оценка качества:
· изделий колбасных вареных;
· колбасы полукопченые;
· колбасы сырокопченые;
· мясо птицы;
· творога;
· кефира;
· маргарина;
· сыров сычужных твердых;
· йогурта;
· масла из коровьего молока;
· рыбы холодного копчения;
· рыбы горячего копчения;
· рыбы вяленой;
· рыбы охлажденной;
· сельдей соленых;
· рыбы мороженой;
· соленых лососевых рыб.

ПРИЛОЖЕНИЕ

Консультации по решению задач по темам

Определение качества сыров

1. При оценке качества сыра «Пошехонский» установлено: вкус хороший, консистенция резини- стая, рисунок щелевидный. Дайте заключение о качестве. Охарактеризуйте пороги вкуса и запаха
сыров.
Решение:
Качество определяем по СТБ 1373-2016 «Сыры полутвердые»
	Наименование показателей
	Балльная оценка
	Порок
	Сумма бал-
лов
	Окончательная балльная оценка
	Заключение о качестве

	
	
	
	По
СТБ
	факт
	
	

	Вкус и запах
	45
	Хороший
	1-2
	2
	43
	



1 сорт

	Консистенция
	25
	Резинистая
	5-10
	10
	15
	

	Рисунок
	10
	Щелевидный
	3-5
	5
	5
	

	Цвет
	5
	-
	-
	-
	5
	

	Внешний вид
	10
	-
	-
	-
	10
	

	Упаковка	и
маркировка
	5
	-
	-
	-
	5
	

	Итого
	100
	
	
	
	83
	



Заключение: Согласно СТБ 1373-2016 «Сыры полутвердые» п.4.2.11.1 табл.4, п.4.2.11.2 табл.5, п.4.2.11.3 табл.6 сыр «Пошехонский» при оценке качества набрал 83 балла, в т.ч. по вкусу и запаху 43 и соответствует требованиям 1-го сорта.


качества мороженой рыбы

2. Произведите оценку качества пикши мороженой потрошеной обезглавленной, массой 1,8кг, если она имеет естественную окраску, потускневшую поверхность, консистенция после размораживания слегка ослабевшая, после размораживания кисловатый запах в жабрах. Охарактеризуйте дефекты мороженой рыбы.
Решение:
1) Определяем размер рыбы по ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса» п.6.1. табл.3, стр.5- крупная (более 1кг)
2) Качество определяем по ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая»
	Наименование
показателей
	Требование стандарта
	Фактические
данные
	Заключение о ка-
честве

	
	1 сорт
	2 сорт
	
	

	Внешний вид
	Поверхность чистая, окраска свой-
ственная данному виду рыбы
	Естественная окраска, потуск- невшая поверх-
ность
	2 сорт

	
	
	Потускневшая
поверхность
	
	

	Консистенция
	Плотная или мягкая, свойственная
данному виду рыбы
	После размора- живания слегка ослабевшая
	2 сорт

	
	
	Допускается
ослабевшая
	
	



	Запах
	Свойственный свежей рыбе, без по-
сторонних запахов
	После размора- живания кисло- ватый запах в жабрах
	2 сорт

	
	
	Допускается кис-
ловатый запах в жабрах
	
	



Заключение: Согласно ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая» п.5.2.12 табл.1 пикша мороженая, по- трошеная обезглавленная 2 сорта, крупная.

Определение качества масла из коровьего молока

3. Произведите оценку качества масла «Любительского» кислосливочного имеющего недостаточно выраженный кисломолочный вкус, консистенцию недостаточно плотную и пластичную с наличием мелких капелек влаги на срезе, цвет светло-желтый, поверхность масла в упаковке слегка неровная. Охарактеризуйте пороки консистенции масла сливочного.
Решение:
Качество определяем по СТБ 1890-2017 «Масло из коровьего молока»:
	Наименование
показателей
	Балльная оценка
	Порок
	Окончательная
балльная оценка
	Заключение о ка-
честве

	Вкус и запах
	
10
	Недостаточно выраженный кислосливочный
вкус
	
8
	





1 сорт

	Консистенция и внешний вид
	

5
	Недостаточно плотная и пла- стичная с нали- чием мелких ка-
пелек влаги на срезе
	

3
	

	Цвет
	2
	Светло-желтый
	2
	

	Упаковка и мар- кировка
	
3
	Поверхность масла в упаковке
слегка неровная
	
2
	

	Итого
	20
	
	15
	



Заключение: Согласно СТБ 1890-2017 «Масло из коровьего молока» п.5.2.5 табл.4, п.5.2.6 табл.5, п.5.2.8 табл. 6 масло «Любительское» кислосливочное имеет балльную оценку 15 баллов и соответ- ствует 1 сорту.

Определение качества свежих плодов

4. На плодоовощную базу поступила партия груш помологического сорта «Белорусская поздняя» 1 товарного сорта 330 ящиков по 20кг в каждом. При оценке качества оказалось: размер по наибольше- му поперечному диаметру 55-60мм, плодов с нажимами на площади 4-5см² - 0,6кг, 0,4кг – с побурением кожицы на площади ¼ поверхности. Определите товарный сорт. Охарактеризуйте паразитарные болез- ни семечковых плодов.
Решение:
Качество определяем по ГОСТ 21713-76 «Груши свежие поздних сроков созревания»
1) Определяем выборку по п.3.2 (ст.6) 330 ящиков
100 ящ. – 3 ящ.
330-100=230:50=4,6 ≈ 5 ящиков
3+5=8 ящиков
2) Определяем массу точечной пробы по п.3.3

20кг – 100%
Хкг – 10%	Х= [image: ]= 2кг
3) Определяем массу объединенной пробы 8*2=16 кг
4) Определяем %-ое содержание плодов с нажимами на площади 4-5см² 16кг – 100%
0,6кг – Х%	Х= [image: ]=3,75%
5) Определяем %-ое содержание плодов с побурением кожицы на площади ¼ поверхности 16кг – 100%
0,4кг – Х%	Х= [image: ]=2,5%
Сверяем расчетные данные с требованиями стандарта
	Наименование показателей
	Требования стандарта
	Фактические данные
	Заключение о качестве

	
	высший
	1 сорт
	2 сорт
	3 сорт
	
	

	Размер по наибольшему поперечному
диаметру, мм не менее (п.2)
	60
	55
	50
	40
	55-60
	1 сорт

	Механические повреждения в местах назначе- ния (п.4)
	Легкие нажи- мы общей площадью не более 1см2
	Легкие нажи- мы и потер- тость общей площадью не более 5 см2
	Нажимы по- тертости об- щей площа- дью не более 1/8 поверхно- сти плода, в том числе
нажимы не более 5см2
	Нажимы, ушибы, потер- тости общей площадью не более ¼ по- верхности плода
	Плоды с нажимами площадью 4-5 см2
3.75%
	2 сорт

	Побурение ко- жицы (п.8)
	Не допуска- ется
	Слабое побу- рение кожицы на площади не более 1/8 поверхности плода
	Побурение кожицы на площади не более ¼ по- верхности плода
	Не нормиру- ются
	Побурение кожицы на площади ¼ поверхности 2.5%
	2 сорт


Определяем процентное содержание плодов 2 сорта. 3.75+2.5=6.25%
Определяем сорт груш: согласно п. 3.10 в партии груш 1 сорта допускается не более 10% груш, от- носящихся по качеству ко 2 сорту, а фактически груш 2 сорта- 6.25%.
Заключение : согласно ГОСТ 21713-76 «груши свежие поздних сроков созревания» партия груш помологического сорта «Белорусская поздняя» на основании п.3.10 соответствует требованиям 1 сорта.

Определение качества продуктов из свинины вареных

5. Дайте заключение о качестве «Ветчины в оболочке» из свинины, если при приемке оказалось: батоны с чистой сухой поверхностью длиной 45см, имеются бульонно-жировые отеки длиной 2см; цвет фарша на разрезе розово-красный, на разрезе видны отдельные крупные пустоты, консистен- ция упругая. Охарактеризуйте дефекты продуктов из мяса.
Решение:
Качество определяем по ГОСТ 31790-2012 «Продукты из свинины вареные»
	Наименование показа-
телей
	Требование стандарта
	Фактические данные
	Заключение о каче-
стве

	Форма
	Батон прямой формы длиной не более 50
см.
	Батоны прямые дли- ной 45 см.
	Соответствует

	Внешний вид
	Батоны с чистой сухой
	Бульонно-жировые
	Не соответствует



	
	поверхностью, без по- вреждения оболочки, не допускаются к реа- лизации ветчины с наличием бульонно- жировых оте- ков.(прим.п.2табл.3
стр.6)
	отеки длиной 2 см.
	

	Цвет и вид на разрезе
	Равномерно окрашен- ный фарш розово красного цвета, не до- пускается для реали- зации ветчины с нали- чием крупных пустот на разрезе.(прим.п.2
табл.3 стр.6)
	Цвет фарша на разрезе розово-красный, на разрезе видны отдель- ные крупные пустоты
	Не соответствует

	Консистенция
	Упругая
	Упругая
	Соответствует



Заключение: Согласно ГОСТ 31790-2012 «Продукты из свинины вареные» табл.3 стр.5 прим.2, табл. 3 стр.6 «Ветчина  в оболочке» из свинины не соответствует требованиям стандарта.

Определение качества свежих овощей

6. В магазин поступила партия полуострого лука «Каба» в количестве 250 ящиков по 25кг в каж- дом. При анализе объединенной пробы установлено: луковицы вызревшие, здоровые, типичной для ботанического сорта формы и окраски, луковицы достаточно твердые на ощупь, луковиц с не- достаточно высушенной шейкой – 0,4кг, содержание луковиц оголенных – 0,6кг. Дайте заключение о качестве. Охарактеризуйте болезни и повреждения луковых овощей.
Решение:
Качество определяем по ГОСТ 34306-2016 «Лук репчатый свежий».
1) Определяем выборку по п.6.2.2, табл.2 стр.6 250 ящиков – 15ящ.(до 500включ.) 2)Определяем массу точечной пробы по п.6.2.3. 25кг = 100%
х кг = 10%	[image: ]= 2.5 кг
3) Определяем массу объединенной пробы по п.6.2.3 15х2.5 = 37.5 кг
4) Определяем процентное содержание луковиц с недостаточно высушенной шейкой: 37.5 кг = 100%
0.4 кг= х%	[image: ]= 1,1%
5) Определяем процентное содержание луковиц оголенных 37.5 = 100%
0.6 = х%	[image: ]= 1.6 %
Сверяем расчетные данные с требованиями стандарта
	Наименование
показателей
	Требование стандарта
	Фактические
данные
	Заключение о ка-
честве

	
	1 сорт
	2 сорт
	
	

	Внешний вид
	Луковицы вызревшие, здоровые, ти- пичный для ботанического сорта формы и окраски
	Луковицы вы- зревшие, здоро- вые, типичные для ботаническо- го сорта формы и
окраски
	1 сорт



	Степень зрелости и состояния лу-
ковиц
	Твердые и плот- ные
	Достаточно твер- дые на ощупь
	Достаточно твер- дые на ощупь
	2 сорт

	Массовая доля луковиц а недо- статочно высу- шенной шейкой,
% не более
	Не допускается
	5%
	1,1%
	2 сорт

	Массовая доля луковиц оголен-
ных, % не более
	Не допускается
	10%
	1.6%
	2 сорт



Заключение: Согласно ГОСТ 34306-2017 «Лук репчатый свежий» табл.1, стр.3 партия полуострого лука «Каба» соответствует требованиям 2 сорта.

Определение качества кондитерских изделий

7. При оценке качества карамели открытой «Садочек» в среднем образце весом 5кг установлено: поверхность карамели сухая, без трещин, форма соответствующая данной карамели, без деформа- ции, окраска равномерная, влажность карамельной массы 1,8%; массовая доля сахара, отделивше- гося от карамели 210г. Дайте заключение о качестве карамели. Охарактеризуйте недопустимые де- фекты карамели.
Решение:
1) Качество определяем по СТБ 2374-2014 «Карамель»
2) Определяем процентное содержание сахара, отделившегося от оболочки 5 кг= 100%
0.21 = х%	[image: ]= 4.2%
	Наименование показа-
телей
	Требование стандарта
	Фактические данные
	Заключение о каче-
стве

	Поверхность
	Сухая без трещин
	Сухая без трещин
	Соответствует

	Форма
	Соответствующая конкретному наиме- нованию карамели,
без деформации
	Соответствующая данной карамели без деформации
	Соответствует

	Цвет
	Окраска равномерная
	Окраска равномерная
	Соответствует

	Влажность карамель-
ной массы, % не более
	3%
	1.8%
	Соответствует

	Массовая доля сахара отделившегося от
оболочки, % не более
	2%
	4.2%
	Не соответствует


Заключение: Согласно СТБ 2374-2014 «Карамель» п.5.2.2 табл.2, п.5.2.3 табл.3 карамель открытая
«Садочек» не соответствует требованиям стандарта по показателю массовая доля сахара, отделив- шегося от оболочки.

Определение качества вареных колбасных изделий

8. Дайте заключение о качестве колбасы вареной высшего сорта «Докторская», если при приемке оказалось: батоны прямые длиной 400мм, диаметр оболочки 60мм, свободные концы оболочки 1,3см, поверхность чистая без повреждения, консистенция упругая, фарш светло-розового цвета, равномерно перемешан, вкус в меру соленый, без постороннего привкуса и запаха, массовая доля хлористого натрия 2,4%. Охарактеризуйте дефекты вареных колбас.
Решение:
Качество определяем по СТБ 126-2016 «Изделия колбасные варёные»
	Наименование показа-
телей
	Требование стандарта
	Фактические данные
	Заключение о каче-
стве

	Внешний вид, форма, размер, товарная от- метка
	Батоны прямые длин- ной от 120-600 мм,с чистой поверхно- стью,без повреждения оболочки, свободные концы оболочки не более 2 см для колбас с диаметром до 80
мм(прим.3 табл.1 стр.6)
	Батоны прямые длин- ной 400 мм, диаметр оболочки 60 мм, сво- бодные концы обо- лочки 1.3 см, поверх- ность чистая без по- вреждения
	Соответствует

	Консистенция
	Упругая
	Упругая
	Соответствует

	Вид на разрезе
	Равномерно переме- шанный фарш от светло-розового до
темно-розового цвета
	Фарш светло-розового цвета, равномерно пе- ремешан
	Соответствует

	Запах и вкус
	Свойственный, вкус в меру соленый, без по- сторонних привкуса и
запаха
	В меру соленый, без постороннего привку- са и запаха
	Соответствует

	Массовая доля хлори- стого натрия, % не бо-
лее
	2.4%
	2.4%
	Соответствует



Заключение: Согласно СТБ 126-2016 «Изделия колбасные вареные» п.5.2.1 табл. 1 прим. 3 стр. 6, п.5.2.2 табл. 2 колбаса вареная в/с «Докторская» соответствует требованиям стандарта и подлежит реализации.

Определение качества соленой сельди


9, Произведите оценку качества и дайте полное торговое название сельди соленой атлантической, если при анализе оказалось: у сельди удалены жабры и часть внутренностей, брюшко целое, сред- няя длина 19-20см, поверхность чистая, имеется незначительный осадок белковых веществ на по- верхности, в упаковке имеется 6% рыб со слегка лопнувшим брюшком, консистенция нежная, соч- ная, вкус и запах свойственные соленой сельди, без посторонних привкуса и запаха, содержание соли 7%, жирность 12%. Охарактеризуйте дефекты соленой рыбы.
Решение:
1) Определяем размер сельди по ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса» п.5.1 табл.1 стр. 3 19-20см- средняя (21-18см)
2) Качество определяем по ГОСТ 815-2019 «Сельди соленыя»
3) Определяем способ разделки по п.5.2.3.1- жаброванная
	Наименование показа-
телей
	Требование стандарта
	Фактические данные
	Заключение о каче-
стве

	Внешний вид
	Поверхность чистая, по цвету свойственная данному виду сельди Допускается: незначи- тельный осадок бел- ковых веществ на по-
верхности
	Поверхность чистая, незначительный оса- док белковых веществ на поверхности
	соответствует

	Наружные поврежде- ния
	Допускается в одной упаковочной единицы слегка лопнувшее
брюшко не более чем у 12% рыб
	В упаковке имеется 6% рыб со слегка лоп- нувшим брюшком
	Соответствует

	Консистенция
	Нежная, сочная
	Нежная, сочная
	Соответствует

	Массовая доля пище- вой поваренной соли,
%
	Св. 6% до 8%
	7%
	Слабосоленая

	Массовая доля жира,
%
	12%
	12%
	Жирная



Заключение: Согласно ГОСТ 815-2019 «Сельди соленыя» п.5.2.7 табл.1, п.5.2.8 табл.2 сельдь атлан- тическая слабосоленая, жирная, средняя, жаброванная, соответствует требованиям стандарта

Определение качества рыбы холодного копчения

10. Дайте заключение о качестве скумбрии черноморской неразделанной холодного копчения, если при анализе среднего образца оказалось: длина 15-16см, поверхность рыбы чистая, не влажная, имеется незначительный налет соли на поверхности тела рыбы, консистенция слегка ослабевшая, вкус и запах с ароматом копчения, без порочащих признаков. Охарактеризуйте дефекты рыбы хо- лодного копчения.
Решение:
1) Определяем размер рыбы по ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса» п.5.1 табл.1 стр.3- мелкая (17 см и менее).
2) Качество определяем по ГОСТ 11482-96 «Рыба холодного копчения»
	Наименование
показателей
	Требование стандарта
	Фактические
данные
	Заключение о ка-
честве

	
	1 сорт
	2 сорт
	
	

	Внешний вид
	Поверхность рыбы чистая, не влаж-
ная
	Поверхность ры- бы чистая, не влажная, незна- чительный налет соли на поверх-
ности тела рыбы
	2 сорт

	
	
	Незначительный налет соли на по-
верхности тела рыбы
	
	

	Консистенция
	От нежной, сочной до плотной
	Нежная, сочная, слегка ослабев-
шая
	2 сорт

	
	
	Может быть
ослабевшая
	
	

	Вкус и запах
	Свойственные данному виду рыбы с ароматом копчености, без порочащих
запахов и привкусов
	С ароматом коп- чения, без поро-
чащих признаков
	1 сорт



Заключение: Согласно ГОСТ 11482-96 «Рыба холодного копчения» п.3.3.4 табл. 1 стр. 5-7, скум- брия черноморская, мелкая, неразделанная, холодного копчения, 2 сорта.
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