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Пояснительная  записка
     В соответствии с учебным планом учащиеся 3  курса  заочной формы получения образования специальности 2 25 01 10 Коммерческая деятельность, специализация 2-25 01 10-02 35 Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров  на основе общего среднего образования выполняют по предмету «Товароведение продовольственных товаров» вторую контрольную работу и сдают  экзамен.

    Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от двух последних цифр шифра личного дела учащегося.

    В таблице по вертикали “А” размещены цифры от 0 до 9, соответствующие предпоследней цифре номера личного дела. По горизонтали “Б” размещены цифры от 0 до 9, соответствующие последней цифре номера личного дела учащегося. Пересечение горизонтальной и вертикальной линий определяют номера вопросов и задач контрольной работы.
   Учащиеся должны быть внимательными при определении варианта. Работа,  выполненная не по варианту, возвращается учащемуся без проверки и зачета.  

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 
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ВОПРОСЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
1. Молоко, сливки: пищевая ценность, классификация, ассортимент, требование к качеству, упаковка,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
2. Кисломолочные продукты: пищевая ценность, сырье, ассортимент, требования к качеству, упаковка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
3. Сметана: пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству,  упаковка, маркировка, хранение, дефекты. Основные производители Республики Беларусь.
4. Творог и творожные изделия: пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству,  упаковка, маркировка, хранение, дефекты. Основные производители Республики Беларусь. Основные производители Республики Беларусь.
5. Сыры сверхтвердые, твердые и полутвердые: пищевая ценность, классификация, ассортимент, требования к  качеству, дефекты, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
6. Мягкие сыры: характеристика  ассортимента, требования к  качеству, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
7. Плавленые сыры: сырье, производство, классификация, ассортимент, требования к  качеству, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
8. Масло коровье: пищевая ценность, классификация, ассортимент, требование к качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

9. Молочные консервы: классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
10. Мороженое: сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
11. Пищевые жиры: пищевая ценность, классификация, ассортимент. Основные производители Республики Беларусь.
12. Растительные масла: пищевая ценность, сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
13. Твердые растительные масла: характеристика ассортимента, категории, новые виды, вырабатываемые в РБ.
14. Животные топленые жиры: сырье, классификация,  ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
15. Маргарин и спред: сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
16. Жиры для кулинарии, кондитерской и хлебопекарной промышленности: сырье, классификация,  ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
17. Майонез и майонезные соусы: пищевая ценность, сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
18. Мясо: пищевая ценность, морфологический состав, классификация.

19. Мясо: клеймение и маркировка, признаки доброкачественности мяса, хранение.
20. Мясо птицы:  пищевая ценность, классификация, требования к качеству, дефекты,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
21. Мясо кроликов: отличительные особенности мяса, классификация, условия и сроки хранения. 
22. Субпродукты: пищевая ценность, классификация, требования к качеству, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
23. Вареные колбасные изделия и их разновидености: сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.

24. Полукопченые колбасы: сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
25.Копченые колбасы: сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

26. Продукты из мяса: пищевая ценность, классификация, ассортимент, требования  к  качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
27. Мясные консервы: классификация и ассортимент, требования  к  качеству, дефекты, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
28. Мясные полуфабрикаты: классификация и ассортимент, требования  к  качеству, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

29. Яйцо сельскохозяйственной птицы: строение яйца, пищевая ценность, классификация, требования к качеству, дефекты, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

30. Яичные продукты: виды, требования к качеству,  хранение.
31. Рыба: пищевая ценность, классификация, виды, семейства рыб.
32. Живая рыба: понятие, ассортимент, требования к качеству, болезни,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
33. Охлажденная рыба: понятие,  способы охлаждения, классификация, требования к качеству,  хранение.
34. Рыба мороженая: понятие,  способы заморозки, классификация, требования к качеству,  хранение. Основные поставщики Республики Беларусь.
35.Соленые рыбные товары: понятие, классификация и  ассортимент, товарные группы, требования к качеству, дефекты,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
36. Вяленая   рыба: понятие, производство, классификация, ассортимент, требования к качеству, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
37.Сушеная  рыба: сырье, виды сушки, ассортимент, требования к качеству,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
38. Копченая рыба: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
39.Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия: сырье, ассортимент, требования к качеству, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
40.Рыбные консервы: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты,  хранение. Основные производители Республики Беларусь.
41. Рыбные  пресервы: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

42.Икра и икорные товары: сырье, пищевая ценность, классификация, ассортимент, требования к качеству, хранение.

43. Нерыбные морепродукты: пищевая ценность, классификация, ассортимент, требования к качеству, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
44.Дайте заключение о качестве молока коровьего питьевого пастеризованного жирностью 3,2% «Белая вежа», имеющего по результатам анализа следующие показатели: консистенция жидкая, однородная, не тягучая; цвет белый, равномерный по всей массе; плотность – 1025 кг/м3; кислотность –  20 градусов Тернера.



45. 
В супермаркет «Копеечка» поступила партия творога 9 % жирности. При оценке качества установлено: вкус и запах чистый, кисломолочный; цвет белый с кремовым оттенком. В  удостоверении качества и безопасности указаны следующие физико-химические показатели качества: массовая доля влаги – 70 %, кислотность 220 градусов Тернера. Дайте заключение о качестве творога.


46. На склад оптовой организации поступила партия консервов «Молоко цельное сгущенное с сахаром» 230 ящиков по 45 банок массой нетто 380 г каждая. Определите количество единиц транспортной тары отбираемых в выборку, массу  пробы для анализа.



47. В гипермаркет «Соседи» поступила партия масла их коровьего молока «Крестьянское». При оценке качества масла из коровьего молока  кисло сливочного было установлено: вкус сливочный, с выраженным кисломолочный привкусом; консистенция плотная, однородная, но недостаточно  пластичная, поверхность на срезе слегка матовая с наличием единичных мелких капелек влаги размером до 1 мм; цвет однородный, равномерный по всей массе; упаковка правильная, маркировка четкая. Дайте заключение о качестве масла из коровьего молока.



48. Дайте заключение о качестве партии кефира с бифидобактериями жирностью 3,1%, имеющего в среднем образце: однородную, в меру густую консистенцию,  с нарушенным сгустком;  вкус и запах кисломолочные, вкус слегка острый;  массовая доля белка- 2,8%; кислотность  -  90 градусов Тернера.


49. В супермаркет «Оксана» поступила партия говяжьего топленого животного жира. При оценке качества установлено: цвет при температуре 15-20оС бледно-желтый; запах приятный поджаристый; массовая доля влаги- 0,30 %; кислотное число – 1,5мг КОН/г. Дайте заключение о качестве говяжьего топленого животного жира.



50. Дайте заключение  о качестве консервов  «Говядина тушёная», если в среднем образце выявлено: в разогретом состоянии – мясо кусочками произвольной формы массой 35-38 г.;  мясо сочное, непереваренное; массовая доля жира – 16,0 %; массовая доля  поваренной соли – 1,1%.



51. Дайте заключение о качестве мяса индейки, укажите сорт, если: мышцы тушки развиты удовлетворительно, форма груди угловатая, киль грудной кости выделяется,  небольшие отложения подкожного жира на  животе и  спине; цвет мышечной ткани -  розовый; на спине два разрыва кожи длиной 11 см; киль грудной кости окостеневший, костная система без переломов и деформации.



52. Определите вид и категорию яиц, если при анализе среднего образца, были получены следующие результаты: скорлупа чистая, неповрежденная,  имеются единичные полоски; воздушная камера высотой 6мм имеет некоторую подвижность; желток прочный, слегка перемещается; белок плотный, светлый, прозрачный; масса  10 яиц –  500 г.


53. Дайте заключение о качестве мясного продукта из свинины сырокопченого «Грудинка» категории А  имеющего: массовая доля поваренной соли –  5,0 %; массовая доля нитрита натрия – 0,002; массовая доля белка 17,5%; массовая доля жира – 25 % .



54. Дайте заключение о качестве сосисок «Любительских» высшего сорта, имеющих: батончики с удлиненно – овальной формы с чистой, сухой  поверхностью, открученные длиной 140 мм, диаметром 20 мм; консистенция упругая, сочная в горячем состоянии; на разрезе фарш равномерно перемешан светло розового цвета, без серых пятен и пустот;  массовая доля  поваренной соли (хлористого натрия) – 2,2 %;  массовая доля  нитрита натрия – 0,006%.



55. Дайте заключение о качестве сырокопченой сухой колбасы «Столичная» высшего сорта, если в объединенной пробе обнаружено: батоны прямые, с чистой сухой поверхностью без повреждения оболочки; консистенция плотная; запах и вкус с ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкусов и запаха; массовая доля влаги – 0,25%; массовая доля жира – 58,9%.



56. 
Дайте заключения о качестве скумбрии обезглавленной потрошеной горячего копчения, у которой обнаружено: мясо легко отделяется от позвоночной кости; поверхность рыбы чистая, невлажная, незначительные ожоги; цвет поверхности коричневый, равномерный; консистенция суховатая; массовая доля поваренной соли  –  3,5%.


57. 
В гипермаркет «АЛМИ»  поступила партия рыбы «Хек тихоокеанский мороженый потрошеный обезглавленный» в блоках. При оценке качества установлено: поверхность чистая, ровная, поломаны плавники без нарушения целостности тканей; слегка ослабевшая консистенция; запах после размораживания кисловатый в жабрах; без постороннего привкуса. Дайте заключение о качестве рыбы.



58. Дайте заключение о качестве консервов «Скумбрия атлантическая бланшированная в масле», которая поступила в магазин «Наталья», если при оценке качества установлено: вкус приятный, без постороннего привкуса; консистенция рыбы плотная, сочная, нежная; чешуя удалена; массовая доля поваренной соли – 2,5 %.

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ
 ДОМАШНЕЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
1. Контрольная работа выполняется в обычной тетради, страницы которой нумеруются. Если тетрадь в клетку, то писать следует через одну клетку. Выполнять контрольную работу можно и в печатном виде.
2. На каждой странице необходимо оставлять поля шириной 4-5 клеток для замечаний преподавателя, а для рецензий (заключения) преподавателя 2 свободные (оставшиеся или вложенные) страницы в конце тетради (вложенные листы должны быть закреплены).

3. Ответ на вопрос дается после приведения его точной формулировки.

4. На обложке тетради должен быть наклеен заполненный учащимся бланк, выдаваемый колледжем. 
5. Работа должна быть выполнена аккуратно, четким, разборчивым подчерком. Сокращения слов в тексте не допускаются. Писать работу рекомендуется чернилами одного цвета.

6. В конце работы указывается перечень использованной литературы в том порядке, в каком она приведена в контрольной работе,  ставится дата выполнения работы и  разборчивая подпись учащегося.
7. Объем работы не более 12 стр.
 8. Не зачтенная работа должна быть выполнена заново или доработана указаниям рецензента. В работу вкладывается первоначальный вариант работы учащегося вместе с рецензией преподавателя. 
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

6. Молоко и молочные продукты.                                                                                                                                    
7. Пищевые жиры 
8. Мясо и мясные продукты.
9. Рыба и рыбные товары.
10. Яйца и яичные продукты

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕМ ПРОГРАММЫ

Раздел 6. Молоко, молочные продукты
          Изучая данную тему, следует запомнить, что молоко - ценный продукт, содержащий в своем составе белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины, необходимые для питания как детей, так и взрослых. Кроме того, молоко является сырьем для производства целого ряда молочных товаров; кисломолочных продуктов, молочных консервов, сыров, масла и др. Обратите внимание на химический состав молока (количественное содержание и свойства веществ, а также изменения, которым они подвергаются в процессе переработки и хранения). Запомните виды и ассортимент молока, сливок.

Изучая показатели качества молока,  уясните значение таких показателей, как плотность, кислотность молока, группа чистоты.

        При изучении  кисломолочных продуктов   необходимо помнить, что они имеют не только пищевое, но и диетическое и лечебное значение. Выясните, чем обусловлены эти свойства кисломолочных продуктов. Запомните характеристики основных видов кисломолочных продуктов, их отличия по органолептическим (внешний вид, консистенция, вкус и запах) и физико-химическим показателям качества. Обратите внимание на то, что разнообразие обусловлено, главным образом, применяемыми для сквашивания заквасками, видом термической обработки молока, применяемыми добавками, жирностью молока.

       При изучении ассортимента масла коровьего обратите внимание на технологию их производства, ассортимент, выясните, в чем обусловлено различие видов масла.

   Для усвоения ассортимента сыров, поступающих в торговую сеть,
необходимо изучить основные этапы производства сыра (на примере
твердых сычужных сыров). Особое внимание следует уделить изучению ассортимента твердых сычужных, рассольных, кисломолочных и плавленых сыров, так как они занимают значительный удельный вес в товарообороте и отличаются разнообразием ассортимента.

При изучении и оценке качества сыров и масла коровьего следует обратить внимание на то, что органолептическая оценка качества и установление товарного сорта большинства видов масла проводится по 20-балльной системе, а твердых сычужных сыров - по 100-бальной системе.
        Изучая  молочные консервы,     следует ознакомиться с процессом их производства, чтобы понять особенности ассортимента и потребительские свойства отдельных видов. Обратите внимание на характеристику показателей качества молочных консервов.

        Уделите внимание изучению пороков (дефектов) молочных товаров, возникающих при производстве, транспортировании и хранении. Запомните их названия, характеристики и причины возникновения. 

         Изучите правила хранения молочных товаров. Запомните, что большая часть товаров этой группы - скоропортящиеся продукты, требующие особых условий хранения,  в их маркировке производитель указывает не только срок годности, но и время (час). В маркировке отдельных видов молочных товаров указывается дата выработки и срок годности.

Раздел 7. Пищевые жиры
         При изучении   пищевых жиров    обратите внимание на то, что они имеют не только энергетическое, но и физиологическое значение для организма человека.

         Пониманию ассортимента и потребительских свойств пищевых жиров способствует знание способов их получения, а для растительных масел -способов очистки. Особое внимание обратите на изучение показателей качества пищевых жиров и важнейшего из них - кислотное число.

Раздел 8. Мясо и мясные продукты

          Учитывая большое значение мяса и мясопродуктов в питании человека, уделите внимание изучению химического состава мяса  и факторов, определяющих пищевую ценность мяса (вид, порода, пол животного, его возраст и упитанность, термическое состояние и др.). Запомните признаки, отличающие различные виды мяса (строение и цвет мышечной ткани и жира, форма и размер костей, запах).

По действующим стандартам изучите категории упитанности, клеймение, сортовой разруб туш. Запомните, что категория упитанности туш крупного рогатого скота, и баранины определяются степенью развития мышечной и жировой ткани, выступами костей, а у свиных туш - массой туши, и толщиной шпика, замеряемой между 6 и 7 спинными позвонками.

Необходимо усвоить классификацию мяса животных и птицы по виду, возрасту, термическому состоянию, категориям упитанности, степени свежести, для птицы кроме того, по способу обработки.

При изучении   колбасных изделий     изучите сырье для колбасного производства, схему производства вареных колбас и влияние отдельных процессов на качество готового продукта. Изучение особенностей производства   полукопченых и копченых колбас следует изучать в сравнении с технологией производства вареных колбас. 

Ассортимент колбасных изделий весьма широк. Следует запомнить их классификацию по товарным сортам в пределах групп (вареные, полукопченые, сырокопченые, варено-копченые и др.) и охарактеризовать наиболее распространенные виды колбас. При этом следует запомнить, что для большинства вареных колбас сорт колбасы и сорт говядины, используемый для производства, совпадают. Рецептуры колбас (основное и вспомогательное сырье) даются в стандартах, там же указывается форма и вязка батонов, вид фарша на разрезе, вкус и залах, консистенция колбас. При изучении    продуктов из мяса    обратите внимание на ассортимент изделий и их  классификацию в зависимости от способа разделки и обработки, вида мяса. Характеризуя ассортимент копченостей, следует указывать из какой части туши изделие получено, какую форму и массу имеет, каким способом термической обработки подвергаются при производстве.

Изучая мясные консервы,    обратите внимание на их пищевую ценность, классификацию по рецептуре, особенностям производства и назначению, а также их виды в зависимости от термической обработки. 

Изучите показатели качества, маркировку мясных консервов. Важно знать и уметь определять пороки колбасных изделий, мясных копченостей и мясных консервов, помнить с какими пороками изделия допускаются, а с какими не допускаются в продажу. Обратите внимание на условия  и сроки хранения (годности) мяса и мясных товаров.

Раздел 9. Рыба и рыбные товары

         Изучение темы следует начать с рассмотрения химического состава и пищевой ценности рыбы и нерыбного водного сырья, обратите внимание наих высокую биологическую ценность.

Знание основных признаков анатомического строения рыб позволит правильно установить семейство и вид рыбы и, следовательно, правильно дать торговую характеристику.

 
Изучая семейство рыб, обращайте внимание на форму тела, количество, расположение и строение плавников, форму и размеры головы, наличие боковой линии и др. признаки видов рыб. Запомните признаки свежести рыбы.

Изучение ассортимента рыбных товаров начинается с уяснения целей разделки рыбы перед обработкой и запоминания особенностей каждого способа разделки.

Обратите внимание на технологические особенности различных способов консервирования рыбы (замораживание, посол, копчение, сушка).

Уясните отличительные признаки рыбы горячего и холодного копчения,рыбы сушеной и вяленой по сырью, особенностям производства, назначению,показателям качества (органолептическим и физико-химическим),условиям и срокам хранения.  

         Изучая рыбные консервы, запомните основной признак их отличия от рыбных пресервов - пресервы не подвергают стерилизации, поэтому они требуют иных условий хранения. Изучите классификацию рыбных консервов и пресервов, запомните отличительные признаки отдельных групп.

При изучении качества рыбных товаров обратите внимание на основные показатели, определяющие их стандартность и соответствие сорту. Особое внимание обратите на дефекты и вредителей различных групп рыбных товаров, а также недопустимые дефекты рыбных консервов и пресервов, запомните причины их возникновения.

        Рыбные товары отличаются разнообразием свойств и поэтому для их
упаковки используются разнообразные виды тары, условия и сроки хранения.       

Раздел 10. Яйца и яичные продукты

         Изучая виды яиц домашней птицы, необходимо знать, что в продажу поступают не только куриные, но и перепелиные яйца. Эти продукты имеют исключительно высокую пищевую и биологическую ценность.      

Методические указания по решению практических заданий (задач)
Пример 1. На базу поступила партия молочных консервов с маркировкой

М 26871

251021 

Решение:


Расшифровка маркировки консервов.

Для расшифровки маркировки используйте списки ассортиментных знаков и номеров заводов. 

   1 ряд: 

  "М"-  молочные консервы.

   26 - номер предприятия- изготовителя -    Рогачевскяй молочный консервный комбинат;

   87 - ассортиментный номер продукции (по списку ассортиментных знаков -

сливки сгущенные с сахаром;

   1 - номер смены;

2 ряд: 

25 - число;

10 - месяц, октябрь;

21 - год, последние цифры года изготовления- 2021.
Пример 2. На базу поступила партия молочных консервов «Сливки сгущенные с сахаром в количестве 50 ящиков, масса нетто одной банки 400г. Определить  размер выборки и массу пробы для лабораторного анализа.

Решение:

        Используем ГОСТ 26809 – 1. 2014 "Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора проб и подготовка, проб к анализу. Часть 1».

1.Определяем объем выборки (п.3.4.7)

 В партии сгущенных молочных консервов в потребительской таре он составляет 3% единиц транспортной тары с продукцией, но не  менее    2 единиц.

50 ящ х  3%

100%        

=1,5 ящ = 2 ящ. (округляем до целых)

2. Определяем массу пробы для анализа (п.4.8.5)

Масса пробы для анализа, отобранной по 4.8.1—4.8.4, должна составлять не менее 500 г

Заключение: объем выборки составил 2 ящика; проба для анализа не менее 500 г.

Пример 3. На базу поступила партия молочных консервов «Сливки сгущенные с сахаром». При оценке качества установлено, что продукт имеет белый цвет с кремовым 
оттенком, вкус сладкий с привкусом пастеризации, консистенция вязкая. 

Дать заключение о качестве консервов.
Решение:

Используем ГОСТ 4937-85 "Молочные консервы.  Сливки сгущенные с сахаром. Технические условия».

Сравниваем фактические показатели качества с данными стандарта и оформляем таблицу.

Таблица 1- Оценка качества сливок сгущенных с сахаром

	№

п/п
	Наименование показателя

	Характеристика показателя
	Заключение о качестве

	
	
	фактически
	по стандарту
	

	1
	Цвет
	Белый с кремовым оттенком
	Белый с кремовым 

оттенком, равномер

ный по всей массе
	Соответствует требованиям стандарта

	2
	Вкус и запах 
	сладкий с

привкусом пастери

зации
	Сладкий, с явно или слабо выраженной концентрацией, без посторонних привкусов и запахов
	Соответствует требованиям стандарта

	3
	Консисте

ция 
	Вязкая
	Однородная по всей массе, нормально вязкая (сливки равномерно стекают со шпателя) без наличия органолептически ощутимых кристаллов молочного сахара 
	Соответствует требованиям стандарта


Заключение: партия молочных консервов «Сливки сгущенные с сахаром» соответствуют требованиям стандарта.
Пример 4. Сыр «Голландский круглый»  имеет слабо кормовой вкус и запах, рыхлую консистенцию, рисунок рваный, цвет светло-желтый, неоднородный, корка повреждена, упаковка соответствует требованиям стандарта, маркировка правильная. Дайте заключение о качестве сыра. 

Решение:

Используем  СТБ1373-2009   «Сыры. Технические условия».

Оценку качества сыра  проводим по 100 балльной системе.

 Таблица 1- Оценка качества сыра «Голландский круглый»
	№

п\п
	Наименование показателей
	Количест
во баллов по стандарту
	Дефекты
	Скидка баллов по стандарту
	Окончатель-ная оценка, баллов

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1

2

3

4

5

6
	Вкус и запах

Консистенция 

Цвет

Рисунок

Внешний вид

Упаковка и маркировка

Итого:
	45

25

5

10

10

5

100
	Слабокормовой 

Рыхлая

Светло-желтый, 

неоднородный.

Рваный

Поврежденная корка

-
	6

5

1

3

2

-
17
	39

20

4

7

8

5

83


Сыр «Голландский круглый» имеет общую балльную оценку 83 балла, 39 баллов – по вкусу и запаху соответствуют высшему сорту, но, так как общая балльная оценка соответствует требованиям первого сорта, сыр относится к первому сорту согласно СТБ 1373-2009 «Сыры. Технические условия» п.4.3.10.3 (таблица 6).
Заключение: Сыр «Голландский круглый» соответствует требованиям первого сорта.
Пример 5.  При оценке качества масла из коровьего молока «Крестьянского сладкосливочного несолёного» было выявлено: вкус и запах недостаточно выраженный сливочный, без посторонних привкусов; консистенция недостаточно плотная; поверхность на срезе матовая с наличием мелких капель; цвет однородный; упаковка правильная.

Решение:
Используем СТБ 1890-2008 «Масло из коровьего молока. Общие технические условия».

Проведём оценку качества масла по 20-балльной шкале. 
Таблица 1- Оценка качества масла коровьего по 20-балльной шкале 

	№ п\п
	Наименование показателей качества
	Балльная оценка
	Характеристика показателей качества
	Окончательная балльная оценка
	Оценка в баллах, не менее

	
	
	
	
	
	Высший сорт
	1 сорт

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Вкус и запах
	10
	Недостаточно выраженный, сливочный, без посторонних привкусов и запахов
	8
	7
	5

	2
	Консистенция и внешний вид
	5
	Недостаточно плотная, поверхность матовая с наличием мелких капель
	3
	4
	3

	3
	Цвет
	2
	Однородный
	2
	2
	2

	4
	Упаковка и маркировка
	3
	Правильная
	3
	3
	2

	Итого
	20
	-
	16
	16-20
	12-15


Согласно пункта 5.3.7 таблицы 6, по общей балльной оценке масло «Крестьянское сладкосливочное несолёное» соответствует высшему сорту, однако по консистенции и внешнему виду масло соответствует 1-му сорту, следовательно, масло «Крестьянское» сладкосливочное» соответствует требованиям 1-го сорта.

Заключение: масло «Крестьянское сладкосливочное» соответствует требованиям 1-го сорта.

Программа по товароведению продовольственных товаров
Раздел 6. Молоко и молочные продукты
Тема 6.1 Молоко, сливки
Молоко, сливки. Значение в питании. Химический состав, пищевая ценность, классификация, 

ассортимент, требования к качеству, дефекты, причины их возникновения. 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 творожные изделия. 

Факторы, формирующие качество. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты допустимые и 

недопустимые, влияние их на качество. Упаковка, маркировка. Условия и сроки реализации.

Тема6.3 Диетические кисломолочные изделия

Потребительские свойства диетических кисло​молочных изделий. Роль микроорганизмов в по​вышении биологической и лечебной ценности кисломолочных продуктов. Факторы, формиру​ющие качество. Ассортимент. Требования к каче​ству.
Упаковка, маркировка, условия и сроки хране​ния (годности).
Тема 6.4. Молочные консервы. Мороженое
Молочные консервы. Потребительские свой​ства молочных консервов, их назначение. Сгу​щенные и сухие молочные консервы. Факторы, формирующие качество, классификация в зави​симости от исходного сырья и способов произ​водства. Характеристика ассортимента молочных консервов. Требования к качеству, дефекты и причины их возникновения. Расфасовка, упаков​ка, маркировка и хранение молочных консервов.
Мороженое. Пищевая ценность, сырье. Факто​ры, формирующие качество, классификация, ас​сортимент, показатели качества, дефекты, упа​ковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Тема 6.5. Масло из коровьего молока

Потребительские свойства масла из коровьего молока. Факторы, формирующие качество, клас​сификация на группы и виды, характеристика ассортимента масла из коровьего молока. Требова​ния к качеству, дефекты масла из коровьего мо​лока. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
Тема 6.6. Сыры

Потребительские свойства сыров. Классифика​ция по способу свертывания молока и содержа​нию жира. Твердые и полутвердые сычужные сыры. Факторы, формирующие качество, класси​фикация, ассортимент твердых и полутвердых сычужных сыров. Требования к качеству, оценка качества, дефекты, маркировка, упаковка, хране​ние твердых и полутвердых сычужных сыров.
Сыры сычужные мягкие, рассольные, кисломо​лочные, плавленые. Особенность производства, классификация, ассортимент мягких, рассольных, кисломолочных, плавленых сыров. Требования к качеству, дефекты, маркировка, упаковка, хране​ние мягких, рассольных, кисломолочных, плав​леных сыров.

Раздел 7. Пищевые жиры
Т е м а 7.1. Растительные масла

Растительные масла. Энергетическая и биоло​гическая ценность растительных масел. Класси​фикация в зависимости от вида сырья и конси​стенции. Способы извлечения и очистки расти​тельных масел. Ассортимент растительных масел. Требования к качеству, дефекты, упаковка, усло​вия и сроки хранения растительных масел.
Практическое занятие №28 Изучение ассортимента растительных масел и способов их очистки. Оценка качества по стан​дарту.

Тема 7.2. Маргариновая продукция
Маргарин, спред. Потребительские свойства. Факторы, формирующие качество.
Классификация, ассортимент. Требования к ка​честву. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
Тема 7.3. Животные топленые и кулинарные жиры
Животные топленые жиры. Пищевая  ценность, сырьё, способы получения животных топленых жиров. Виды, требования к качеству, дефекты животных топленых жиров. Упаковка, маркиров​ка, хранение.
   Кулинарные жиры. Потребительские свойства, факторы, формирующие качество, классифика​ция, ассортимент. Требования к качеству. Дефек​ты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хра​нения
Раздел 8. Мясо и мясные продукты

Т е м а 8.1. Мясо и мясные субпродукты
    Пищевая ценность мяса. Морфология и хими​ческий состав мяса. Классификация мяса в зави​симости от вида, пола, возраста, упитанности и термического состояния. Клеймение туш. После- убойные 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 полуфаб​рикатов и кулинарных изделий из мяса. Класси​фикация в зависимости от видов мяса, характера обработки и термического состояния, ассорти​мент. Сравнительная характеристика разных ви​дов полуфабрикатов и кулинарных изделий. Ор​ганолептические и микробиологические показа​тели качества. Дефекты, упаковка, маркировка и сроки хранения.
Т е м а 8.3. Мясо птицы и кроликов
    Морфология и химический состав мяса птицы. Классификация мяса птицы по стандарту. Требо​вания к качеству. Дефекты. Маркировка, упаков​ка. 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 пи​щевая ценность. Характеристика основного и вспомогательного сырья. Факторы, формирую​щие качество. Классификация, ассортимент. Тре​бования к качеству колбасных изделий, дефекты, упаковка, условия и сроки хранения (годности).
Т е м а 8.5. Мясопродукты (мясокопчености)
Мясопродукты (мясокопчености). Отличия продуктов из мяса от колбасных изделий. Факторы, формирующие ка​чество, классификация. Характеристика видов мясопродуктов по тканевому составу и пищевой ценности, термической обработке. Требования к качеству продуктов из мяса. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения мясопро​дуктов

Т е м а 8.6. Мясные консервы

Мясные консервы. Пищевая ценность и ис​пользование. Классификация по виду сырья, назначению, тепловой обработке. Факторы, фор​мирующие качество. Характеристика ассорти​мента мясных консервов. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения мясных консервов.

Раздел 9. Рыба и рыбные товары
Т е м а 9.1. Общие сведения о рыбе. Семейства промысловых рыб

     Морфологические особенности рыбы. Химиче​ский состав, пищевая ценность рыбы, соотноше​ние    съедобных и несъедобных частей рыбы.
Классификация рыб по строению, образу жиз​ни, семействам, составу. Важнейшие промысло​вые семейства. Виды рыб. Рациональное исполь​зование рыб разных семейств.

Тема 9.2. Рыба живая, охлажденная, мороженая

Живая рыба. Виды живой рыбы, места ее вы​ращивания и вылова. Требования к качеству, бо​лезни и повреждения живой рыбы.
Охлажденная и мороженая рыба. Способы раз​делки рыбы перед холодной обработкой. Сущ​ность и способы охлаждения и замораживания, их влияние на качество и сохраняемость рыбы. Характеристика ассортимента охлажденной и мороженой рыбы. Требования к качеству. Упа​ковка 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 маркировка. 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. Солёные, вяленые, сушёные и копчёные рыбные продукты
Солёная рыба. Сущность посола и созревания. Способы посола, их влияние на качество. Ассортимент солёных  рыбных продуктов. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения солёной рыбы.

Валеная и сушёная рыба.Сущность консервирования рыбы валянием и сушкой, влияние их на качество и сохраняемость. Ассортимент вяленых и сушёных рыбных товаров. Требования к качеству вяленой и сушёной рыбы. Дефекты, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения вяленой и сушёной рыбы.

Копчёная рыба.Сущность консервирования холодным и горячим копчением, их влияние  на качество и сохраняемость. Особенности пищевой ценности и химического состава рыбы холодного и горячего копчения. Требования к качеству копчёной рыбы. Дефекты копчёной рыбы. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения копчёной 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. Требования к качеству. Дефекты, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения рыбных консервов.

Тема 9.6. Икра рыб
Строение, пищевая ценность и химический состав икры рыб. Классификация икра 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, маркировка. Условия хранения и сроки реализации.

Раздел 10. Яйца и яичные продукты

Куриные яйца. Строение, химический состав. Пищевая ценность. Классификация. Требование к качеству, дефекты яиц. Упаковка, маркировка, условия, сроки хранения (годности).

Продукты переработки яиц: мороженые яичные порошки. Факторы, формирующие качество. Показатели качества яичных продуктов. Упаковка, маркировка, условия, сроки хранения(годности).
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ТЕХНИЧЕСКИЕ НОРМАТИВНЫЕ ПРАВОВЫЕ АКТЫ

ГОСТ 26809.1-2014 Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора  и подготовки проб к анализу.
ГОСТ 26809.2-2014 Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора  и подготовки проб к анализу.
СТБ 1746-2017 Молоко питьевое. Общие технические условия.

СТБ 1887-2016 Сливки питьевые. Общие технические условия.

СТБ 1552-2017 Йогурты. Общие технические условия.

СТБ 2206-2017 Продукты кисломолочные. Общие технические условия.
СТБ 970-2017 Кефир. Общие технические условия.
СТБ 1858-2009 Молоко цельное сухое. Общие технические условия.
ГОСТ 31688-2012 Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенное с сахаром. Технические условия.
СТБ 1890-2017 Масло из коровьего молока. Общие технические условия.
СТБ 1373-2016 Сыры полутвердые. Технические условия.

ГОСТ 32263-2013 Сыры мягкие. Общие технические условия.
СТБ 736-2017 Сыры плавленые. Общие технические условия.
СТБ 254-2022 Яйца куриные пищевые. Технические условия.
СТБ 1939-2009 Масла растительные. Правила приёмки и методы отбора проб.
ГОСТ 1129-93 Масло подсолнечное. Технические условия.
ГОСТ 8808-2000 Масло кукурузное. Технические условия.
ГОСТ 8988-2002 Масло рапсовое. Технические условия. 
СТБ 1889-2008 Маргарины, жиры для кулинарии, кондитерской, хлебопекарной и молочной промышленности, спреды. Правила приёмки и методы контроля.
ГОСТ 8285-91 Жиры животные топленые. Правила приёмки и методы испытаний
СТБ 2016-2009 Маргарины и спреды. Технические условия.
ГОСТ 28414-89 Жиры для кулинарии, кондитерской и хлебопекарной промышленности. Общие технические условия.
СТБ 1945-2010 Мясо птицы. Общие технические условия.
ГОСТ 23670-2019 Изделия колбасные вареные мясные.  Технические условия
СТБ 355-98 Продукты из свинины. Общие технические условия.
ГОСТ 34159-2017 Продукты из мяса. Общие технические условия.
СТБ 295-2008 Изделия колбасные сырокопченые и сыровяленые. Технические условия

ГОСТ 16131-86 Колбасы сырокопченые. Технические условия.
ГОСТ 16290-86 Колбасы варено-копченые. Технические условия.
СТБ 196-2016 Изделия колбасные полукопченые. Технические условия.
СТБ 126-2019 Изделия колбасные вареные. Общие технические условия
СТБ 1020-2008 Полуфабрикаты мясные натуральные. Общие технические условия
ГОСТ 34177-2017 Консервы мясные. Общие технические условия.
ГОСТ 9937-79 Мясо в белом соусе. Технические условия.
ГОСТ 698-84 Баранина тушеная. Технические условия.

ГОСТ 815-2019 Сельди соленые. Технические условия.
ГОСТ 1698-2003 Рыба. Длинна и масса.

ГОСТ 7448-2021 Рыба соленая. Технические условия.
ГОСТ 7449-2016 Рыбы лососевые соленые. Технические условия.
ГОСТ 814-2019 Рыба охлажденная. Технические условия.
ГОСТ 7447-2015 Рыба горячего копчения. Технические условия.

ГОСТ 11482-96 Рыба холодного копчения. Технические условия.
ГОСТ 31339-2006 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Правила приемки.

ГОСТ 32366-2013 Рыба  мороженая. Технические условия.

ГОСТ 1551-93 Рыба вяленая. Технические условия

ГОСТ 24896-2013 Рыба живая. Технические условия
Критерии оценок  домашней  контрольной  работы по предмету
«Товароведение продовольственных товаров»

Отметка  «Не зачтено» ставится если: 

1.Вариант не соответствует шифру учащегося.

2. Отсутствует изложение теоретического вопроса и в задаче имеются грубые ошибки.

3. Изложение теоретического вопроса носит фрагментарный характер, а в решении задачи имеются грубые ошибки.

4. Нет решения задачи.

2. Выполнено  менее 50% работы.

К грубым ошибки при выполнении практического задания относятся следующие недостатки: 

· Нет выводов, ответа на вопросы к задаче.

· Неверно применены требования стандарта.

· Отсутствует краткое описание алгоритма выполнения задания, или оно выполнено с ошибками.

Во всех случаях ставится отметка «Зачтено»
