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Целями освоения модуля в рамках семинарских занятий являются усвоение знаний о товаре как объекте коммерческой деятельности, основных методах оценки его качества, и обеспечения сохранности на всех этапах товародвижения.
Задачами освоения модуля в рамках семинарских занятий являются:

· освоение научных принципов терминологии, систематизации и кодирования различных групп товаров;

- развитие у студентов навыков: 

- осуществления таможенного контроля;

· исследования общих закономерностей формирования качества товаров в условиях рыночной экономики;

· установления требований к товарам в соответствии с текущими и перспективными потребностями;

· определения показателей качества товаров;

· оценки конкурентоспособности товаров;

· определения сроков, способов и условий хранения и транспортирования товаров;

· идентификации и изучение методов и способов фальсификации и контрафакции товаров;

- определения роли ТН ВЭД в унификации таможенных процедур и улучшении таможенных методов и технологий;

- применения основных нормативных документов, регламентирующих качество потребительских товаров и деятельность по классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД;

- уяснение студентами основ построения ТН ВЭД и правил ее интерпретации;

- освоение студентами методологии классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД;

- уяснение студентами особенностей классификации товаров в разделах и группах ТН ВЭД.
Учебный курс предусматривает лекционные и семинарские занятия.

Семинарские занятия представляют собой обсуждение под руководством преподавателя учебного материала, изученного студентами самостоятельно. В процессе семинарских занятий обобщаются, систематизируются и углубляются знания, полученные студентами на лекциях, в процессе работы с учебной и научной литературой.

Кроме того, с помощью семинаров контролируется индивидуальная успеваемость студентов.

При подготовке к семинарским занятиям необходимо проработать содержание соответствующей лекции, изучить рекомендуемую литературу, в случае необходимости - подготовить краткие конспекты, тезисы, схемы, словари, которые могут помочь глубже разобраться в обсуждаемой тематике, логично построить выступление.

4.1 Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения
	№

п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	5 семестр

	1
	Предмет, метод, содержание товароведения как науки: Основные понятия, применяемые в товароведении. Предмет товароведения.  Методы товароведения (теоретические, эмпирические, практические).

	2
	Товар как объект исследования при проведении таможенной экспертизы: Статус объектов таможенного контроля. Объекты товароведческой экспертизы. Классификация объектов товароведческой экспертизы.

	3
	Роль товароведения в таможенном деле, цели и задачи товароведения: Цель товароведения. Задачи товароведения. Принципы товароведения.

	4
	Сохранение качества и количества товаров: Условия хранения товаров. Основополагающие принципы хранения товаров. Методы хранения товаров. Сроки сохраняемости и службы товаров. 

	5
	Упаковывание товаров: Понятие упаковки товаров. Классификация упаковки. Требования, предъявляемые к упаковке.

	6
	Маркировка товаров и упаковки: Виды и формы товарной информации. Требования к товарной информации. Средства товарной информации. Классификация товарных знаков.

	7
	Классификация товаров: Классификация как метод товароведения. Кодирование товаров. Классификаторы. Товароведная классификация товаров. 

	8
	Сертификация товаров: Сущность и содержание сертификации товаров. Правовые основы сертификации товаров в РФ. Международная сертификация товаров.

	
	6 семестр

	9
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	10
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	11
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	12
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	13
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	14
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	15
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	16
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. Сушеная, вяленая, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.

	17
	Товары из пластических масс: Строение и свойства полимеров. Свойства пластических масс. Классификация пластических масс. Основные свойства полимеров и пластмасс. Качество товаров из пластмасс. 

	18
	Химические товары: Клеи. Лакокрасочные товары. Средства для стирки, мытья и чистки. Средства по уходу за садовыми, огородными и комнатными растениями.

	19
	Силикатные товары: Состав и материалы для производства силикатных товаров. Классификация изделий из стекла. Свойства изделий из стекла. Качество изделий из стекла. 

	20
	Керамические товары: Виды керамики. Классификация керамических изделий. Свойства изделий из керамики. Качество изделий из керамики.

	21
	Металлотовары: Классификация металлотоваров. Требования к качеству металлотоваров.

	22
	Мебельные товары: Классификация  мебельных товаров. Требования, предъявляемые к качеству мебели. Маркировка, упаковка транспортирование и хранение мебели. 

	23
	Текстильные товары: Классификация текстильных товаров. Требования, предъявляемые к качеству текстильных товаров. Маркировка, упаковка и хранение текстильных товаров.

	24
	Швейно-трикотажные товары: Классификация и ассортимент швейно-трикотажных товаров.Требвания, предъявляемые к качеству швейных и трикотажных изделий. Маркировка, упаковка и хранение швейно-трикотажных товаров.

	25
	Пушно-меховые товары: Классификация и ассортимент пушно-меховых товаров. Требования к качеству пушно-меховых товаров. Основные дефекты пушно-мехового полуфабриката. Маркировка, упаковка и хранение пушно-меховых товаров.

	26
	Обувные товары:  Классификация обувных товаров. Потребительские свойства обуви. Качество обуви. Маркировка, упаковка и хранение обувных товаров.

	
	7 семестр

	
27
	КЛАССИФИКАЦИЯ ТОВАРОВ: Классификация как метод товароведения. Кодирование товаров. Товароведная классификация товаров

	28
	КЛАССИФИКАТОРЫ ТОВАРОВ: Понятие классификатора товаров. Общероссийский классификатор продукции по видам экономической деятельности (ОКПД 2). История развития и общая характеристика основных товарных номенклатур.

	29
	ТОВАРНАЯ НОМЕНКЛАТУРА ВНЕШНЕЭКОНОМИЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ЕВРАЗИЙСКОГО ЭКОНОМИЧЕСКОГО СОЮЗА (ТН ВЭД ЕАЭС): Особенности построения классификационной системы ТН ВЭД ЕАЭС. Примечания к разделам и группам, их функции. Знаки препинания и дефисная система в ТН ВЭД.

	30
	ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА ИНТЕРПРИТАЦИИ ТН ВЭД ЕАЭС: Цель создания основных правил интерпретации и их назначение. Характеристика основных правил интерпретации и практические аспекты их применения.(ОПИ 1, 2а, 2б)

	31
	ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА ИНТЕРПРИТАЦИИ ТН ВЭД ЕАЭС: Характеристика основных правил интерпретации и практические аспекты их применения. (ОПИ 3а, 3б, 3в)

	32
	ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА ИНТЕРПРИТАЦИИ ТН ВЭД ЕАЭС: Характеристика основных правил интерпретации и практические аспекты их применения. (ОПИ 4,5а, 5б,6). Ошибки при классификации товаров. Товары прикрытия. 

	33
	ПРЕДВАРИТЕЛЬНАЯ КЛАССИФИКАЦИЯ ТОВАРОВ ПО ТН ВЭД ЕАЭС:  Заявление о принятии предварительного решения. Документы и сведения, необходимые для принятия предварительного решения. Основаниия для отказа в приеме документов, необходимых для предоставления государственной услуги и приостановления или отклонения в предоставлении государственной услуги. Сроки предоставления государственной услуги по принятию предварительного классификационного решения.

	34
	ПРОВЕРКА ПРАВИЛЬНОСТИ КЛАССИФИКАЦИИ ТОВАРОВ ПРИ СОВЕРШЕНИИИ ТАМОЖЕННЫХ ОПЕРАЦИЙ : Проверка правильности классификации товаров при совершении таможенных операций до выпуска товаров. Проверка правильности классификации товара, содержащегося в профиле риска.  Проверка правильности определения классификации товара по ТН ВЭД ЕАЭС после выпуска товара.


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	5 семестр

	1
	Предмет, метод, содержание товароведения как науки: Основные понятия, применяемые в товароведении. Предмет товароведения.  Методы товароведения (теоретические, эмпирические, практические).

	2
	Товар как объект исследования при проведении таможенной экспертизы: Статус объектов таможенного контроля. Объекты товароведческой экспертизы. Классификация объектов товароведческой экспертизы.

	3
	Роль товароведения в таможенном деле, цели и задачи товароведения: Цель товароведения. Задачи товароведения. Принципы товароведения.

	
	6 семестр

	4
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	5
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	6
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды.

	
	7 семестр

	7
	КЛАССИФИКАЦИЯ ТОВАРОВ: Классификация как метод товароведения. Кодирование товаров. Товароведная классификация товаров

	8
	КЛАССИФИКАТОРЫ ТОВАРОВ: Понятие классификатора товаров. Общероссийский классификатор продукции по видам экономической деятельности (ОКПД 2). История развития и общая характеристика основных товарных номенклатур.


5 семестр

Практическая работа № 1 

«Основные понятия, применяемы в товароведении. 

Предмет товароведения» 


Цель работы: определение основных понятий товароведения; изучение задач направления и содержания работ по товароведению; анализ этапов развития товароведения.

Задание 1. Укажите в отчете различие и взаимосвязь  между понятиями:

Товароведение – материаловедение;

Объект товароведения – предмет товароведения;

Продукция – товар – отходы;

Сырье – материалы;

Полуфабрикат – изделие;

Проект – продукт производства - предмет потребления.

Потребительская стоимость – качество товара.

Задание 2. Составить характеристику содержания и задачи товароведения на различных этапах развития. 

В отчете по каждому этапу развития товароведения указать:

1.Номер и продолжительность этапа (начало и конец).

2.Терминологическое наименование этапа (как бы Вы названии этап с учетом задач, решаемых товароведением).

3.Уклад и особенности общественного развития страны на данном этапе, в т.ч. направления развития промышленного производства.

4.Основные задачи и содержание товароведения на данном этапе (какие проблемы и задачи товароведения были основными, степень их решения, какие новые вопросы разрабатывало товароведение на данном этапе).

5.Фамилии видных ученых-товароведов, внесших существенный вклад в развитие товароведения.

6.Формы итоговой деятельности, характерные для развития товароведения на данном этапе (появление кафедр, новые разделы науки, издание учебников, справочников, монографий, сборников НИР, публикаций и научной и популярной периодической печати, проведение конференций и симпозиумов, диссертационные работы и т.д.).

Характеристику этапов развития товароведения представить в виде таблицы следующей формы:

Таблица  – Этапы развития товароведения

	№ этапа, наименование и годы
	Особенности общественного развития данного этапа
	Основные задачи и содержание товароведения
	Заслуги ученых товароведов (фамилии, перечень работ)
	Формы развития товароведения

	1
	2
	3
	4
	5

	1 этап.

Возникновение товароведения. XVIв.
	
	
	
	

	2 этап
	
	
	
	

	3 этап
	
	
	
	

	4 этап
	
	
	
	

	5 этап
	
	
	
	


Практическая работа № 2 

«Методы товароведения» 


Цель работы: изучение теоретических, эмпирических и практических методов товароведения. 

Задание 1. Ознакомиться с методами, применяемыми в товароведении. Результаты изучения представить в виде схемы. 
Задание 2.  Укажите показатели качества товаров, определяемые с помощью органов чувств (органолептический метод исследования).  Результаты изучения оформите в виде таблицы:

Таблица  – Органолептические показатели качества товаров 

	Органолептические показатели качества 
	Органы чувств

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Задание 3.  Контрольные вопросы:

1.Перечислите показатели качества, определяемые в полости рта.

2.В чем заключается отличие понятий вкус, аромат, «букет»?

3.Какой термин целесообразно употребить для характеристики напитка, имеющего в составе посторонние частицы?

4.Укажите оптимальную температуру раствора, при которой восприятие соленого вкуса наиболее сильное.

5.Какие показатели определяются органами зрения?

Практическая работа № 3 

«Товар как объект исследования при проведении таможенной 

экспертизы» 


Цель работы: ознакомление с правилами и порядком перемещения товаров через таможенную границу РФ. 

Задание 1. Изучить особенности таможенного оформления и контроля товаров. Составить конспект, указав: цель проведения предварительных операций и основного таможенного оформления, этапы таможенного оформления товаров с подробным описанием 5 этапа (этап досмотра и выпуска), виды таможенного досмотра с их подробным описанием.

Задание 2. Изучить перечень товаров, подлежащих исследованию таможенными лабораториями при проведении таможенного оформления и контроля в режиме выпуска для свободного обращения. Укажите для каких целей он используется. Составьте краткий конспект, обратив внимание на группы товаров, основания для исследования  и определяемые показатели. 

Задание 3. Контрольные вопросы:

1.Что такое таможенный контроль и таможенное оформление? 

2. Особенности и характеристика двух основных элементов таможенного оформления. 

3. Что такое таможенный досмотр? 

4. Документы, необходимые для таможенного оформления. 

5. Сроки проведения таможенного оформления таможенным органом.

Практическая работа № 4 

«Цели и задачи товароведения. Экспертиза потребительских товаров» 


Цель работы: изучение порядка назначения и производства таможенных экспертиз.

Задание 1. Изучить порядок назначения экспертиз. Составить конспект, указав ссылки на статьи законодательства. 

Задание 2. Рассмотреть понятие об образце и пробе товара. Изучить и законспектировать порядок взятия проб и образов товара, указав ссылки на законодательство. 

Задание 3. Выявить цели и задачи, решаемые товароведческой экспертизой. 

Задание 4. Изучить и законспектировать порядок проведения товароведческой экспертизы. 

Практическая работа № 5 

«Условия хранения товаров» 


Цель работы: изучение порядка условий и режимов хранения товаров; научиться анализировать показания метеоприборов и делать выводы о возможности проветривания склада. 

Задание 1. Изучить и законспектировать правила проветривания складских помещений; ознакомиться с психрометрической таблицей. 

Задание 2. Решение ситуационных задач: 

Задача № 1. Можно ли понизить t склада, если t склада =+150 С, t наружного воздуха=+100С Wа склада = 70%, Wа наружного воздуха = 80%.

Задача № 2. Можно ли повысить Wо склада, если t склада =+120 С, t наружного воздуха=+180 С Wа склада = 75%, Wа наружного воздуха = 92%.

Практическая работа № 6 

«Основополагающие принципы хранения товаров» 


Цель работы: изучение основополагающих принципов хранения товаров; научиться контролировать условия хранения и делать выводы о причинах и объемах порчи товара. 

Решение ситуационных задач:

Задача 1. При контроле условий хранения было установлено, что при хранении охлажденной говядины при температуре 3-50  С произошло выделение мясного сока из мясной туши о чем была сделана запись в специальный журнал. Через два дня мясо было реализовано в количестве 4,8 т. Какие виды потерь возникли при хранении? Каковы причины их возникновения? Можно ли их списать и за чей счет? Есть ли сверхнормативные потери? Исходная масса партии – 5 т. Мясо продавалось в разрубку, нормы потерь при разрубке туши – 0,5%. 

Задача 2. Определите величину потерь капусты белокачанной, хранившейся на складе с октября по март, если заложено на хранение 200 т., реализовано 154 т. При зачистке удалено 30 т.  капустного листа. При проверке журнала учета температур и влажности в помещении были установлены нарушения, зафиксированы перебои электричества. Укажите виды потерь и причины их возникновения. Какие принципы хранения товаров были нарушены? Как проводится списание этих потерь?

Практическая работа № 7 

«Методы хранения и ухода за товарами» 


Цель работы: изучение основных методов хранения товаров и методов ухода за ними; научиться правильно подбирать условия и методы хранения товаров и делать выводы о причинах и объемах порчи товара. 

Задание 1: Определите способы укладки различных видов товаров при хранении:

- макаронные изделия;

- огурцы соленые;

- мясные полуфабрикаты;

- фрукты сушеные;

- молочные продукты;

Задание 2.Определите основные условия хранения данных видов товаров и соответствие их хранения основным требованиям на предприятии:

- температура;

- влажность воздуха;

- сроки хранения.

Задание 3.Определите возможные риски хранения данных видов товаров:

- естественная убыль (усушка, распыл, выветривание);

- ненормируемые потери (бой, порча).

Практическая работа № 8 

«Сроки сохраняемости и сроки службы товаров» 


Цель работы: выявление сходства и различий между  сроками сохраняемости и сроками службы товаров.


Задание 1. Перечислить статьи Закона «О защите прав потребителей» в которых имеются ссылки на сроки сохраняемости и службы товаров. 

Задание 2.  

1.Определить условия хранения основных групп товаров:

- Мука, крупы.

- Сахар, соль.

- Картофель, овощи, фрукты.

-  Мясо, рыба.

-  Мясные, рыбные полуфабрикаты.

-  Бакалейные товары.

- Хлеб.

2.Установить:

- Вид помещения, где хранится каждая группа товаров.

-Способ хранения: стеллажный, штабельный, ящичный, насыпной, подвесной.

-Оптимальную температуру и влажность воздуха.

2.Определить возможные товарные потери для разных групп товаров:

-Нормируемые: естественная убыль.

-Ненормируемые: бой, порча.

Практическая работа № 9 

«Упаковывание товаров» 


Цель работы: определение типа и вида тары по внешним признакам. Изучение ассортимента и требований к качеству полимерной тары, приобретение навыков идентификации полимерной тары согласно НД.

Задание 1. Ознакомиться с требованиями закона «О защите прав потребителей» в части маркирования товаров (или с действующими на данный момент ГОСТами серии «Информация для потребителей») и изучают правила маркирования тары. Студенты должны понимать структуру маркировки и различать маркировку, относящуюся непосредственно к таре и маркировку товара. 

Задание 2. По образцам пакетов (2–3 шт.), предложенных преподавателем, определить тип пакета, дать его характеристику и записать обозначение. Указать показатели, характеризующие качество данных образцов пакетов.

Практическая работа № 10 

«Понятие товарной информации, ее классификация» 


Цель работы: изучить виды и формы товарной информации. Ознакомиться с нормативной и правовой базой в области товарной информации.

Задание 1.  Используя образцы этикеток и контрэтикеток на продовольственные и непродовольственные товары, необходимо расклассифицировать информацию, представленную на образцах по соответствующим видам и формам товарной информации.

Задание 2. Укажите преимущества и недостатки каждой формы товарной информации.

Практическая работа № 11 

«Средства товарной информации» 


Цель работы: изучить требования к маркировке товаров. Ознакомиться с товаросопроводительными документами.


Задание 1. От предприятия-поставщика ООО «Зеленый дом» в адрес предприятия-получателя поступила партия томатов, доставка груза осуществлялась автомобильным транспортом (компания ООО «Трейд-авто»). Перечислите товаросопроводительные документы, необходимые для оформления данной партии. Ответ оформите в виде таблицы 1. Какую товарную информацию можно получить из данных товаросопроводительных документов.

Таблица 1 – Форма записи полученных результатов решения задачи

	№ задания
	Наименование обязательных товаросопроводительных документов
	Наименование дополнительных товаросопроводительных документов

	Задание 1
	
	

	
	
	

	Задание 2 
	
	

	
	
	

	Задание 3
	
	


Задание 2. От предприятия-изготовителя Zaini (Италия) в адрес ООО «Продукты» (Россия) поступила партия сырокопченых колбас. Доставка осуществлялась автомобильным транспортом. Перечислите документы, входящие в комплект ТСД, сопровождающих постав- ку груза. Ответ оформите в виде таблицы 1. 

Задание 3. В адрес предприятия ООО «ВиНаР» (Россия) по- ступила партия Petit Chablis от французской компании Chablis, достав- ка осуществлялась автомобильным транспортом. Перечислите доку- менты, входящие в комплект ТСД, сопровождающих поставку груза. Решение задачи оформите в виде таблицы 1. 

Практическая работа № 12 

«Классификация товарных знаков» 


Цель работы: изучить классификацию товарных знаков. Ознакомиться с изображениями различных знаков.

Задание 1. Ознакомьтесь с условными манипуляционными знаками, принятыми для транспортной маркировки грузов и указывающие на правила обращения с грузом. Результаты работы представьте в форме таблицы 1. (Зарисовать 5 образцов).

Таблица 1 – Форма записи полученных результатов решения задачи 

	Наименование знака и его изображение
	Значение знака, информация, которую он содержит
	Для маркировки каких товаров используется

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Задание 2. Изучите компонентные знаки, представленные в маркировке образцов пищевой продукции. В предложенных образцах маркировки идентифицируйте пищевые добавки. Решение задания оформите в виде таблицы 2.

Таблица 2 – Форма записи полученных результатов решения задачи 

	Индекс
	Название добавки
	Технологические функции
	Назначение добавки в конкретном продукте

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Практическая работа № 13 

«Классификация и кодирование товаров» 


Цель работы: ознакомиться с признаками, методами и правилами классификации продовольственных и непродовольственных товаров. Сформировать умения определять показатели и свойства ассортимента, научиться рассчитывать показатели ассортимента, анализировать результаты  и делать выводы и разрабатывать направления по совершенствованию ассортимента. 


Задание 1. Составление схем классификации потребительских товаров. 

Порядок выполнения задания:


А) Самостоятельно, используя учебники и учебные пособия, составьте две  схемы классификации групп товаров по выбору.

Б) В отчете укажите: чем обусловлен выбор метода, признаки, количество классификационных ступеней (не менее 3), примененных в выбранном Вами методе. 
Задание 2. Рассчитать  коэффициент полноты ассортимента по следующим данным:

а) В магазинах реализовано 10 моделей телевизоров при плане (согласно договору поставки) 20,

б) в стране выпускается 17 тысяч наименований игрушек, тогда как -100 тысяч наименований;

в) в продаже в течение месяца находилось 3 модели женских сапог, тогда как ассортиментный перечень предусматривал 5 моделей.

Результаты представьте по следующей форме.

Таблица 1 - Коэффициенты полноты ассортимента

	Вид товара
	Фактическая полнота (число разновидно​сти)
	Базовая полнота
	Коэффициент пол​ноты

	телевизоры
	
	
	

	игрушки
	
	
	

	обувь
	
	
	


Практическая работа № 14 

«Классификаторы товаров» 


Цель работы: ознакомиться с классификаторами продовольственных и непродовольственных товаров. Сформировать умения определения кода товара. 


Задание 1. Анализ перечня товаров  по ОКПД2. Ознакомьтесь с Общероссийским классификатором продукции по видам экономической деятельности (ОКПД2), утвержденном Приказом Росстандарта от 31.01.2014 № 14-ст., изучите и опишите его структуру. На примере одной группы товаров определите иерархический и/или фасетный методы классификации, расшифруйте коды продукции. 

Задание 2. Анализ перечня товаров по ТН ВЭД ЕАЭС. Изучите и опишите структуру и содержание разделов, групп, товарных позиций и субпозиций  ТН ВЭД ЕАЭС.  На примере одной группы товаров (той же, что и в предыдущем задании) определите иерархический и/или фасетный методы классификации, расшифруйте коды продукции. 

Практическая работа № 15 

«Сертификация товаров в РФ» 


Цель работы: уяснить терминологию, связанную с подтверждением соответствия, сущность понятия схемы сертификации, познакомиться с системой сертификации ГОСТ Р, изучить требования к сертификации соответствия, познакомиться с правилами  и порядком проведения сертификации конкретной группы товаров.

Задание 1. Выберите и обоснуйте схему сертификации следующих объектов, учитывая специфику производства (объем, периодичность выпуска, технологию): 

а) партии импортных продуктов; 

б) ювелирных изделий из золота; 

в) игрушек на стадии освоения, на стадии массового производства; 

г) малочисленной партии образцов для одноразового использования; 

д) стиральных машин отечественного производства; 

е) скоропортящихся пищевых продуктов. 

Задание 2. Изучить правила сертификации работ и услуг, в частности схемы сертификации работ и услуг, а затем выбрать и обосновать схему сертификации следующих объектов: 

а) предприятия автосервиса; 

б) кафетерия магазина; 

в) киоска по продаже продуктов; 

г) супермаркета; 

д) комбината массового питания. 

Практическая работа № 16 

«Сертификация товаров при экспортно-импортных поставках» 


Цель работы: ознакомление с порядком и правилами сертификации товаров при экспортно-импортных операциях.  


Задание.  Изучить виды сертификатов при экспортно-импортных поставках. Укажите, какими документами и видами сертификатов должны сопровождаться различные группы товаров при экспортно-импортных поставках:

- обувь;

- изделия из меха;

- легковые автомобили;

- парфюмерно-косметические товары;

- ювелирные товары;

- мясные товары;

- молочные товары;

- овощи и фрукты;

- кондитерские товары;

- рыбные товары.

Результаты оформите в виде таблицы:


Таблица 1 – Результаты решения задачи

	Наименование группы товаров
	Перечень документов и видов сертификатов 

	
	

	
	


6 семестр 

Практическая работа № 7 

« Товарная характеристика мяса и мясопродуктов» 


Цель работы: Изучить категории мяса по возрасту и упитанности, клеймение и товароведную маркировку мяса. 


Задание 1. Ознакомиться с НТД на мясо разных видов убойных животных:

ГОСТ 27095-86 Мясо. Конина и жеребятина в полутушах и четвертинах. Технические условия.

ГОСТ Р 52703-2006 Мясо кур. Торговые описания.

ГОСТ Р 52843-2007 Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина в тушах. Технические условия.  

ГОСТ 4.29-71 Система показателей качества продукции. Консервы мясные и мясорастительные. Номенклатура показателей.  

ГОСТ 10.76-74 Мясо. Конина, поставляемая для экспорта. Технические требования. 

ГОСТ 7269-79 Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести.

ГОСТ 8687-65 Консервы мясорастительные. Фасоль, горох или чечевица с мясом. Технические условия.

ГОСТ 17472-2013 Консервы. Голубцы или перец, фаршированные мясом и рисом. Технические условия.

ГОСТ 9792-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб.

ГОСТ 13534-89 Консервы мясные и мясорастительные. Упаковка, маркировка и транспортирование. 


Задание 2. Заполнить таблицу следующей формы:

Таблица 1 – Характеристика мяса в зависимости от вида

	Вид мяса 
	Возрастная категория
	Показатели упитанности 
	Категория упитанности

	
	
	степень развития мышц
	степень выступления костей
	жировые отложения
	

	
	
	
	
	Место нахождения 
	На каких частях туши отсутствует
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Задание 3. Дать характеристику различных видов мяса по термическому состоянию. 


Результаты записать по следующей форме:


Таблица 2 – Характеристика различных видов мяса по термическому состоянию

	Отличительные особенности
	Парное
	Остывшее
	Охлажденное
	Замороженное

	1
	2
	3
	4
	5


	1.Температура мяса
	
	
	
	

	2.Состояние поверхности
	
	
	
	

	3.Цвет поверхности
	
	
	
	

	4.Консистенция и цвет мяса на разрезе
	
	
	
	

	5.Запах
	
	
	
	

	6.Состояние жира
	
	
	
	

	7.Прочие показатели
	
	
	
	



Задание 4. Изучить виды ветеринарных и товароведных клейм и штампов и зарисовать их в тетрадь. 

Вопросы:

1.Мясо какой категории упитанности не допускается в торговлю, а используется для промпереработки или в общественном питании?

2.По каким показателям можно отличить мясо конины от говядины?

3.С какой целью проводят клеймение мяса?

4.Требования, предъявляемые к клейму?

5.Какое мясо имеет дополнительную маркировку «Б»?

6.Свинина какой половозрастной категории не допускается в торговлю, и как она маркируется?

7.В каком случае проводят перемаркировку мяса? 

Решение ситуационных задач по разделу «Мясные продукты»

Задача 1. 

Условия:

На склад торговой сети «Спар» 10.09 текущего года поступили консервы в количестве 300 коробок по 45 банок в каждой. На 50% от общего количества ящиков на консервных банках нанесена буквенно-цифровая маркировка:

На донышке      А 102

10.05.2018 

На крышке 

10.05.2018

1 183 А 102

Банки покрыты антикоррозийной смазкой, что не противоречит условиям договора, этикетки в необходимом количестве в каждом ящике имеются. Партия сопровождается необходимыми документами. 

При приемке в процессе внешнего осмотра исходного образца установлено:

- бомбажных банок – 4 штуки;

- помятых (по фальцам) – 6 штук;

- с «птичками» - 4 штуки. 

Задание:

1.Расшифруйте маркировку.

2.Каковы Ваши действия как товароведа?

3.Кто возмещает расходы на этикетирование консервов?

4.Назовите другие варианты маркировки тары.

5.Где указываются допустимые сроки хранения консервов?

6.Перечислите виды бомбажа мясных консервов и причины их возникновения.

7.Назовите порядок проведения экспертизы качества мясных консервов.

8.Какие показатели качества консервов относятся к показателям «безопасности»?

Задача 2.

Условия:

На оптовой продовольственной  базе г.Тулы хранилась партия мясных консервов в металлической таре «Свинина тушеная» в течение 40 суток. Хранение осуществлялось в не отапливаемом складе с ноября по декабрь. Консервы изготовлены 20.07.2018 г. консервным заводом Тульского мясокомбината. Консервы упакованы в картонные коробки по 36 штук, всего 350 коробок. Все коробки целые, без повреждений, на торцевой стороне наклеены этикетки с полной информацией.

Перед направлением на реализацию партии мясных консервов со склада оптовой базы была проведена проверка качества консервов, для чего была отобрана выборка и составлен исходный образец. При контроле качества обнаружено следующее: все банки имели маркировку крышки и наклеенную бумажную этикетку; у 10 банок отмечено при надавливании пальцами на один конец банки вздутие другого конца, которое исчезает при снятии напряжения; 6 банок имели примятости различного характера: незначительные вмятины, деформация поперечного и продольного швов; 15 банок имели ржавый налет на поверхности, после протирания которого остаются раковины. 

Задание:

1.Укажите причины проведения экспертизы партии мясных консервов, хранящихся на складе.

2.Какая информация должна содержаться на потребительской и транспортной таре мясных консервов?

3.Определите размер исходного образца, выборки, среднего образца для проведения контроля качества.

4.Дайте заключение о качестве, укажите виды дефектов и возможность использования мясных консервов.

5.Наховите факторы, формирующие качество продовольственных товаров.

6.Укажите классификацию мясных консервов по различным классификационным признакам. 

Задача 3.

Условия: 

В адрес Тульского хладокомбината автомобильным транспортом поступила говядина охлажденная в полутушах в количестве 40 единиц. В сопроводительных документах указано: говядина охлажденная 1 категории. 

При приемке мяса не обнаружено расхождений в количестве полутуш. 

При внешнем осмотре установлено, что 30 полутуш имели овальное ветеринарное клеймо, а 10 полутуш – квадратное ветеринарное клеймо.

  Все осмотренные полутуши говядины были промаркированы круглым товароведным клеймом, внутри которого проставлена буква «В». Четыре полутуши говядины с овальным ветеринарным клеймом не имели на поверхности подкожного жира и у них резко выступали кости скелета. Две полутуши с квадратным ветеринарным клеймом имели увлажненную поверхность местами покрытую слизистым налетом и кисловатый запах. По результатам приемки сорока полутуш говядины составлен акт и принято решение о проведении экспертизы.

Задание:  

1.Укажити причины проведения экспертизы.

2.В каком случае возникает необходимость проведения лабораторных исследований? Каков порядок отбора проб в этом случае?

3.Дайте заключение о качестве поступившей говядины и укажите пути ее использования.

4.Перечислите необходимые сопроводительные документы на поступившую партию говядины.

5.Что такое «мраморность» мяса?

6.Мясо какой категории упитанности не допускается в торговлю, а используется для промышленной переработки или в общественном питании?

7.Как отличить размороженное мясо от охлажденного?

8.Назовите отличительные признаки говядины и конины.  

Практическая работа № 8

«Отличительные признаки основных семейств и видов промысловых рыб. Оценка качества соленых рыбных товаров»

Цель работы: научиться определять семейства и виды рыб по внешним признакам, группу рыб по размерам, изучить ассортимент соленой рыбы. 

Задание 1. Пользуясь литературными источниками изучить отличительные особенности основных промысловых рыб. Заполнить таблицу: 

Таблица 1 – Отличительные особенности семейств рыб 
	Наименование семейства
	Внешние отличительные признаки
	Вид
	Особенности пищевой ценности и технологии обработки
	Район лова

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Задание 2. Ознакомиться с ГОСТ 1368-2003 Рыба. Длина и масса.  Результаты занести в таблицу 2.

Таблица 2 – Классификация рыб по длине и массе

	Наименование рыбы, семейство
	Способ обработки
	Фактические размеры
	Группа по размеру

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Задание 3.Ознакомиться с нормативно-технической документацией и заполнить таблицу на соленые рыбные товары. Данные занести в таблицу:

Таблица 3 – Ассортимент соленых рыбных товаров

	Наименование товарной группы 
	Номер ГОСТа
	Способ технологической разделки
	Степень солености
	Товарный сорт

	1.Рыба соленая
	7448-2006 Рыба соленая. Технические условия
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	2.Сельди соленые
	
	
	
	

	3.Лососи соленые
	
	
	
	

	4.Рыбные товары пряного посола
	
	
	
	

	5.Маринованные рыбные товары
	
	
	
	


Задание 4. Изучить правила приемки и отбора проб для исследования качества продукции по ГОСТ 7631-2008 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы определения органолептических и физических показателей. 

Задание 5. Ознакомиться с принципами кодирования рыб в системах ОКПД 2 и ТН ВЭД ЕАЭС, составить схемы.

Вопросы для защиты работы: 

1.Какие систематические признаки рыб записываются в виде формул?

2.Какие семейства рыб наиболее часто встречаются в торговой сети города Тулы?

3.Перечислите отличительные признаки семейства лососевых.

4.По каким признакам можно отличить семейство сельдевых от скумбриевых?

5.К каким семействам относятся сардина, навага, вобла, минтай, хек, сазан?

6.Укажите основных представителей родов дальневосточных лососей, благородных лососей, сигов. Приведите коды ТН ВЭД ЕАЭС и ОКПД 2.

7.Почему сладкий, пряный и маринованный относят к улучшенным способам посола рыб?

8.Перечислите товарные группы соленых рыбных товаров.

9.Какое содержание соли нормируется для слабосоленой, среднесоленой и крепкосоленой сельди?

10.На какие сорта делят рыбу пряного и маринованного посола?

Ситуационные задачи по разделу «Рыбные товары»

Задача № 1.

Условия: в магазин «Спар» г.Тулы 18.03.2019 г. поступила рыба холодного копчения в картонных ящиках вместимостью 20 кг. Товар значится как сельдь иваси холодного копчения. Дата упаковки 14.03.2019 г. Содержание жира в рыбе не менее 12%, размер рыбы по длине не менее 15 см., содержание поваренной соли – 7,2%, сорт первый. Масса нетто партии 1000 кг.

При осмотре партии установлено, что рыба относится к семейству сельдевых. Последние лучи в анальном плавнике удалены, жаберные крышки гладкие, пятен на теле нет, есть две крыловидные чешуи на хвостовом стебле, заходящие на хвостовой плавник.

Копченая рыба является целой, с чистой поверхностью, без повреждения жаберных крышек и плавников, без срывов и порезов кожи, с незначительными натеками жира на теле. Цвет кожи золотистый, консистенция сочная, вкус и запах приятные, свойственные рыбе холодного копчения, без порочащих признаков.

При проведении лабораторных исследований установлено содержание поваренной соли в 4 образцах рыбы (в %): 8,0; 8,6; 8,4; 8,2.

Задание:  

1.Правильно ли дано товарное наименование партии рыбы в сопроводительных документах?

2.По какому документу и как определяют размеры промысловых рыб?

3.Какой ГОСТ следует использовать для оценки качества данной рыбы?

4.Определите допустимый срок хранения рыбы в охлажденном состоянии.

5.Как копчение влияет на цвет, пищевую ценность и сохраняемость рыбы холодного копчения?

6.Рыбу какого способа копчения можно замораживать, почему?

7.Перечислите дефекты, характерные для рыбы холодного копчения.

Задача № 2.   

Условия: на базу «Дикси» поступила партия мороженой рыбы, сопровождаемая документами поставщика, по которым значится щука мороженая крупная, сорт первый, масса партии – 4000 кг. нетто.

При осмотре партии на базе подтверждено ее товарное наименование и принадлежность к 1 сорту по качеству. Средняя промысловая длина щуки в партии составляет 28 см.

Задание:

1.Уточните товарное наименование поступившей на базу  партии мороженой щуки.

2.Укажите порядок отбора проб для оценки качества.

3.Перечислите требования, предъявляемые к рыбе 1 сорта. 

Задача № 3.

Условия: в продовольственный магазин г.Тулы 09.02.2019 г. поступила партия пресервов «Сельдь тихоокеанская специального баночного посола» в количестве 200 банок массой нетто 1300 г. (по этикеткам).

В ходе обследования партии получили приведенные ниже данные:

Маркировка жестяных банок

08.01.2019

415 35

1Р

При проверке банок на герметичность погружением в горячую воду выявлено, что в начале испытания в разных местах фальца появляются отдельные, быстро исчезающие пузырьки, не образующие струйки.

Результаты обследования внутренней поверхности банок следующие: имеются блестящие не шероховатые на ощупь пятна, полосы. Ржавые пятна отсутствуют.

Масса нетто в соотношении «рыба : заливка» по банкам выборки:

	Банки
	Масса нетто, г.
	Соотношение «рыба : заливка»

	1
	1297
	83 : 13

	2
	1292
	90 : 10

	3
	1296
	92 : 8

	4
	1306
	94 : 6

	5
	1311
	88 : 12


Буферность в градусах (мм) миллимолярной щелочи – 210.

Задание:

1.Расшифруйте маркировку пресервов.

2.Сделайте вывод о герметичности потребительской тары (банок).

3.Прокомментируйте состояние внутренней поверхности банок.

4.Каким документом регламентируется допуск по отклонениям массы нетто пресервов и консервов? Отвечают ли данные пресервы требованиям этих допусков?

5.Какой практический вывод целесообразно сделать с учетом показателя буферности для партии пресервов?

6.Укажите признаки отличия консервов от пресервов?

7.Перечислите условия и сроки хранения пресервов. 

Перечень необходимых ГОСТов:

ГОСТ 1368-2003 Рыба. Длина и масса

ГОСТ 814-96 Рыба охлажденная. Технические условия

ГОСТ 1168-86 Рыба мороженая. Технические условия

ГОСТ 20057-96 Рыба океанического промысла мороженая. Технические условия

ГОСТ 815-2004 Сельди соленые. Технические условия

ГОСТ 11482-96 Рыба холодного копчения. Технические условия

ГОСТ 3945-78 Пресервы рыбные. Рыба пряного посола. Технические условия

ГОСТ 9862-90 Пресервы рыбные. Сельдь специального посола. Технические условия

ГОСТ 8756.0-70 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытанию
ГОСТ 8756.1-79 Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолептических показателей, массы нетто или объема и массовой доли составных частей

Практическая работа № 9

«Изделия из пластических масс» 


Цель работы: ознакомиться с классификацией, составом, структурой, общими свойствами, ассортиментом, применением пластмасс.

Методическое обеспечение: 

1.Гигиенические нормативы ГН 2.3.3.972-00. Предельно допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

2.ГОСТ Р 50962-96. Посуда и изделия хозяйственного назначения из пластмасс. Общие технические условия. 

3.ГОСТ 24888-81. Пластмассы, полимеры и синтетические смолы. Химические наименования, термины и определения.

4.ГОСТ Р 51760-2011. Тара потребительская полимерная. Общие технические условия.


Задание 1. Изучите характерные признаки, присущие каждому виду пластмасс, результаты запишите в таблицу.  


Таблица 1 – Вид и природа пластмасс

	Вид пластмассы 
	Внешние признаки
	Результат нагревания и горения

	
	цвет
	прозрачность
	Твердость, гибкость
	Изменения при нагревании
	Характер горения, окраска пламени
	Характер запаха продуктов горения
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	

	Полиэтилен
	
	
	
	
	
	
	

	Полипропилен
	
	
	
	
	
	
	

	Полистирол
	
	
	
	
	
	
	

	Полиметилметакрилат
	
	
	
	
	
	
	

	Полиамид (капрон)
	
	
	
	
	
	
	

	Полиуретан


	
	
	
	
	
	
	

	Поликарбонат
	
	
	
	
	
	
	

	Аминопласт меламиноформальдегидный
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Изучить ассортимент и потребительские свойства бытовых изделий из пластмасс. Результаты оформить по форме, предоставленной в таблице.

Таблица 2 - Ассортимент бытовых изделий из пластмасс

	Наименование изделий
	Характерные внешние признаки пластмассы (цвет, блеск, твёрдость, прозрачность и т.д.)
	Способ изготовления (указать характерные признаки)
	Вид пластмассы

	
	
	
	


7 семестр

Практическая работа № 1 

«Классификация и кодирование товаров» 

Задание.  Подготовьте презентацию на тему: «Классификация товаров» в которой должны быть обязательно отражены:

1.Понятия о классификации: определение, объекты, признаки, цели, методы.

2.Понятия о кодировании: определение, цели, правила, методы.

3. Схематично изобразите иерархический и фасетный методы классификации с указанием конкретных товаров.

Практическая работа № 2 

«Классификаторы товаров»

Задание 1.Подготовьте презентацию на тему: «Классификаторы товаров» в которой должны быть обязательно отражены понятия о классификаторах: определение, структура, позиции, емкость, категории.


Задание 2.Составьте азбуку ТН ВЭД ЕАЭС.

Практическая работа  № 13-24
4 

«Основные правила интерпретации ТН ВЭД ЕАЭС» 

Решение  ситуационных задач 

Задание (для всех задач):

1. Определить код товара в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС.

2. Обосновать свое решение, используя основные правила интерпретации (ОПИ), примечания.

Задача № 1. Кондитерское изделие «Rafaello», круглой формы диаметром 2,5 см, покрытое белым шоколадом и тертым кокосовым орехом, под шоколадным покрытием - вафельный шар толщиной 2 мм, с ореховым наполнителем (вкус кокосового ореха) и целым ядром миндального ореха.

Задача № 2. Мучное кондитерское изделие «Овсяное печенье». Упаковано в непрозрачный герметичный, вакуумный пакет. Масса-нетто - 57г. Ингредиенты: сахар, обогащенная пшеничная мука (мука беленая, ниацин, восстановленное железо, тиамин мононитрат, рибофлавин, фолиевая кислота), овсяные хлопья, растительное масло (частично гидрогенизированное из соевого и хлопкового масла), кукурузный сироп, яйца, специи, соль, пищевая сода. 

Задача № 3. Кальмар солено-сушеный, в упаковках по 18, 35 и 70 грамм. Состав: рыба натуральная, соль. 

Задача № 4. Продукт «Суши Нори», изготовленный из съедобных видов красных водорослей из рода Порфира (Porphyra), включая, в первую очередь, виды Porphyra tenera Kjellm и Porphyra yezoensis Ueda. Продукт изготовлен путем измельчения и последующего высушивания водорослей на сетке, в результате чего он напоминает зелёную бумагу. Эти листы используются для приготовления блюд японской, корейской кухни. 

Задача № 5. Товар «Жидкость для заполнения картриджа», предназначенный для перезаправки картриджей электронных сигарет. Форма выпуска: пластиковая емкость (10 мл), наполненная жидкостью. Состав: пропиленгликоль - 55-62%, глицерин - 30-35 %, никотин - 0-36 мг/мл, ароматизатор - 2-4 %, вода. 


Задача № 6. Товар «Природный лечебный рассол» представляет собой исходный материал для приготовления минеральной воды путем разведения пресной питьевой кипяченой водой в необходимой для применения концентрации. Рассол рекомендован к употреблению при болезнях желудка, печени, желчного пузыря и поджелудочной железы. Химический состав: сумма ионов натрия и калия >75 мг.скв%, сульфат-ионы >75 мг.скв%, магний-ионы <30 мг.скв%, хлорид-ионы <30 мг.скв%. Общая минерализация составляет 118-180 грамм/литр. Готовую минеральную воду употребляют холодной, теплой или горячей. Товар расфасован в пластиковые бутылки по 0,7 л; поставляется в пластиковых контейнерах по 30 бутылок. 

Задача № 7. Алкогольный напиток «Змеиное вино», производимый погружением змеи целиком в рисовое вино или хлебный спирт. «Змеиное вино» произведено в Китае, и согласно традициям Китайской народной медицины данный напиток обладает рядом целебных свойств. Змеи, преимущественно ядовитых видов, используются из-за их привкуса, запаха и яда, растворённого в алкоголе. Этанол денатурирует змеиный яд и, таким образом, яд становится неопасным. 

Задача № 8. Лосось розовый консервированный. Масса-нетто: 418 грамм. Состав: лосось розовый, соль. Пищевая ценность на 100 гр.: калорийность - 155 ккал, протеины - 23 гр., жиры - 7 грамм. Продукт полностью готов к потреблению. 

Задача № 9. Набор, используемый для приготовления суши. Состав: рис обрушенный, короткозерный (пакет массой-нетто 300 г), морские водоросли (пакет массой-нетто 25 г), приправа (пакет массой-нетто 15 г), имбирь маринованный (пакет массой-нетто 40 г), соевый соус (пакет массой-нетто 70 г), рисовый уксус (пакет массой-нетто 40 г). Товар упакован в картонную коробку, вместе с бамбуковой салфеткой и двумя комплектами бамбуковых палочек для еды. Товар предназначен для розничной продажи. 

Задача № 10. Товар представляет собой сушеную смесь, полученную путем запекания свежих фруктов, очищенных от кожуры и разрезанных на дольки. Не содержит сахар и консерванты. Товар расфасован в полиэтиленовую упаковку, масса-нетто 200 г. 

Задача № 11. Полуфабрикат для кондитерских изделий, предназначенный для производства брикетированного киселя. Товар представляет собой однородный мелкодисперсный порошок белого цвета. Состав: крахмал тапиоковый - 88,0%, сахар-песок - 11,97%, кислота лимонная - 0,03%. Поставляется в полипропиленовых мешках. Масса-нетто: 40 кг. 

Задача № 12. Творожный крем-сыр с добавлением маринованных огурчиков. Состав: сыворотка молочная, восстановленная (7%), творог обезжиренный, жиры и масла растительные, вода, лимонная кислота, огуречная паста, соль, загустители, ароматизаторы, красители, консерванты. Товар упакован в пластиковые контейнеры, масса нетто - 200 г. 

Задача № 13. Рассольный сыр брынза, белого цвета, со специфическим запахом и вкусом, средней солености, твердой консистенции. Состав продукта: пастеризованное фильтрованное коровье молоко, закваска, соль, сычужный фермент, эмульгатор. Физико-химические показатели: жирность - 45% в сухом веществе, содержание воды в не жирном веществе - 67%. Пищевая ценность на 100 гр: калорийность – 920 Кдж/220 ккал, белки – 12 гр, углеводы – 3,7 гр, жиры – 16,7 гр. 

Задача № 14. Клетки апельсина. Товар представляет собой замороженные апельсиновые выжимки с числом Брикса 11,8. Товар поставляется в металлических бочках, масса-нетто 200 кг. 

Задача № 15. Готовый пищевой продукт. Представляет собой смесь предварительно нарезанных и бланшированных продуктов, подвергнутую глубокой заморозке. Состав: картофель – 45%; грудинка - 20%; шампиньоны - 15%; лук репчатый - 10%, морковь - 10%. Товар расфасован для розничной продажи. 

Задача № 16. Готовое порционное блюдо, состоящее из мяса индейки (25%), свиного шпика (2%), овощей (лук, шампиньоны, картофель, морковь). В состав блюда также входят: пряности, горчица, крахмал, чеснок, питьевая вода, томатная паста. Блюдо подвергнуто термостерилизации, перед употреблением требует разогревания. Товар представлен в полипропиленовой упаковке. 

Задача № 17. Карамель в виде шара на палочке, с разными вкусами (клубника, апельсин, зеленое яблоко). Продукт состоит из сахара, патоки, с добавлением лимонной кислоты, ароматизатора, красителя. Состав продукта: сахар, патока (состав: сахар, патока, лимонная кислота, ароматизатор, краситель). Диаметр карамельного шара - 2,5 см. Товар упакован вместе с игрушкой - мини-конструктором из пластмассы, разной тематики – и инструкцией-вкладышем. 

Задача № 18. Герметично упакованная пластиковая емкость с тремя отделениями: в первом – ореховая паста с добавлением какао (35 г), во втором – хлебные палочки (15 г), в третьем – персиковый чай (130 мл). Товар предназначен для розничной продажи. 

Задача № 19. Готовый пищевой продукт, подвергнутый глубокой заморозке. Состав: макароны, предварительно приготовленные (35%); нарезанные и бланшированные яблоки (25%), лук (15%), мясо цыпленка (15%), морковь (10%). Товар расфасован для розничной продажи. 

Задача № 20. Набор включает в себя сушеную вермишель (в брикете), расфасованные в отдельные пакетики: растительное масло, сушеные овощи, приправа (со вкусом бекона или курицы с грибами). Товар упакован для розничной продажи, масса-нетто – 60 г. 

Задача № 21. Ручной разбавитель эритроцитов. Товар предназначен для калибровки реагента в сыворотке и плазме крови человека, применяется на анализаторе. Товар состоит из флакона разбавителя для ручного разведения (4 мл), который представляет собой ТРИС-буфер с белковым стабилизатором (альбумин крови человека), с добавлением консерванта (азида натрия). 

Задача № 22. Специализированный растворитель «Тип-Топ», предназначенный для удаления масляных загрязнений поверхностей, а также для промывания кистей, применяемых при нанесении на поверхности клеев «Тип-Топ». Состав: трихлорэтилен – это прозрачная, маслянистая, летучая жидкость, с запахом хлороформа. Не растворим в воде. Под воздействием света и воздуха трихлорэтилен разлагается на фосген и галогеносодержащие кислоты. Трихлорэтилен применяется в качестве растворителей красителей, битумов, смол, фосфора и других химических соединений и веществ. 

Задача № 23. В пластиковый чемодан совместно упакованы: 1) двухкомпанентный клей для пластика трех видов (3х25 мл); 2) насадки для перемешивания компонентов клея (20 штук); 3) пистолет для нанесения клея (1 штука); 4) очиститель пластика (500 мл); 5) армирующая сетка (3 м); 6) контурная пленка (3 м). Набор предназначен для монтажа и ремонта пластиковых деталей, конструкций. 

Задача № 24. Активированный уголь. Порошок черного цвета, хорошо смешивается с водой. Применяется для очистки сточных вод. Спектральный анализ исследуемого образца (прибор: ИК-Фурье спектрометр «ФСМ – 1202») показал наличие в полученных спектрах характеристических частот, соответствующих валентным колебаниям (3490-3720см-1), характерное для активированного угля. 

Задача № 25. Добавка для выращивания грибов. Товар применяется для увеличения урожайности шампиньонов за счет обеспечения дополнительным питанием грибного мицелия. Добавка представляет собой смесь желто-коричневого цвета (размер частиц: от 0,2 до 2,5 мм), в состав которой входят: соевые бобы, измельченные до состояния муки (35-40%); перьевая мука, выработанная из пера, полученного при убое сельскохозяйственной птицы (23-28%); семена подсолнечника, кукурузы, рапса, измельченные до состояния муки (23-28%); прочие элементы в порошкообразной консистенции (карбонат кальция, оксид цинка, препарат (смесь муравьиной, уксусной и метилуксусной кислоты), прочие сопутствующие техпроцессу примеси (соевое масло, формальдегид)) – 4-19%. Добавка производится перемешиванием всех компонентов, последующей дезинфекцией, покрытием натуральной оболочкой (путем обработки компонентов формальдегидом и нагреве при заданных показателях влажности). Добавка для выращивания грибов вносится непосредственно в компост, засеянный грибным мицелием. Товар упакован в бумажные мешки по 25 кг. 

Задача № 26. Продукт в виде водного раствора фосфорной кислоты, используемый в качестве сырья для производства гомеопатических лекарственных препаратов. Товар расфасован в ампулы по 1 мл. 

Задача № 27. «Проявитель». Товар предназначен для ручной обработки рентгеновских медицинских пленок, используется для проявления синечувствительных, зеленочувствительных пленок для общей радиологии. Концентрированный раствор, расфасованный в канистры по 5 л. 

Задача № 28. Автошампунь (концентрат). Состав: водный раствор лаурилсульфата натрия, аминооксида и диэтаноламида; поваренная пищевая соль, краситель, отдушка. Автошампунь предназначен для ликвидации загрязнений с лакокрасочных поверхностей. Упакован для розничной продажи. 

Задача № 29. Черный порох, используемый в качестве взрывчатого вещества в современных операциях с нефтяными и газовыми скважинами. По составу товар представляет собой смесь серы (10%), древесного угля (15%) и калийной селитры KNO3 (75%). 

Задача № 30. Самовыравнивающийся, нивелирующий раствор, для отделочных работ. Товар представляет собой однокомпонентный готовый к применению порошок на цементной основе, с полимерной модификацией. Цвет - серый, упакован в бумажные мешки по 25 кг. 

Задача № 31. Коптильный порошок «Смок Паудер», натуральный ароматизатор для производства колбас. Светло-коричневый порошок, характерного вкуса, с ароматом древесного дыма. Состав: мальтодекстрин, ароматизатор дыма, идентичный натуральному. 

Задача № 32. Чёрный фосфор. Товар представляет собой чёрное вещество с металлическим блеском, жирное на ощупь, внешне похожее на графит. Полностью отсутствует растворимость в воде или органических растворителях. Кристаллическая структура черного фосфора слоистая, состоящая из гофрированных слоев. Плотность: 2,69 (20°C, г/см3). Черный фосфор является ядовитым веществом, легко воспламеняется. Используется преимущественно для производства удобрений. Простейшее фосфорное удобрение - фосфоритная мука - представляет собой перемолотый фосфорит, труднорастворимо, может усваиваться растениями только на кислых почвах. 

Задача № 33. Спрей, содержащий алюминий, связующие вещества, используется для создания на поверхности бинта или раны животного эластичную пленку, которая защищает рану от влаги, пыли, загрязнений. Расфасован в упаковки для розничной продажи. 

Задача № 34. Дерево окаменелое (petrified wood). Товар представляет собой псевдоморфозу различных сочетаний минералов кварцево-халцедонового состава по древесине. Окаменелое дерево поставляется в виде частей стволов и кусков неправильной формы, используется в работе ландшафтных дизайнеров. 

Задача № 35. Инсектицид «Танрек». Товар представляет собой водорастворимый концентрат, содержащий 200 г/л имидаклоприда. Товар является системным инсектицидом для защиты сельскохозяйственных культур от грызущих вредителей. Имидаклоприд относится к химическому классу неоникотиноидов (хлорникотинилы), характеризуется острым контактно-кишечным действием на вредителей сельскохозяйственных культур, активно действует на нервную систему вредных насекомых. Инсектицид обладает выраженной системной активностью, проникает в растения через листья, стебель и корни. Действует как на взрослых насекомых, так и на личинок разных возрастов. 

Задача № 36. Герметик, в состав которого входят: полиизобутилен (30%), полиолефин (10%), технический углерод (20%), тетракремнекислый магний (40%), предназначенный для герметизации швов между стеклами при производстве тонкопленочных фотовольтаических модулей в солнечной энергетике. Поставляется в металлических бочках по 240 кг. 

Задача № 37. Шлем-маска для защиты головы сварщика от прямых сварочных излучений, искр, брызг расплавленного металла. Изготовлена из полимерного материала. Закрывает лицо, шею, уши, лоб и часть верхнего сектора головы. Маска оснащена храповым механизмом головного крепления. В лицевую часть маски на уровне глаз вмонтирован автоматический светофильтр с регулируемой степенью затемнения. 

Задача № 38. Резиновая лента скотч, для использования в электрических соединительных и концевых муфтах. Применяется для изолирования высоковольтных соединений. Обеспечивает первичную изоляцию механически напряжённых конусообразных участков любых типов кабелей номинальным напряжением до 35 кВт. Обеспечивает водонепроницаемость соединений. 

Задача № 39. Изделие декоративное, в виде искусственной цветочной композиции. Товар состоит из комбинированных материалов: внешняя поверхность стеблей и мелкие детали цветков (тычинки, чашелистики) изготовлены из пластмассы, основа стеблей - проволока из черного металла, лепестки цветков и листья - из текстильного материала. Изделие изготовлено путем скрепления (сборкой, склеиванием, переплетением) деталей. Исходя из объема и декоративного эффекта, основное свойство изделию придает материал изготовления лепестков цветков и листьев. Длина изделия, в зависимости от артикула, составляет от 12 до 83 см. 

Задача № 40. Душевая кабина, в состав которой входят: 1) пластиковый поддон, снабженный отверстием для слива воды, 2) стационарно установленные неподвижные стенки и раздвижные двери, 3) стойки с выключателем воды, 4) соединительный шланг и лейка, 5) форсунки для подачи воды под давлением, система труб, 6) коробка электронного управления.
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2.Зонова, Л. Н. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс] : учебное пособие для бакалавров / Л. Н. Зонова, Л. В. Михайлова, Е. Н. Власова ; под ред. Ж. Ю. Койтова. — Электрон. текстовые данные. — М. : Дашков и К, 2015. — 192 c. — 978-5-394-02407-8. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/35314.html
3. Петрище Ф.А. Теоретические основы товароведения и экспертизы: Учебник для бакалавров/Ф.А. Петрищев, - 5 – издание ., испр. И доп. М.: Издательство -торговая корпорация «Дашко и К», 2015. -508 с.  – Доступ с сайта ЭБС IPRbooks  http://www.iprbookshop.ru/14099.html

4. Ляшко А.А. Товароведение, экспертиза и стандартизация : Учебник /А.А. Ляшко, А.П. Ходыкин, Н.И. Волошко, А.П. Снитко, - 2 – издание. М.: Издательство -торговая корпорация «Дашко и К», 2015. -660 с.  – Доступ с сайта ЭБС IPRbooks  http:// http://www.iprbookshop.ru/14105.html

5. Петрище Ф.А. Теоретические основы товароведения и экспертизы: Учебник для бакалавров/Ф.А. Петрищев, - 5 – издание ., испр. И доп. М.: Издательство -торговая корпорация «Дашко и К», 2015. -508 с.  – Доступ с сайта ЭБС IPRbooks  http://www.iprbookshop.ru/14099.html

6. Ляшко А.А. Товароведение, экспертиза и стандартизация : Учебник /А.А. Ляшко, А.П. Ходыкин, Н.И. Волошко, А.П. Снитко, - 2 – издание. М.: Издательство -торговая корпорация «Дашко и К», 2015. -660 с.  – Доступ с сайта ЭБС IPRbooks  http:// http://www.iprbookshop.ru/14105.html

7. Вилкова  С.А. Товароведение и экспертиза непродовольственных товаров : Словарь-справочник/Под общ. Ред. д.т.н., проф. С.А. Вилковой. - 2 – издание. М.: Издательство -торговая корпорация «Дашко и К», 2015. - 264 с.  – Доступ с сайта ЭБС IPRbooks  http://www.iprbookshop.ru/14625.html
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