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Цель и задачи освоения дисциплины 
Целями освоения учебной дисциплины являются: изучение ассортимента, потребительских свойств и факторов, формирующих и сохраняющих качество товаров, а также приобретение студентами теоретических знаний, практических умений и навыков для формирования товарного ассортимента, организации товародвижения и управления товарными запасами, необходимых для профессиональной деятельности бакалавра торгового дела. Данная дисциплина необходима для подготовки бакалавров в области, связанной с коммерческой деятельностью на рынке товаров.

Задачами изучения дисциплины «Экспертиза в торговой деятельности» являются:

- изучение классификации и  ассортимента товаров с целью управления им и формирования ассортиментной политики предприятия торговли; 

- изучение факторов, формирующих и сохраняющих качество товаров; 

- изучение требований нормативных документов, технических регламентов, стандартов к качеству товаров, их приемке, транспортированию, хранению и реализации; 

- ознакомление с идентификационными признаками товаров, методами идентификации товаров, способами выявления и мерами предупреждения их фальсификации; 

- изучение правил организации и осуществления приемки товаров по количеству и качеству, контроля качества товаров, учета товаров; 

- проведение оценки качества товаров и анализ ее результатов; 

- установление градаций качества и дефектов товаров, причин их возникновения и способов минимизации потерь товаров; 

- изучение процессов и факторов хранения товаров, определение, дифференциация и списание товарных потерь;

- ознакомление с правилами проведения экспертиз отдельных групп товаров. 

4.1 Содержание практических (семинарских) занятий
Очная форма обучения

Практическая работа № 1

«Зерномучные товары» 

Цель: изучить ассортимент зерномучных товаров; провести экспертизу качества макаронных изделий, хлеба, муки и крупы.

Задание 1. Изучите ассортимент круп по представленным образцам. 

Порядок проведения работы:

1.Определите, из какого зерна получают данные крупы.

2.Назовите, какие крупы подразделяют на сорта и номера.

3.Назовите потребительские свойства круп (время варки и увеличение крупы в объеме при варке).

4.Результаты сведите в таблицу.

Таблица 2 – Ассортимент и характеристика круп

	Вид зерна
	Вид крупы
	Сорт или номер
	Потребительские свойства

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание 2. Оценить внешний вид предложенных образцов хлеба, состояние мякиша, запах. Результаты занести в таблицу.

Таблица 3 – Органолептическая оценка качества ржано-пшеничного хлеба

	 Показатели качества
	Характеристика по ГОСТу
	Образец № 1
	Образец № 2

	Форма
	
	
	

	Поверхность
	
	
	

	Толщина корки 
	
	
	

	Окраска
	
	
	

	Состояние мякиша, пропеченность
	
	
	

	Пористость
	
	
	

	Эластичность
	
	
	

	Вкус, запах
	
	
	

	Вывод
	Образец соответствует (не соответствует) ГОСТ 
	
	


Практическая работа № 2

«Кондитерские товары» 

Задание 1. Изучить требования НТД на методы отбора и подготовку проб к анализу. Составить алгоритм отбора проб и указать особенности для каждого товара. С использованием НТД заполнить таблицу 1. 

Таблица 1 – Особенности отбора проб для кондитерских товаров
	Наименование товара
	Место отбора проб
	Масса точечной пробы (весовые, г
	Количество единиц упаковки (фасованные), г
	Масса объединенной пробы, г
	Масса средней пробы, г

	
	
	
	
	
	


Задание 2. Решение ситуационных задач.
Задача 1. При взвешивании 20 плиток шоколада с номинальным весом 10 г. фактический вес оказался 195 г. Соответствует ли отклонение в весе установленным нормам по стандарту?

Задача 2. В супермаркет прибыли следующие кондитерские изделия: шоколад «Молочный» в плитках по 50 г. – шесть ящиков весом нетто по 3 кг.; шоколад «Ванильный» в плитках весом по 100 г. – четыре ящика весом нетто по 2,5 кг.; четыре фанерных бочонка с какао-порошком весом нетто по 5 кг. Сколько единиц упаковки нужно вскрыть при составлении средних проб и, какой должен  быть вес средних проб  для товара каждого вида. 

Практическая работа № 3

«Плодоовощные товары» 

Задание 1. Изучите микробиологические и физиологические заболевания плодов и овощей по следующей схеме: 

1.  Признаки заболевания. 

2.  Причины возникновения. 

3.  Степень наносимого вреда. 

4.  Меры предупреждения и борьбы.

Составьте конспект.
Задание 2. Решение ситуационных задач:

1.  На  предприятие  в  октябре  поступила  партия  картофеля  в  количестве  18 мешков  массой  нетто  900г.  При  оценке  качества  установлено:  клубней  удлинённой  формы  размером  20  мм  –  1,2  кг,  клубней  с  механическим повреждениями глубиной более 5 мм – 0,4кг,с повреждениями проволочником – 0,5 кг, повреждённых паршой более ¼ поверхности – 0,5 кг, повреждённых фитофторой – 0,2 кг. 

Определите массу объединённой пробы. 

Оцените  качество  поступившей  партии.  Результаты  оформите  в  виде  таблицы.

	Дефекты качества
	Норма допуска по ГОСТ, %
	Результаты разбраковки объединенной пробы 
	% сверх нормы
	Отходы

	
	
	кг
	%
	
	

	
	
	
	
	
	


Стандартная продукция, % = 100 - % нестандартной продукции - % отхода.  
2.В  декабре  на  предприятие  поступила  партия  яблок  массой  нетто  400кг  в  стандартных ящиках (по 25 кг). По сопроводительным документам яблоки 1 сорта. Приёмочный контроль качества яблок по объединённой пробе показал:  все  плоды  по  размеру  соответствовали  1  сорту.  Из  них  плодов  с  нажимами площадью  не  более  4  см 2   –  2  кг,  плодов  загнивших  –  0,6кг,  подкожной пятнистостью – 1,2. Остальные плоды в потребительской стадии зрелости без повреждений и болезней. 

1.  Определите величину выборки и массу объединённой пробы. 

2.  Дайте заключение о качестве партии яблок. 

3.  Укажите  сведения,  которые  должны  быть  отмечены  в  удостоверении  о качестве и безопасности яблок. 

4.  Изучите упаковку яблок 1 товарного сорта в ящики и их маркировку. 

Практическая работа № 4

«Вкусовые товары» 

Задание 1. Органолептическими методами определить внешний вид, цвет, запах и вкус образцов лаврового листа. Указать установленные дефекты на представленных образцах. Результаты записать в тетрадь.
При  определении  внешнего  вида  обращают  внимание  на  продолговатую, ланцетовидную и овальную форму листа. При окраске – листья зеленые, сероватые с серебристым оттенком. При определении запаха лавровый лист растирают в руке. Вкус определяют  при  разжевывании,  отмечают горьковатый  привкус,  свойственный    лавровому листу, или посторонний. 


Задание 2. Методом органолептической оценки определить качество представленного образца чая, указав при этом:

- группу чая (листовой, мелкий, гранулированный);

- однородность окраски и степень скручивания чаинок;

- наличие типсов;

- присутствие стеблей и чайной пыли, характерных для низких сортов чая и сырья позднеосеннего сбора;

- засоренность черенками, грубым листом, волокнами и другой примесью при недостаточной очистке и сортировке. 


Задание 3.  Изучить ассортимент кофе по представленным образцам (3 шт.) и заполнить таблицу.

 Таблица  – Ассортимент кофе

	Вид кофе
	Тип кофе
	Товарные сорта
	Торговые марки
	Виды кофе, используемые для производства (ботанические сорта) 

	
	
	
	
	


Практическая работа № 5

«Молочные товары» 

Задание 1. Изучить ассортимент молока питьевого, его упаковку, транспортирование и хранение по ГОСТ Р 52090-2003 «Молоко питьевое и напиток молочный. Технические условия».  Результаты оформить в виде таблицы:


Таблица 1 – Физико-химические показатели молока

	Вид молока
	Особенности технологической обработки
	Основные физико-химические показатели

	
	
	Массовая доля жира, %, не менее
	Плотность, г/см3, не ниже 
	Кислотность, 0Т, не более

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Задание 2. Изучить ГОСТ 26809.1-2014 «Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу». Законспектировать основные понятия: партия, партия питьевого молока, жидких кисломолочных продуктов, сметаны, творога, мороженого, молочных консервов, масла, сыра.


Дать определение понятиям: «транспортная тара», «потребительская тара», «выборка», «объем выборки», «точечная проба», «объединенная проба», «средняя проба».


Задание 3. После изучения  ГОСТ 26809.1-2014 «Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу»  ответить на следующие вопросы и заполнить таблицы 2 и 3:


1.Какую информацию должен содержать документ о качестве молочных продуктов?


2.Каким образом проводят контроль качества упаковки для молочных товаров?

3.Какая продукция не подлежит приемке?

4.Как проводится контроль молока и молочных продуктов при обнаружении посторонних веществ, плесени?

Таблица 2 – Объем выборки от партии молочных товаров в потребительской таре

	Наименование товара
	Число единиц транспортной тары в партии
	Число единиц транспортной тары в выборке
	Число единиц потребительской тары в выборке

	Молоко, жидкие кисломолочные продукты, сметана
	
	
	

	Творог и творожные изделия
	
	
	

	Мороженое, торты из мороженого
	
	
	

	Сгущенные и сухие молочные консервы
	
	
	

	Масло
	
	
	

	Сыры
	
	
	



Таблица 3 – Объем выборки от партии молочных товаров в транспортной таре 

	Наименование товара
	Объем выборки

	Молоко, мороженое
	

	Сметана, творог и творожные изделия
	

	Сгущенные и сухие молочные консервы
	

	Масло
	

	Сыры
	



Практическая работа № 6
«Пищевые жиры» 

Задание 1. Провести оценку маркировки растительного масла. Результаты законспектировать.

Задание 2. Оценить органолептические показатели растительного масла: прозрачность, запах, вкус, наличие осадка.

Задание 3. Сравните химический состав и пищевую ценность  подсолнечного, оливкового,  соевого и кукурузного масла.

Задание 4.  Дать краткие ответы на вопросы:
1. Дайте определение маргарина.

2. Приведите ассортимент маргаринов.

3. Назовите сырье для производства маргаринов.

4. На какие три группы делят маргарины?

5. Какие консерванты используют при производстве маргаринов?

6. Какие вкусовые добавки применяют при производстве маргаринов?

7. Каковы условия и сроки хранения маргаринов?

8. Для чего в маргарины добавляют эмульгаторы?

9. На какие две группы делятся кулинарные жиры?

10. Каково содержание жира в кулинарных жирах?

Практическая работа № 7 

« Товарная характеристика мяса и мясопродуктов» 


Задание 1. Заполните 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 2. Дайте характеристику различных видов мяса по термическому состоянию. Результаты запишите 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 3. Изучите виды ветеринарных и товароведных клейм и штампов и зарисуйте их в тетрадь. 

Задание 4. Дайте краткие ответы на 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? 

Задание 5. Решите задачу: 

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»?

Практическая работа № 8

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

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. Дайте краткие ответы на вопросы: 

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?

Задание 5. Решите задачу: 

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.

Практическая работа № 9

«Товары из полимерных материалов»


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. Ознакомьтесь с номенклатурой показателей качества изделий из пластмасс. Результаты оформите в таблице.


Таблица 2 – Показатели качества изделий из пластмасс

	Наименование показателя
	Норма
	Метод испытания

	
	
	



Задание 3. Решение ситуационных задач:

Задача 1. 

Условия: Покупатель возвратил в магазин комплект банок для сыпучих продуктов, изготовленных из поликарбоната, окрашенных в красный цвет, объяснив причину возврата тем, что после мытья банок, при протирании полотенцем на нем остаются следы красителя.   

Задание: Укажите Ваши действия как товароведа. Ответ обоснуйте документально. 

Задача 2.

Условия: В адрес оптовой базы поступила партия сушилок для посуды в количестве 200 единиц транспортной тары, расфасованные по 10 штук в упаковке.

Задание: определите объем выборки и объединенную пробу.


Задача 3.


Условия: В адрес оптовой базы поступила партия тазов, изготовленных из полистирола, емкостью 10 литров, окрашенных в розовый цвет,  в количестве 200 штук. При осмотре были обнаружены:

- царапины на корпусе длиной 20 мм – у 10 изделий;

- выступание литника длиной 2 мм – 1 3 изделий;

- деформация по ширине 2% - у 15 изделий.


Задание: сделайте заключение о качестве тазов. Ответ обоснуйте. 

Практическая работа № 10

«Химические товары» 

Задание 1. Изучите маркировку лакокрасочной продукции. Результаты занесите в таблицу.

Таблица 1 - Маркировочные данные, наносимые на тару лакокрасочной продукции

	Вид тары
	Место нанесения маркировки
	Маркировочные данные, наносимые на тару 

	
	
	Для розничной торговли
	Для промышленных предприятий
	Для экспорта

	Банки стеклянные, вместимостью до 0,5 дм3
	
	
	
	

	Канистры полимерные, вместимостью свыше 0,5 дм3
	
	
	
	

	Банки металлические, вместимостью свыше 0,5 дм3
	
	
	
	

	Барабаны фанерные
	
	
	
	

	Мешки тканевые
	
	
	
	

	Контейнеры-цистерны
	
	
	
	


Задание 2. Законспектируйте правила составления паспорта безопасности товаров бытовой химии. 

Ситуационные задачи

Задача 1. 

Условия: в магазин поступила партия мыла хозяйственного, имеющего следующие дефекты:

- белый налет на поверхности;

- крошливая консистенция. 

Задание: какое решение должен принять товаровед? Обоснуйте ваш выбор. 

Задача 2. 

Условия: при экспертизе качества синтетического моющего средства «Весна» для стирки в стиральных машинах было установлено:

- внешний вид – гранулированный порошок белого цвета;

- белизна – 70%;

- массовая доля пыли – 4%;

- пенообразующая способность – 200 мм.;

- моющая способность – 85%;

- отбеливающая способность – 80%.

Задание: используя ГОСТ, составьте заключение эксперта. 

Практическая работа № 11

«Силикатные товары» 


Задание 1. Изучите основные виды стекол по характерным внешним признакам. Результаты запишите в таблицу:


Таблица 1 – Характерные отличительные признаки изделий из основных видов стекломасс 

	Признак
	Проявления признака в стекле

	
	Натрий – кальций - силикатном
	хрустальном

	Звук при ударе
	
	

	Блеск
	
	

	Прозрачность
	
	

	Бесцветность (для бесцветных изделий)
	
	

	«Игра» света
	
	



Задание 2. Изучить внешние признаки стеклоизделий, изготовленных различными способами. Результаты записать в таблицу: 

Таблица 2 – Отличительные признаки стеклоизделий, изготовленных разными способами

	Признак
	Проявление признака в изделиях, изготовленных

	
	выдуванием
	прессованием
	Прессо-выдуванием

	Форма корпуса
	
	
	

	Толщина стенок
	
	
	

	Гладкость поверхности
	
	
	

	Ассортимент
	
	
	



Задание 3. Изучить принципы контроля качества стеклоизделий по ГОСТ. Результаты выполнения оформить письменно в форме ответов на вопросы:


1.Что считается партией при приемке стеклоизделий по качеству и при каких условиях при проверке партию принимают.


2.Какие показатели проверяют при контроле качества.


3.Какие требования безопасности предъявляют при приемке стеклоизделий.

4.Какие методы контроля применяют при определении показателей качества.

5.Какие сведения должны содержаться в маркировке и особенности маркировки хрустальных изделий. 

Практическая работа № 12

«Керамические товары» 


Задание 1. Изучить  характерные признаки изделий из фарфора и фаянса. Результаты записать в таблицу:


Таблица 1 – Характерные признаки распознавания изделий из фарфора и фаянса

	Признак
	Фарфор
	Фаянс
	Майолика

	Внешний вид черепка
	
	
	

	Цвет черепка
	
	
	

	Просвечиваемость  
	
	
	

	Наличие неглазурованных участков 
	
	
	

	Звук при ударе
	
	
	

	Водопоглощение
	
	
	



Задание 2. По ГОСТ ознакомиться с перечнем дефектов, встречающихся на фарфоровых изделиях. Составить, сравнивая номенклатуру дефектов и названия дефектов, перечень недопустимых дефектов для первого и второго сорта фарфоровых изделий. Укажите, что учитывается при определении допустимого количества и размера дефектов. 


Задание 3. Ознакомиться с видовым ассортиментом бытовых керамических изделий. Научиться по размеру и обеспеченности формы и конструкций определять наименование керамического изделия. Установите отличительные признаки следующих пар изделий (по форме, конструкции, размерам) и запишите в таблицу:


Таблица 2 – Отличительные признаки видов керамических изделий 

	Пары изделий
	Отличительные признаки

	Ваза для супа – ваза для компота
	

	Тарелка мелкая - блюдце
	

	Тарелка глубокая - миска
	

	Салатник - полоскательница
	

	Молочник - сливочник
	

	Чайник - кофейник
	

	Бокал - кружка
	

	Ваза для варенья – ваза для фруктов
	

	Селедочница – блюдо овальное
	

	Горчичница - хренница
	


Практическая работа № 13

«Металлохозяйственные товары» 


Задание 1. Используя ГОСТы ознакомиться с основными видами металлической посуды, их характеристиками, основными размерами, основными видами отделки поверхности и материалами покрытия. Результаты задания оформить письменно в произвольной форме. 


Задание 2. Используя ГОСТы изучить номенклатуру показателей качества на металлическую посуду и методы их определения. 
Форма отчетности – конспект в письменном виде. 

Ситуационные задачи 

Задача 1. 

Условие: в магазин поступила партия металлической посуды. При приемке в стальных эмалированных кастрюлях высотой 230 мм. И диаметром 210 мм. Были обнаружены следующие дефекты:

- сколы эмали на верхней стороне размером 2 мм. – 2 шт.;

- просвет эмали на ручках 0,8 мм.;

- отклонение опорной поверхности крышек – 2,5 мм. 

Задание:  проведите экспертизу качества поступившей посуды, составьте заключение.

Задача 2.
Условие: в адрес магазина поступила партия чайников. В товаросопроводительных документах значилось: чайник латунный, никелированный.На дне изделий стояло клеймо «МНЦ». Оттенок защитно-декоративного покрытия белый с голубизной. 

Задание: составьте обоснованное заключение эксперта о применяемом сплаве изделия и защитно-декоративного покрытия. Назовите особенности маркировки металлических бытовых товаров. 

Практическая работа № 14

«Мебельные товары» 
 
Ситуационные задачи


Задача 1.

Условие: при приемке по качеству столов письменных, облицованных шпоном, с полированной поверхностью на фасадной части, были обнаружены:

- трещины;

- риски;

- кармашки.  

Задание: дайте заключение эксперта по качеству товара. Ответ обоснуйте.

Задача 2. 

Условие: в адрес магазина поступила партия стульев гнуто-клеевых, лакированных в количестве 100 штук. При 100 % приемке по качеству были установлены на лицевой поверхности:

- здоровые сросшиеся сучки, не снижающие механической прочности изделия;

- наклон волокон – в передних ножках – 4 %;

- ложное ядро.

Задание: установите, возможна ли приемка данной партии? Ваши действия как товароведа?

Задача 3.

Условие: покупатель оформил заказ на доставку и сборку горки мебельной, которая поступила в магазин в разобранном виде. При сборке специалист магазина выявил следующие дефекты:

- покоробленность дверей шириной 450 мм – 0,2 мм;

- на лицевой поверхности две заделки, соответствующие цвету поверхности горки;

- незначительные механические повреждения боковых стенок.

Задание: проверьте доброкачественность горки мебельной, назовите особенности маркировки мебели, укажите гарантийные сроки.
Практическая работа № 15

«Текстильные товары» 

Ситуационные задачи

Задача 1. 

Условие: в процессе идентификационной экспертизы по виду волокна было установлено: при воздействии на ткань разбавленным раствором серной кислоты прочность ее несколько увеличилась. Концентрированный раствор серной кислоты также не разрушил исследуемую ткань. 

Задание: предложите сырьевой состав ткани, ее назначение, если поверхностная плотность 30 г/м2. Ответ обоснуйте.

Задача 2. 

Условие: в магазине «Ткани» на рекламном плакате было написано: «Ткани из натурального шелка. Вискоза 100%». 

Задание: перечислите простейшие приемы идентификации натурального и искусственного шелка. Как называется нарушение, допущенное работниками магазина с точки зрения Закона о защите прав потребителей?

Задача 3.

Условие: на куске ткани длиной 40,5 м., поступившей в адрес магазина, обнаружены дыры в шести местах размером до 1 см. каждая. На ярлыке указано, что ткань 1-го сорта. 

Задание: составьте заключение эксперта о качестве ткани. Решение обоснуйте.  

Практическая работа № 16

«Швейно-трикотажные товары» 

Задание 1. По ГОСТ ознакомиться с группировкой, терминами и определениями изделий швейных и трикотажных. 

По ГОСТ  ознакомится с основными деталями швейных изделий. 

Результаты оформить в тетради в произвольной форме; детали одежды зарисовать. 

Ситуационные задачи 

Задача 1.

Условие: на оптовый склад поступили юбки в количестве 800 штук, сорт 1-й. При приемке в выборке было обнаружено семь изделий 2-го сорта и два нестандартных изделия. 

Задание: определите размер выборки, приемочное и браковочное числа. Можно ли данную партию принять. Ответ аргументируйте. 

Задача 2.

Условие: в магазин поступила партия наволочек из ситца. Размер партии – 250 штук, сорт 1-й. При приемке по качеству (сплошной контроль) было обнаружено:

- местные утолщения нитей четырехкратной толщины в 8 местах у 10 изделий;

- близна – в 2 местах у 3 изделий;

- пятна – площадь 1,5 см2 в 5 местах у 6 изделий. 

Задание: сделайте заключение о качестве партии наволочек. Можно ли данную партию принять и реализовать? Ответ аргументируйте. 

Очно-заочная форма обучения
Практическая работа № 1

«Зерномучные товары» 

Цель: изучить ассортимент зерномучных товаров; провести экспертизу качества макаронных изделий, хлеба, муки и крупы.

Задание 1. Изучите ассортимент круп по представленным образцам. 

Порядок проведения работы:

1.Определите, из какого зерна получают данные крупы.

2.Назовите, какие крупы подразделяют на сорта и номера.

3.Назовите потребительские свойства круп (время варки и увеличение крупы в объеме при варке).

4.Результаты сведите в таблицу.

Таблица 2 – Ассортимент и характеристика круп

	Вид зерна
	Вид крупы
	Сорт или номер
	Потребительские свойства

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание 2. Оценить внешний вид предложенных образцов хлеба, состояние мякиша, запах. Результаты занести в таблицу.

Таблица 3 – Органолептическая оценка качества ржано-пшеничного хлеба

	 Показатели качества
	Характеристика по ГОСТу
	Образец № 1
	Образец № 2

	Форма
	
	
	

	Поверхность
	
	
	

	Толщина корки 
	
	
	

	Окраска
	
	
	

	Состояние мякиша, пропеченность
	
	
	

	Пористость
	
	
	

	Эластичность
	
	
	

	Вкус, запах
	
	
	

	Вывод
	Образец соответствует (не соответствует) ГОСТ 
	
	


Практическая работа № 2

«Кондитерские товары» 

Задание 1. Изучить требования НТД на методы отбора и подготовку проб к анализу. Составить алгоритм отбора проб и указать особенности для каждого товара. С использованием НТД заполнить таблицу 1. 

Таблица 1 – Особенности отбора проб для кондитерских товаров
	Наименование товара
	Место отбора проб
	Масса точечной пробы (весовые, г
	Количество единиц упаковки (фасованные), г
	Масса объединенной пробы, г
	Масса средней пробы, г

	
	
	
	
	
	


Задание 2. Решение ситуационных задач.
Задача 1. При взвешивании 20 плиток шоколада с номинальным весом 10 г. фактический вес оказался 195 г. Соответствует ли отклонение в весе установленным нормам по стандарту?

Задача 2. В супермаркет прибыли следующие кондитерские изделия: шоколад «Молочный» в плитках по 50 г. – шесть ящиков весом нетто по 3 кг.; шоколад «Ванильный» в плитках весом по 100 г. – четыре ящика весом нетто по 2,5 кг.; четыре фанерных бочонка с какао-порошком весом нетто по 5 кг. Сколько единиц упаковки нужно вскрыть при составлении средних проб и, какой должен  быть вес средних проб  для товара каждого вида. 

Практическая работа № 3

«Плодоовощные товары» 

Задание 1. Изучите микробиологические и физиологические заболевания плодов и овощей по следующей схеме: 

1.  Признаки заболевания. 

2.  Причины возникновения. 

3.  Степень наносимого вреда. 

4.  Меры предупреждения и борьбы.

Составьте конспект.
Задание 2. Решение ситуационных задач:

1.  На  предприятие  в  октябре  поступила  партия  картофеля  в  количестве  18 мешков  массой  нетто  900г.  При  оценке  качества  установлено:  клубней  удлинённой  формы  размером  20  мм  –  1,2  кг,  клубней  с  механическим повреждениями глубиной более 5 мм – 0,4кг,с повреждениями проволочником – 0,5 кг, повреждённых паршой более ¼ поверхности – 0,5 кг, повреждённых фитофторой – 0,2 кг. 

Определите массу объединённой пробы. 

Оцените  качество  поступившей  партии.  Результаты  оформите  в  виде  таблицы.

	Дефекты качества
	Норма допуска по ГОСТ, %
	Результаты разбраковки объединенной пробы 
	% сверх нормы
	Отходы

	
	
	кг
	%
	
	

	
	
	
	
	
	


Стандартная продукция, % = 100 - % нестандартной продукции - % отхода.  
2.В  декабре  на  предприятие  поступила  партия  яблок  массой  нетто  400кг  в  стандартных ящиках (по 25 кг). По сопроводительным документам яблоки 1 сорта. Приёмочный контроль качества яблок по объединённой пробе показал:  все  плоды  по  размеру  соответствовали  1  сорту.  Из  них  плодов  с  нажимами площадью  не  более  4  см 2   –  2  кг,  плодов  загнивших  –  0,6кг,  подкожной пятнистостью – 1,2. Остальные плоды в потребительской стадии зрелости без повреждений и болезней. 

1.  Определите величину выборки и массу объединённой пробы. 

2.  Дайте заключение о качестве партии яблок. 

3.  Укажите  сведения,  которые  должны  быть  отмечены  в  удостоверении  о качестве и безопасности яблок. 

4.  Изучите упаковку яблок 1 товарного сорта в ящики и их маркировку. 

Практическая работа № 4

«Вкусовые товары» 

Задание 1. Органолептическими методами определить внешний вид, цвет, запах и вкус образцов лаврового листа. Указать установленные дефекты на представленных образцах. Результаты записать в тетрадь.
При  определении  внешнего  вида  обращают  внимание  на  продолговатую, ланцетовидную и овальную форму листа. При окраске – листья зеленые, сероватые с серебристым оттенком. При определении запаха лавровый лист растирают в руке. Вкус определяют  при  разжевывании,  отмечают горьковатый  привкус,  свойственный    лавровому листу, или посторонний. 


Задание 2. Методом органолептической оценки определить качество представленного образца чая, указав при этом:

- группу чая (листовой, мелкий, гранулированный);

- однородность окраски и степень скручивания чаинок;

- наличие типсов;

- присутствие стеблей и чайной пыли, характерных для низких сортов чая и сырья позднеосеннего сбора;

- засоренность черенками, грубым листом, волокнами и другой примесью при недостаточной очистке и сортировке. 


Задание 3.  Изучить ассортимент кофе по представленным образцам (3 шт.) и заполнить таблицу.

 Таблица  – Ассортимент кофе

	Вид кофе
	Тип кофе
	Товарные сорта
	Торговые марки
	Виды кофе, используемые для производства (ботанические сорта) 

	
	
	
	
	


Практическая работа № 5

«Молочные товары» 

Задание 1. Изучить ассортимент молока питьевого, его упаковку, транспортирование и хранение по ГОСТ Р 52090-2003 «Молоко питьевое и напиток молочный. Технические условия».  Результаты оформить в виде таблицы:


Таблица 1 – Физико-химические показатели молока

	Вид молока
	Особенности технологической обработки
	Основные физико-химические показатели

	
	
	Массовая доля жира, %, не менее
	Плотность, г/см3, не ниже 
	Кислотность, 0Т, не более

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Задание 2. Изучить ГОСТ 26809.1-2014 «Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу». Законспектировать основные понятия: партия, партия питьевого молока, жидких кисломолочных продуктов, сметаны, творога, мороженого, молочных консервов, масла, сыра.


Дать определение понятиям: «транспортная тара», «потребительская тара», «выборка», «объем выборки», «точечная проба», «объединенная проба», «средняя проба».


Задание 3. После изучения  ГОСТ 26809.1-2014 «Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу»  ответить на следующие вопросы и заполнить таблицы 2 и 3:


1.Какую информацию должен содержать документ о качестве молочных продуктов?


2.Каким образом проводят контроль качества упаковки для молочных товаров?

3.Какая продукция не подлежит приемке?

4.Как проводится контроль молока и молочных продуктов при обнаружении посторонних веществ, плесени?

Таблица 2 – Объем выборки от партии молочных товаров в потребительской таре

	Наименование товара
	Число единиц транспортной тары в партии
	Число единиц транспортной тары в выборке
	Число единиц потребительской тары в выборке

	Молоко, жидкие кисломолочные продукты, сметана
	
	
	

	Творог и творожные изделия
	
	
	

	Мороженое, торты из мороженого
	
	
	

	Сгущенные и сухие молочные консервы
	
	
	

	Масло
	
	
	

	Сыры
	
	
	



Таблица 3 – Объем выборки от партии молочных товаров в транспортной таре 

	Наименование товара
	Объем выборки

	Молоко, мороженое
	

	Сметана, творог и творожные изделия
	

	Сгущенные и сухие молочные консервы
	

	Масло
	

	Сыры
	



Практическая работа № 6
«Пищевые жиры» 

Задание 1. Провести оценку маркировки растительного масла. Результаты законспектировать.

Задание 2. Оценить органолептические показатели растительного масла: прозрачность, запах, вкус, наличие осадка.

Задание 3. Сравните химический состав и пищевую ценность  подсолнечного, оливкового,  соевого и кукурузного масла.

Задание 4.  Дать краткие ответы на вопросы:
11. Дайте определение маргарина.

12. Приведите ассортимент маргаринов.

13. Назовите сырье для производства маргаринов.

14. На какие три группы делят маргарины?

15. Какие консерванты используют при производстве маргаринов?

16. Какие вкусовые добавки применяют при производстве маргаринов?

17. Каковы условия и сроки хранения маргаринов?

18. Для чего в маргарины добавляют эмульгаторы?

19. На какие две группы делятся кулинарные жиры?

20. Каково содержание жира в кулинарных жирах?

Практическая работа № 7 

« Товарная характеристика мяса и мясопродуктов» 


Задание 1. Заполните 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 2. Дайте характеристику различных видов мяса по термическому состоянию. Результаты запишите 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 3. Изучите виды ветеринарных и товароведных клейм и штампов и зарисуйте их в тетрадь. 

Задание 4. Дайте краткие ответы на 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? 

Задание 5. Решите задачу: 

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»?

Практическая работа № 8

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

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. Дайте краткие ответы на вопросы: 

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?

Задание 5. Решите задачу: 

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.

Заочная форма обучения

Практическая работа № 1

«Зерномучные товары» 

Цель: изучить ассортимент зерномучных товаров; провести экспертизу качества макаронных изделий, хлеба, муки и крупы.

Задание 1. Изучите ассортимент круп по представленным образцам. 

Порядок проведения работы:

1.Определите, из какого зерна получают данные крупы.

2.Назовите, какие крупы подразделяют на сорта и номера.

3.Назовите потребительские свойства круп (время варки и увеличение крупы в объеме при варке).

4.Результаты сведите в таблицу.

Таблица 2 – Ассортимент и характеристика круп

	Вид зерна
	Вид крупы
	Сорт или номер
	Потребительские свойства

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание 2. Оценить внешний вид предложенных образцов хлеба, состояние мякиша, запах. Результаты занести в таблицу.

Таблица 3 – Органолептическая оценка качества ржано-пшеничного хлеба

	 Показатели качества
	Характеристика по ГОСТу
	Образец № 1
	Образец № 2

	Форма
	
	
	

	Поверхность
	
	
	

	Толщина корки 
	
	
	

	Окраска
	
	
	

	Состояние мякиша, пропеченность
	
	
	

	Пористость
	
	
	

	Эластичность
	
	
	

	Вкус, запах
	
	
	

	Вывод
	Образец соответствует (не соответствует) ГОСТ 
	
	


Практическая работа № 2

«Кондитерские товары» 

Задание 1. Изучить требования НТД на методы отбора и подготовку проб к анализу. Составить алгоритм отбора проб и указать особенности для каждого товара. С использованием НТД заполнить таблицу 1. 

Таблица 1 – Особенности отбора проб для кондитерских товаров
	Наименование товара
	Место отбора проб
	Масса точечной пробы (весовые, г
	Количество единиц упаковки (фасованные), г
	Масса объединенной пробы, г
	Масса средней пробы, г

	
	
	
	
	
	


Задание 2. Решение ситуационных задач.
Задача 1. При взвешивании 20 плиток шоколада с номинальным весом 10 г. фактический вес оказался 195 г. Соответствует ли отклонение в весе установленным нормам по стандарту?

Задача 2. В супермаркет прибыли следующие кондитерские изделия: шоколад «Молочный» в плитках по 50 г. – шесть ящиков весом нетто по 3 кг.; шоколад «Ванильный» в плитках весом по 100 г. – четыре ящика весом нетто по 2,5 кг.; четыре фанерных бочонка с какао-порошком весом нетто по 5 кг. Сколько единиц упаковки нужно вскрыть при составлении средних проб и, какой должен  быть вес средних проб  для товара каждого вида. 

Учебно-методическое обеспечение дисциплины (модуля)
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1.Минько Э.В. Теоретические основы товароведения [Электронный ресурс]: учебное пособие для СПО/ Минько Э.В., Минько А.Э.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Профобразование, 2017.— 156 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/70617.html.— ЭБС «IPRbooks»
2. Смирнова И.Ю. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс] : методическое  пособие / И.Ю. Смирнова. — Электрон. текстовые данные. — Симферопль : Университет экономики и управления, 2018. — 144 c. — 2227-8397. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/86419.html
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4.Киладзе А.Б. Товароведение и экспертиза животного сырья [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Киладзе А.Б.— Электрон. текстовые данные.— СПб.: Проспект Науки, 2017.— 184 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/35794.html.— ЭБС «IPRbooks»
5.Колобов С.В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Колобов С.В., Памбухчиянц О.В.— Электрон. текстовые данные.— М.: Дашков и К, 2015.— 397 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/14104.html.— ЭБС «IPRbooks»
6.Резниченко И.Ю. Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров [Электронный ресурс]: товароведение и экспертиза мучных кондитерских изделий. Учебное пособие/ Резниченко И.Ю.— Электрон. текстовые данные.— Кемерово: Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 2014.— 203 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/61281.html.— ЭБС «IPRbooks»
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