МИНОБРНАУКИ РОССИИ
Федеральное государственное бюджетное
образовательное учреждение высшего образования
«Тульский государственный университет»
Институт права и управления 
Кафедра «Судебной экспертизы и таможенного дела»
	Утверждено на заседании кафедры
«Судебной экспертизы и таможенного

дела»
«28» января 2021г., протокол № 6

	Заведующий кафедрой
______________________ А. А.Светличный


МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 

по проведению практических (семинарских) занятий

по дисциплине (модулю)

ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

основной профессиональной образовательной программы 
высшего образования – программы бакалавриата
по направлению подготовки

38.03.06 Торговое дело
с направленностью (профилем)
Логистика в торговой деятельности

Форма(ы) обучения: очная, очно-заочная, заочная
Идентификационный номер образовательной программы: 380306-01-21

Тула 2021 год
Разработчик(и) методических указаний
Звезда Ирина Игоревна, доцент, к.ю.н______                          _______________


(ФИО, должность, ученая степень, ученое звание)
(подпись)
Целями освоения модуля являются усвоение знаний о товаре как объекте коммерческой деятельности, основных методах оценки его качества, и обеспечения сохранности на всех этапах товародвижения.
Задачами освоения модуля являются:

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

- развитие у студентов навыков: 

- 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;

- 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.

Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения
	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	4
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	5
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	6
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	7
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	8
	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.


Очно-заочная форма обучения

	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.
Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	4
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	5
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	6
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	7
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	8
	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.


Заочная форма обучения
	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды.


Практическая работа « 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 «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
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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

Учебно-методическое обеспечение дисциплины (модуля)
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