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Методические указания выполнению практических и лабораторных работ 
МДК 01.01 Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
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Специальность 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании

с.Большое Нагаткино

2019
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА.
Методические указания по выполнению практических и лабораторных работ предназначены для овладения студентами умений и навыков самостоятельной работы по определению основополагающих товароведных характеристик потребительских товаров,
Перечень лабораторных и практических занятий соответствует МДК 01.01 Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

Методические указания выполняют функцию управления самостоятельной работы студента, поэтому каждое занятие имеет унифицированную структуру, включающую определение целей занятия, подготовительную работу студента к занятию, средства обучения, в отдельных случаях объекты исследования, а также задания и контрольные вопросы. Благодаря такой структуре занятий студент получает возможность овладеть дополнительными умениями оформлять результаты исследований, составлять таблицы, анализировать и обобщать их, делать заключения.

При выполнении лабораторных и практических работ основным методом обучения является самостоятельная работа студента под управлением преподавателя.

На практических работах студенты решают ситуационные задачи, участвуют в деловых играх, работают со стандартами, муляжами и другим раздаточным материалом. Изучение ассортимента товаров проводится в форме аналитического занятия с обсуждением результатов сбора информации о широте, полноте, и новизне товаров однородных подгрупп и /или отдельных видов. При подготовке такого занятия дается предварительное задание по обследованию 2-3-х магазинов для сбора необходимой информации. Студент должен перед сбором информации изучить ассортимент исследуемого товара по учебнику и/или по стандарту.

Содержание практических; занятий по темам направлено на приобретение студентами навыков определения по внешним отличительным признакам вида и качества пищевых продуктов, используемых для приготовления различных блюд, кулинарных и кондитерских блюд.

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности.

Перечень лабораторных и практических работ

	№

п/п
	№

Темы   
	Тема занятия
	Кол-во 

часов 

	1
	2
	3
	4

	Перечень практических работ

	1
	1.2
	1.Расчет показателей ассортимента и оценка ассортиментной политики предприятия общественного питания
	2

	2
	1.3
	2.Расчет энергетической ценности важнейших видов продовольственного сырья
	2

	3
	1.6
	3.Расчет фактической и начисленной естественной убыли по установленным нормам
	2

	4

	2.2
	4. Распознавание ассортимента и оценка качества приправ и пряностей
	2

	5
	2.3
	5. Изучение ассортимент и оценка качества макаронных изделий
	2



	6
	2.5
	6. Распознавание ассортимента ликероводочных изделий, распознавание их подгрупп и видов по маркировке
	2

	
	
	7. Распознавание ассортимента вин и коньяков, распознавание их подгрупп и видов по маркировке
	2

	
	
	8. Изучение ассортимента безалкогольных напитков, оценка их качества
	2

	7
	2.6
	9. Распознавание и сопоставление ассортимента тортов и пирожных по стандарту и сборнику рецептур мучных кондитерских и булочных изделий
	2

	8
	2.7
	10. Распознавание ассортимента табачных изделий
	2

	9
	2.10
	11. Распознавание ассортимента колбас и распознавание отдельных наименований натуральных образцов
	2

	
	
	12. Распознавание ассортимента мясных полуфабрикатов и органолептических показателей, качества по нормативным документам (ТУ, сборникам рецептур)
	2

	10
	2.11
	13. Ознакомление с семействами промысловых рыб по плакатам и альбомам. Установление отличительных признаков рыб, наиболее часто используемых в предприятий общественного питания
	2

	
	
	14. Распознавание ассортимента рыбных деликатесных товаров в магазине и по стандартам
	2

	Перечень лабораторных работ

	1
	2.3
	1. Оценка качества ржаного хлеба (по натуральным образцам и стандартам)
	2



	
	
	2. Ознакомление с ассортиментом и качеством бараночных изделий и сухарей
	2

	2
	2.4
	3. Диагностика дефектов и определение градаций качества свежих плодов и овощей
	2

	
	
	4. Оценка качества натуральных образцов переработанных плодов и овощей и установление соответствия требованиям стандарта
	2

	
	
	5. Оценка качества свежих овощей
	2

	
	
	6. Оценка семечковых плодов
	2

	3
	2.5
	7. Оценка натуральных образцов виноградных (или плодово-ягодных) вин и установление соответствия  требованиям стандартов
	2

	
	
	8. Органолептическая оценка натуральных образцов пива и установление соответствия  требованиям стандартов 
	2

	
	
	9. Органолептическая оценка чая и подтверждение товарного сорта, указанного на маркировке
	2

	
	
	10. Органолептическая оценка кофе и подтверждение товарного сорта, указанного на маркировке
	2

	4
	2.6
	11. Органолептическая оценка карамели конфет на натуральных образцах по стандартам. Установление общности и различие показателей и их регламентированных значений по стандартам
	2

	
	
	12. Анализ показателей качества (органолептических и физико-химических) шоколада по стандарту. Изучение ассортимента шоколада по стандарту
	2

	
	
	13. Ознакомление с ассортиментом и органолептическая оценка качества халвы и восточных сладостей
	

	5
	2.8
	14. Органолептическая оценка растительного масла на натуральных образцах и по стандарту
	2

	
	
	15.Определение вида и оценка качества майонеза
	2

	6
	2.9
	16. Органолептическая оценка качества молока на натуральных образцах и/или по стандарту
	2

	
	
	17. Органолептическая оценка качества сыра на натуральных образцах и/или по стандарту. 
	2

	
	
	18. Оценка качества кефира, простокваши, ряженки
	2

	
	
	19. Ознакомление  с ассортиментом, оценка качества и определение стоимости партии сгущенного молока
	

	7
	2.10
	20. Оценка качества вареных и полукопченных колбас
	2

	
	
	21. Ознакомление с ассортиментом, приемка, оценка качества и стоимости мяса птицы
	2

	
	
	22. Приемка, оценка качества и определение стоимости партии мясных полуфабрикатов
	2

	8
	2.11
	23. Изучение ассортимента и оценка качества соленой рыбы
	2

	
	
	24. Изучение ассортимента и оценка качества по стандарту рыбы вяленной и холодного копчения
	2

	9
	2.12
	25. Определение вида и категории яйца по органолептическим и физико-химическим показателям
	2

	
	
	Всего
	78


Лабораторная работа №10 

Тема: «Органолептическая оценка кофе и подтверждение товарного сорта, указанного на маркировке»

Цель: научиться давать оценку качества кофе органолептическим методом.
Студент должен уметь: оценивать качество вкусовых товаров.

Студент должен знать: классификацию, товароведную характеристику вкусовых товаров, их упаковку, маркировку и хранение.
Оборудование: стандарт, образцы кофе.

Задание 1. Пользуясь ГОСТами на кофе, запишите основные показатели для разных сортов кофе по следующей форме:

Пособия для работы: Натуральные образцы кофе, стандарты «Кофе»

	Сорт кофе
	Аромат и

вкус
	Цвет


	Упаковка

	
	
	
	


Задание 2. Проведите органолептическую оценку качества образца любого кофе. Дайте заключение о соответствии сорту, указанному на упаковке.
Пособия для работы: образцы кофе, стандарты, чайник для заварки кофе и стакан емкостью 200 см.

Порядок выполнения работы.

1.
Определите внешний вид кофе. Для этого среднюю пробу высыпают на
чистые листы бумаги и визуально определяют группу, к которой его можно отнести по изученной ранее классификации кофе.
Затем определяют однородность окраски
2.
Определите аромат и вкус кофе. Залейте кофе свежекипяченой водой  и размещайте.
- Определите вкус кофе, для этого отпивают глоток кофе, перекатывая во рту, не проглатывая, и стараются воспринять вкусовые ощущения. 
-  Аромат кофе образуется первые 1,5-2 мин. 

 3.  Результаты работы записывают по следующей форме:
	Номера образца
	Наимено-вание 

товара
	Группа
	Товарный сорт
	Вид упаковки

масса, г

	
	
	по месту произра
стания
	по цвету
	по особенностям обработки
	по 

рецептуре
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы

   1. Как классифицируют кофе?
   2. Чему способствует в организме человека употребление кофе?

   3. Почему растворимый кофе растворяется в горячей воде полностью без осадка?
   4. Чем отличается сублемированный кофе от натурального?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений


	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №11
Тема: «Органолептическая оценка карамели конфет на натуральных образцах по стандартам. Установление общности и различие показателей и их регламентированных значений по стандартам»
Цель: научиться давать оценку качества карамели по органолептическим показателям.

Студент должен уметь: оценивать качество кондитерских товаров.
Студент должен знать: классификацию, ассортимент и товароведную характеристику кондитерских товаров.
Оборудование: стандарт, образцы карамели.

Задание 1. Пользуясь учебником, ознакомьтесь с ассортиментом отдельных видов карамели.
Результаты запишите по следующей форме:
	Группа карамели
	Характеристика

ассортимента
	Вид начинки (для

карамели с начинкой)

	Леденцовая:

Завернугая

Незавернутая

С начинкой:
Завернутая

незавернутая
	
	


Задание 2.определите качество карамели с начинкой в завертке органолептически.

Пособия для работы: образцы карамели, стандарт.

Порядок выполнения задания
1. Проверьте соответствие маркировки и данных в сопроводительной документации.

2. Определите способ завертки карамели.

3. разверните образец карамели и определите форму изделия (правильная или с грубыми заусенцами), окраску (цвет и его равномерность), состояние поверхности (сухая или липкая).

4. определите аромат и вкус карамели.

5. разрежьте карамель, извлеките начинку, установите ее вкус и определите ее вид.

6. результаты запишите и сделайте вывод о стандартности образца по органолептическим показателям.
Задание 3. Определите количество начинки во фруктово-ягодной карамели в завертке.

Пособия для работы: технические весы, стандарт, образцы карамели.
Порядок выполнения работы
1. Разверните образцы карамели и взвесьте их.

2. Разрежьте пополам, выберите из нее начинку.

3.Взвесьте освобожденные от начинки изделия.

4.Определите количество начинки в карамели в процентах по формуле:

С=
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b
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, где a-масса с начинкой,b-масса карамели без начинки.

5. Установите стандарт карамели по содержанию начинки, сравнивая полученные результаты с показателями стандарта.

Контрольные вопросы:
1. Какие виды бумаги применяют для подвертки карамели.

2. Как упаковывают и хранят карамель?

3. Какое значение имеет патока в производстве карамели?

4. С какими начинками карамель быстрее подвергается порче при хранении и почему?

Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №12
Тема: «Анализ показателей качества (органолептических и физико-химических) шоколада по стандарту. Изучение ассортимента шоколада по стандарту»

Цель: Изучение ассортимента и качества шоколада

Студент должен уметь: оценивать качество кондитерских товаров.

Студент должен знать: классификацию, ассортимент и товароведную характеристику кондитерских товаров.
Оборудование: стандарт, образцы шоколада.

Задание 1 . Руководствуясь стандартом, ознакомьтесь с видами и ассортиментом шоколада в зависимости от способа обработки и состава, укажите отличительные признаки.
	Шоколад
	Ассортимент
	Способ обработки
	Состав
	Отличие по вкусу

	
	
	
	Какао масса
	Сахар
	Добавление
	

	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Используя образцы шоколада и стандарт, проведите органолептическую оценку качества шоколада.
Порядок проведения работы:

1.по маркировке установите наименование

2. проверьте соответствие упаковки и маркировки

3. определите его внешний вид, излом, состав, по консистенции, по вкусу, вид начинки.

	Наимено

вание
	Масса
	Состояние упаковки и маркировки
	Показатели качества

	
	
	цвет
	форма
	внешний вид
	консистенция
	структура
	Вкус и аромат

	
	
	
	
	
	
	
	


1. Дайте заключение о качестве

Контрольные вопросы:

1. На какие виды делят шоколад в зависимости от состава?

2. Какие начинки применяют для шоколада?

3. От чего зависят сроки хранения шоколада?

4. Почему нельзя допускать резких колебаний температур при хранении шоколада?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №13.
Тема: «Ознакомление с ассортиментом и органолептическая оценка качества халвы и восточных сладостей»
Цель: научиться давать оценку качества халвы и восточных сладостей (печенья).
Студент должен уметь: оценивать качество кондитерских товаров.

Студент должен знать: классификацию, ассортимент и товароведную характеристику кондитерских товаров.
Оборудование: стандарт, образцы халвы и восточных сладостей (печенья).
Задание 1. Пользуясь стандартом и Справочником товароведа, ознакомьтесь с ассортиментом печенья. Результаты запишите по следующей форме:

	Название печенья
	Упаковка, маркировка
	Сорт муки
	Форма и рисунок печенья
	Цвет поверхности
	Вид печенья

	
	
	
	
	верхний
	нижний
	сахарное
	затяжное
	сдобное
	крекер

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Определите органолептически качество печенья.
Пособия для работы: технические весы; образцы печенья, линейка, стандарт.

Порядок выполнения задания

1. Определите качество подвертки в пачке печенья. Для этого вскройте

Этикетку и установите вид бумаги, из которой изготовлена подвертка. Рассмотрите, плотно ли завернуто печенье в подвертку, правильно ли сделаны складки на торцевых частях, нет ли надорванности, не чувствуется ли запах краски.
2. Разверните подвертку и, перекладывая печенье в пачке, установите форму, размеры и рисунок. Зарисуйте их, обведя печенье карандашом. Линейкой измерьте длину и ширину печенья. Установите, правильно ли уложено печенье в пачке, т.е. рисунком в одну или разные стороны. Подсчитайте количество штук целого печенья и лома.

3. Определите вид печенья и его цвет. Обратите внимание, имеются ли наколы на поверхности печенья, однородна ли его окраска с верхней и нижней сторон, установите интенсивность этой окраски.

4. Разломите 1 шт.печенья и по излому определите равномерность пористости печенья, форму и размеры пор.
5. Возьмите половину печенья и, растирая пальцами, установите его хрупкость.

6. Определите запах печенья, его отдушку (ванильная, лимонная и т.д.) и свежесть, т.е. нет ли запахов плесени, затхлости, салистости.

7. Возьмите в рот кусочек печенья и, разжевывая его, определите вкус, т.е. степень сладости, нет ли посторонних привкусов (прогорклости, салистости, щелочности и др.).

8. Сравнивая полученные результаты с показателями стандарта, установите стандартность печенья.

Контрольные  вопросы:
1. Какие виды изделий относят к мучным кондитерским?
2. На какие виды делится печенье по способу приготовления, рецептуре и сорту муки?
3. На какие виды делится сдобное печенье в зависимости от рецептуры?
4.При каких дефектах печенье не допускается к реализации?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Практическое занятие №9.

Тема: «Распознавание и сопоставление ассортимента тортов и пирожных по стандарту и сборнику рецептур мучных, кондитерских и булочных изделий»

Цель: научиться распознавание и сопоставление ассортимента тортов и пирожных.
Студент должен уметь: оценивать качество кондитерских товаров.

Студент должен знать: классификацию, ассортимент и товароведную характеристику кондитерских товаров.
Оборудование: стандарт.
Задание 1. Пользуясь стандартом и справочником товароведа, ознакомьтесь с ассортиментом тортов и пироженных и их ценами за штуку. 
Результаты запишите по следующей форме:

	Название изделия
	Вид изделия
	Сорт муки
	Характеристика полуфабриката
	Масса, г
	Отклонение от массы
	Цена за штуку

	
	
	
	выпеченного
	отделочного
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Определите органолептически качество пирожного.
Пособия для работы: технические весы; образцы изделия, стандарт.

Порядок выполнения задания

1. Рассмотрите предложенный образец пирожного. Установите вид по рецептуре и название.
2. Взвесьте изделие и определите его массу нетто. Выявите соответствия отклонения массы требованиям стандарта.
3. Определите поочередно запах отделочного и выпечного полуфабрикатов, наличие или отсутствие запаха затхлости, салистости.
4. Поочередно определите вкус отделочного и выпечного полуфабрикатов. Установите, имеются ли посторонние привкусы (прогорклости, салитости и т.д.)
5. Сравните полученные результаты с данными стандарта и сделайте вывод о качестве образца пирожного.
Контрольные  вопросы:
1. К какому виду кондитерских изделий близки по питательности торты и пирожные?
2. Чем отличаются торты от пирожных?
3. На какие виды делят торты и пирожные  в зависимости от рецептуры?
4. При каких условиях и в течение каких гарантийных сроков хранят торты и пирожные?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Практическое занятие № 10
Тема: «Изучение и распознавание ассортимента табачных изделий»
Цель: изучить и распознать ассортимент табачных изделий
Студент должен уметь: распознавать ассортимент табачных изделий.
Студент должен знать: действие веществ табачного дыма на организм человека, классификацию и ассортимент табачных изделий, их товароведную характеристику.
Оборудование: стандарт.
Задание 1. Перечислить наименования сигарет по их крепости (сорту)

Пособия для работы: учебник товароведения, каталог табачной продукции.

Задание  2. Расшифруйте маркировку табачного изделия

Задание 3.  Заполнить таблицу требований показателем качества табачных изделий

	Наименование

показателей
	Сорт сигарет

	
	высший
	1-й
	2-й

	Аромат дыма
	
	
	

	Вкус
	
	
	

	Запах 
	
	
	

	Горение 
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	

	Влажность 
	
	
	

	Длина сигарет
	
	
	

	Толщина сигарет
	
	
	

	Вид начинки сигар
	
	
	

	Содержание пыли в начинке,%, не более
	
	
	

	Посторонние примеси
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Перечислите дефекты табачных изделий?

2. Для чего применяют акцизные марки на сигаретах?

3. Дать определение табачным изделиям?

4. Какое влияние оказывает курение на организм человека?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа  № 14
Тема: «Органолептическая оценка растительного масла на натуральных образцах и по стандарту»

Цель: научиться давать оценку качества растительного масла
Студент должен уметь: оценивать качество пищевых жиров.
Студент должен знать: классификацию и ассортимент пищевых жиров, их товароведную характеристику.
Оборудование: стандарт, образцы растительного масла.
Задание 1:  Пользуясь учебником товароведения, заполните таблицу
	№ 

п\п
	Наименование масел
	Метод получения
	Способ очистки
	Характерные особенности

	
	
	
	
	


Задание 2: Определить вид растительного масла

Пособия для работы: натуральные образцы растительного масла, термометр, химический стакан на 200 мл., линейка для измерения уровня масла, содовый раствор, стеклянный измерительный цилиндр емкостью 100 мл с притертой пробкой и делениями 0,5 см., тарелки, стандарты 

1. Определите запах растительного масла 
Для этого нанесите тонким слоем несколько капель образца масла на чистую стеклянную пластинку, понюхайте. Результаты запишите. Затем налейте 10—15 капель образца растительного масла на чистую ладонь, разотрите его другой рукой и определите запах. Результаты запишите. Возьмите чистую широкую пробирку, налейте в нее растительное масло. Опустите пробирку в химический стакан, в который предварительно налейте воду, подогретую до 80°С. Держите пробирку в воде до тех пор, пока температура масла не поднимется до 50°С. Определите запах теплого масла. Сравните полученные результаты.

2. Определите вкус растительного масла.

Для этого возьмите немного растительного масла в рот и, растирая его языком по нёбу, установите вкус. Результаты запишите.

3. Определить цвет растительных масел
Для этого возьмите чистый прозрачный, из бесцветного стекла стаканчик диаметром 5 см, налейте в него растительное масло: бледной окраски — на высоту 10 см, темной — 5 см. Рассмотрите масло при дневном свете. Результаты запишите.

4. Определите прозрачность и количество отстоя в растительном масле
а) Определите объем отстоя.
Для этого тщательно перемешайте растительное масло и налейте в мерный цилиндр 100 мл. Закройте притертой пробкой и оставьте на 48 часов  при температуре 15—20°С. После отстаивания отметьте объем отстоя. Результат запишите.

б) Установите стандартность образца по отстою.

Для этого полученный показатель сравните с указанным в стандарте и сделайте вывод. Результат запишите.

в) Определите прозрачность растительного масла.

Для этого рассмотрите отстоявшееся масло в цилиндре как в проходящем, так и в отраженном дневном свете экрана и установите, прозрачное оно или мутноватое. Определите, соответствует ли образец масла по прозрачности показателю стандарта.

5.Вымойте посуду содовым раствором и теплой водой и
поставьте на просушку. 

Контрольные вопросы:
1. Почему растительные масла хорошо сохраняются длительное время?
2. Какие методы получения растительных масел Вы знаете?

3. Различие рафинированного масла от нерафинированного? 
4. Перечислите классификацию растительных масел.
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа № 15
Тема: «Определение вида и оценка качества майонеза»

Цель: научиться давать оценку качества майонеза по органолептическим показателям.
Студент должен уметь: оценивать качество пищевых жиров.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент пищевых жиров, их товароведную характеристику.
Оборудование: стандарт на майонез, тарелки, чайные ложки, ключ для вскрытия консервов, шпатель, образцы майонеза.

Порядок выполнения задания
1. Установите по штампу дату выпуска майонеза (шифровка майонеза близка к шифровке консервов без указания цифрами номеров

смены и названия банки.

2. Установите правильность укупорки банки.

3. Откройте банку, тщательно перемешайте в ней майонез,

отложите на тарелку и установите его цвет, запах, вкус и консистенцию.

4. Сопоставьте полученные данные со стандартом и сделай вывод.

5. Результаты работы запиши по форме:

	Название показателей
	Качество майонеза


	Заключение о виде

и качестве майонеза

	
	По стандарту
	фактически
	

	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Как влияют вкусовые и желирующие добавки на сохраняемость майонеза?

2. Как классифицируют майонез по составу?

3. В каких условиях и в течений каких сроков необходимо хранить майонез в магазине?

Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Заполнение таблицы
	80
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	20
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа № 16
Тема: «Органолептическая оценка качества молока на натуральных образцах и/или по стандарту»

Цель: научиться давать оценку качества молока по органолептическим показателям.
Студент должен уметь: оценивать качество молочных товаров.
Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику молочных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы молока.
Задание 1. Определите органолептически качество средней пробы молока.                                                                                                             Пособия для работы: стандарт на молоко и молочные продукты, два химических стакана емкостью по 50 мл, чайные ложки, блюдца, термометр, горячая вода, мутовка, образцы молока.
Порядок выполнения работы.
1. Определите температуру образца молока. Она должна быть в пределах 15-20 С. Взболтайте молоко в пакете, опустите в него термометр и определите температуру молока.
2. Определите вкус молока. Возьмите ложку молока в рот, и распределив молоко по всему рту, установите наличие или отсутствие посторонних привкусов (прогорклости и др.).
3. Налейте молоко в блюдце и установите его цвет.
4. Налейте молоко в стаканчик и оставьте его в покое, а затем слейте в другой стаканчик и установите, имеются ли остатки молока.
5. Сравните полученные результаты с данными документами и сделайте заключение о качестве молока.
6. Результаты запишите по следующей форме:
	Название показателей
	Фактически
	По стандарту

	
	
	


Задание 2.  Определите загрязненность молока простейшим способом.

Пособие для работы: кусок марли, гигроскопическая вата, цилиндр емкостью 500 мл, нитки, пергамент, 300 мл молока.
Порядок выполнения работы.
1. Вырежьте из марли квадрат со стороной 10 см, наложите на квадрат ровным слоем гигроскопическую вату, а затем полученный фильтр укрепите в цилиндре так, чтобы он был слепо углублен внутрь цилиндра. Края поверхности цилиндра обвяжите нитками или резинкой, чтобы при фильтровании фильтр не упал в цилиндр.
2. Перемешайте образец молока, отмерьте мерным цилиндром 250 мл молока и профильтруйте его.
3. Определите группу загрязненности молока. Развяжите фильтр, расправьте его на пергаменте, рассмотрите загрязнения и сделайте заключение. В зависимости от загрязнения молоко можно разделить приблизительно на следующие группы:
I -  чистое молоко - фильтр без осадка;

II- слегка загрязненное молоко -   на фильтре видимое легкое загрязнение

               III - грязное молоко - большой темный осадок

4. Сделайте вывод о загрязненности молока

Контрольные вопросы:
1.
Какое молоко используют только для детского питания?

2. 
Чем вызываются дефекты молока?
3.
Какие вы знаете дефекты вкуса и запаха молока?

 4.
В каких условиях и в течение каких сроков следует хранить молоко на ПОП?
5.
Какие вы знаете виды бомбажа молочных консервов?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Заполнение таблицы
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа № 17
Тема: «Органолептическая оценка качества сыра на натуральных образцах и/или по стандарту»
Цель: научиться давать оценку качества сычужного сыра по органолептическим показателям.

Студент должен уметь: оценивать качество молочных товаров.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику молочных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы сычужного сыра.
Задание 1. Пользуясь учебником, составьте таблицу классификации твердых сычужных сыров по следующей форме:

	Название подгруппы сыров
	Название сыров, входящих в подгруппу
	Срок созревания
	Особенности вкуса
	Форма, рисунок глазков, маркировка

	
	
	
	
	


Задание 2. Проведите бальную оценку качества сычужных сыров.
Пособия для работы; стандарты; линейка, весы, щуп, ланцет, полотенце, образцы сыра.
Порядок выполнения работы.
1. Изучите маркировку, ее качество, упаковку сыра и их соответствие требованиям стандарта.
2. Выньте пробу из сыра с помощью сырного щупа.
3. Определите запах и вкус, консистенцию, цвет и рисунок сыра.
4. Результаты запишите по следующей форме:
	Название показателей при бальной оценке сыров
	Оценка в баллах по стандарту
	Оценка в баллах фактически
	Заключение о виде и сорте

	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. По каким признакам классифицируют сыры?
2. Чем отличается приготовление сычужных сыров от приготовления кисломолочных?
3. Что такое чеддеризация сырной массы?
4. Какие сыры относят к мягким сычужным сырым?
5. Как маркируют сыры по жирности?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Заполнение таблицы
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №18.

Тема: «Оценка качества кефира, простокваши, ряженки»

Цель: научиться давать оценку качества кефира, простокваши, ряженки по органолептическим показателям.
Студент должен уметь: оценивать качество молочных товаров.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику молочных товаров.
Оборудование: химический стакан, термометр, образцы кефира, простокваши, ряженки и стандарт на них.
 Порядок выполнения работы
1.Определите количество сыворотки по объему.

2.Определите запах и вкус кефира. Вскройте бутылку и установите, какому виду брожения соответствует запах кефира. Попробуйте кефир и сделайте вывод о его вкусовых особенностях.

3.Налейте в стакан кефир, опустите в него на 10 мин термометр и определите температуру кефира.

4.Сделайте заключение о качестве кефира.

5.То же самое проделайте с простоквашей и ряженкой. Результаты запишите.
Контрольные вопросы:
1.Какой из видов брожения вызывает вспучивание простокваши и появление в ней острых вкуса и запаха?

2.К какому кисло-молочному напитку близок кефир по содержанию спирта?

3.Чем отличается ряженка от варенца?

4.При наличии какого объема сыворотки кефир и простоквашу не допускают в розничную торговлю?

5.В каких условиях необходимо хранить кефир, ацидофилин и простоквашу?

Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Органолептическая оценка одного продукта
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №19

Тема: «Оценка качества и определение стоимости партии

 сгущенного молока»

Цель: научиться давать оценку сгущенного молока по органолептическим показателям.
Студент должен уметь: оценивать качество молочных товаров.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику молочных товаров.
Оборудование: образцы сгущенного молока и стандарт на него, стаканы, консервный нож, прейскурант на сгущенное молоко.
Задание 1.Пользуясь учебником товароведения, дайте характеристику сгущенных молочных продуктов, указав их составные части.
Задание 2.Пользуясь учебником товароведения, дайте характеристику дефектов сгущенного молока. Результаты запишите по форме:

	Название дефекта
	Характеристика
	Причины возникновения

	
	
	


Задание 3.Определите органолептически качество образца сгущенного молока(или сливок).
Порядок выполнения задания.
1.Проверьте качество этикетки на банке образца сгущенного молока. Установите, цела ли она   и плотно ли наклеена.

2.Ознакомьтесь с текстом этикетки, внимательно прочтите его и запишите. Установите соответствие текста индексу(шифру) банки.

3.Установите,чиста ли поверхность банки, нет ли нарушения целости посуды на фальцах и продольных швах, ржавчины, помятостей, зубцов, зазубрин, «птичек»;при обнаружении ржавчины удалите ее, протирая банку полотенцем, а затем посмотрите, не поврежден ли поверхностный слой жести.

4.Посмотрите,нет ли на донышке и крышке банки выпуклостей; при наличии последних нажмите пальцем и установите причины их возникновения(бомбаж, «хлопуша»).

5.Сильно встряхивая банку, установите, н е плещется ли в ней молоко.

6.Вскройте банку и тотчас же установите, нет ли пригорелого, дымного или других запахов. Если запах слабо выражен и его не удается определить, то положите шпателем в стакан немного сгущенного молока, добавьте горячей воды(75 С),размешайте, закройте стакан стеклом, а через 2-3 мин снимите стекло и определите запах.

7.Для определения вкуса сгущенного молока возьмите его ложкой в рот и, медленно глотая, установите степень его сладости, наличие или отсутствие привкуса пастеризации, кормового, салистого, металлического и других привкусов.

8.Определите цвет сгущенного молока.

9.Для определения консистенции сгущенного молока перемешайте шпателем содержимое банки, возьмите немного молока, наклоните шпатель и наблюдайте, как оно стекает; при этом установите, однородна ли масса молока и какова его вязкость; затем возьмите немного молока в рои и ,растирая его по нёбу, установите, нет ли кристаллов сахара, песчанистости или мучнистости.

10.Результаты работы запишите по форме:

	Название молочных консервов
	Показатели качества

	
	состояние этикетки
	внешний вид банки
	правильность наполнения банки
	вкус и запах
	цвет
	консистенция

	
	
	
	
	
	
	


11.Полученные данные сравните с данными стандарта и сделайте вывод.
Задание 4.Определите стоимость(по розничным ценам)поступившей в магазин партии молочных консервов. Результаты запишите по форме:
	Количество
	Стоимость

	по накладной
	фактически
	          разница
	по накладной
	фактически
	разница

	
	
	+
	-
	
	
	+
	-

	
	
	
	
	
	
	
	


 При расхождении фактического количества и стоимости с данными накладной составьте акт.

Контрольные вопросы:
1.Какие вы знаете виды бомбажа молочных консервов и как используют бомбажные консервы?

2.При каких условиях и в течение каких сроков необходимо хранить сгущенное молоко и сливки в магазине?

3.При наличии каких дефектов сгущенное молоко не допускается к реализации?

4.Почему изменяется цвет сгущенного молока с сахаром при длительном хранении его при 30-40 С?

5.Чем вызывается песчанистость сгущенного молока?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнение задания
	80
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	20
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №20.
Тема: «Оценка качества вареных и полукопченых колбас»
Цель: научиться давать оценку качества вареных и полукопченых колбас по органолептическим показателям.
Студент должен уметь: распознавать ассортимент мясных товаров и оценивать их качество.
Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику мясных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы вареных и полукопченых колбас.
Задание 1. Пользуясь стандартом и учебником товароведения, определите название, сорт и качество образца вареной колбасы по органолептическим показателям.

Пособия для работы: стандарт на вареные колбасы, линейка с миллиметровыми делениями, гастрономический нож, образцы колбас высшего, 1-го и 2-го сортов, горячая вода, стеклянные стаканчики ёмкостью 50-100 мл, часовые стекла, полотенце, пергамент.

Порядок выполнения задания.

1. Определите форму, вязку, оболочку  и размеры батона вареной колбасы.

2. Установите внутреннее состояние фарша. Острым ножом разрежьте батон поперёк. Установите цвет фарша, наличие или отсутствие в нем сухожилий, форму и равномерность крошки шпика. Измерьте линейкой несколько кусочков шпика и определите их средний размер.

3. Определите сначала запах свежего фарша, а затем запах жира, вынув из фарша кусочки жира и растерев их между пальцев. Запах можно определить и по горячей пробе одним из следующих способов:

Способ 1. Опустите чистый нож в кипящую воду на несколько минут. Выньте нож из воды и вытрите его досуха; введите нож глубже в батон, подержите несколько минут в образце колбасы, выньте и определите запах.

Способ 2. Вырежьте из нескольких наиболее подозрительных участков батона колбасы кусочки, перенесите их в стакан, залейте кипятком, прикройте стеклом и оставьте на 2-3 минуты. Затем снимите стекло и определите запах колбасы.

4. Определите вкус фарша разжевыванием, обратив внимание на степень солености, наличие или отсутствии посторонних привкусов.

5. Полученные результаты сравните с данными стандарта и сделайте выводы.
6. Результаты работы запишите по следующей форме:
	Наименование показателей
	Характеристика

	1. Внешний вид колбасы:

а) форма и размер батона;
б) вязка (рисунок);

в) название оболочки;

г) наличие или отсутствие дефектов
	

	2. Состояние фарша:

а) цвет и однородность фарша;                                                                               б) вид шпика;                                                                                                                   в) равномерность распределение жира в фарше;                                                       

г) средний размер кусочков шпика.
	

	3. Запах:

а) фарша;                                                                                                                       б) шпика.
	

	4. Вкус:

а) фарша;                                                                                                                             б) шпика.     
	


Задача: В магазин поступила партия сосисок. При оценке качества в среднем образце массой 400г. обнаружено, что батончики перевязанные длиной 10-13 см в оболочке диаметром 20 мм, масса одной сосиски 40г., сосиски чистые, без жировых отеков, фарш на разрезе розовый с незначительной пористостью, вкус и запах свойственные, консистенция сочная, 2 сосиски со слипами по всей длине. Дайте заключение о качестве данной партии сосисок. Можно ли реализовать данную партию?

Задание 2. Пользуясь стандартом и учебником товароведения, составьте таблицу основных сырьевых материалов, входящих в рецептуру полукопченых колбас, по следующей форме:

	Название колбас
	Нормы сырья (в кг на 100 кг)

	
	говядина
	свинина
	Грудинка свиная
	Шпик свиной боковой с содержанием мышечной ткани не более 28%
	Крахмал или мука
	Размер кусочков шпика
	Форма, размер, вязка батона

	
	I сорта
	жирная
	нежирная
	полужирная
	
	
	
	
	

	1. высшего сорта

2. 1-го сорта

3. 2-го сорта
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задача: В магазин поступила партия Польской колбасы массой 344кг, средняя масса батона 0,35 кг. Каков должен быть средний образец, для наружного осмотра и лабораторных исследования?
Контрольные  вопросы:

1. По каким признакам классифицируют колбасные изделия?

2. Чем отличаются вареные колбасы от полукопченых и копченных?

3. С какими дефектами колбасные изделия не допускаются к реализации?

Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	40
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Решение задачи
	40
	Правильность решения задачи - 20 баллов

	Контрольные вопросы
	20
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа № 21
Тема: «Приемка, оценка качества и определение стоимости мяса птицы»

 Цель: научиться давать оценку качества мяса птицы по органолептическим показателям.

Студент должен уметь: распознавать ассортимент мясных товаров и оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику мясных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы мяса птицы.
  Задание 1.Пользуясь стандартом или учебником товароведения, дайте характеристику тушек птицы по формуле:
	Вид птицы
	                                                    Характеристика птиц 

	
	По возрасту 
	По способу обработки  
	По термическому состоянию 
	По упитанности

	
	
	
	
	              1 категория 
	                 2 категория

	
	
	
	
	Жировые отложения
	Развития мышечной ткани
	Степень выступление костей
	Состояние поверхности кожи 
	Жировые отложения
	Развитие мышечной ткани 
	Степень выступление костей 
	Состояние поверхности 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Определите органолептически качество принятых тушек птиц.

Порядок выполнения задания

1. На оснований данных заданий I настоящей работы определите категорий упитанности полученных тушек птицы.
2. Внимательно осмотрите образцы тушек птицы, обратив внимание на показатели, по которым определяют ее качество: состояние клюва, слизистой оболочки ротовой полости, глазного яблока, цвет поверхности кожи, мышечной ткани и ее запах, а также состояние подкожного и внутреннего жира. У птицы подозрительной свежести клюв слабоувлажненный и тусклый; слизистая оболочка тусклая, сероватого оттенка, ослизненная или с налетам плесени, с затхлым запахом; глазные яблоко ввалившееся, роговица тусклая; кожа сероватого оттенка, с затхлым запахом; поверхность разреза мышечной ткани слегка липкая, оставляет пятно, если приложить фильтровальную бумагу; запах мышечной ткани кисловато-затхлый.                             Жир у тушек свежих и подозрительной свежести по цвету почти не отличается (иногда едва заметен запах осаливания). Поэтому качество жира определяют в расплавленном виде. Освободите жир от мышечной и соединительной тканей, измельчите его ножницами на мелкие кусочки. Вытопите отдельно на водяной бане внутренний жир и жир сальника, профильтруйте через марлю, охладите, а затем определите цвет и запах. Для определения цвета жира в сухую бесцветную пробирку налейте профильтрованный расплавленный жир, охладите до комнатной температуры и рассмотрите при рассеянном дневном свете. Запах определите при помешивании расплавленного жира. Если   определить запах затруднительно, то несколько капель жира разотрите на ладони и установите запах. 

3. Сравните полученные результаты с данными стандарта и сделайте вывод. Запах мышечной ткани определите введение острой деревянной шпильки под крыло в грудную часть и тотчас же извлекая ее. Если запах определить точно не удаётся, то установите его варкой бульона.

4. Результаты запишите по формуле:                                                     

	Вид птицы
	
	вывод

	
	Клюва 
	Слизистой 

оболочки 

ротовой

полости
	Глазного

яблока 
	Поверхности 

кожи и ее цвет
	Мышечной 

ткани и ее 

запаха 
	Подкожного и 

внутреннего 

жира
	

	
	
	
	
	
	
	
	


                              Контрольные вопросы:

1. Каково ваше заключение о качестве партии кур со следующими показателями: клюв и слизистая оболочка ротовой полости тусклые, с незначительным затхлым запахом, глазное яблоко частично ввалившееся, цвет кожи серовато-желтый, подкожный жир без постороннего запаха, внутренний жир с легким посторонним  запахом.
2. В магазин поступила партия полупотрошеных кур менее 750 г каждая. Какое следует принять решение?

Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 20 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа № 22
Тема: «Приемка, оценка качества и определение стоимости партии мясных полуфабрикатов»

 Цель: научиться давать оценку качества мясных консервов по органолептическим показателям.

Студент должен уметь: распознавать ассортимент мясных товаров и оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику мясных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы мясных консервов.
Задание 1. Ознакомьтесь с ассортиментом имеющихся в магазине мясных консервов, расшифруйте маркировку. Запишите по следующей форме:

1. Группа консервов.
2. Название.
3. Расфасовка.
4. Маркировка на банке и этикетке.
5. Расшифровка маркировки в соответствии со стандартом (ГОСТ Р 51074 - 97)
Задание 2. Определите органолептически качество мясных консервов.
Пособия для работы: стандарты на мясные консервы, две тарелки, стакан, пинцет, горячая вода, полотенце, образцы мясных консервов.
Порядок выполнения работы:
1. Осмотрите банки мясных консервов, установите целостность, отсутствие дефектов, наличие этикетки и маркировки. Сравните с показателями стандарта.
2. Снимите этикетку. Поместите в горячую воду на 20 мин.
3. Вымойте банку мясных консервов и вытрите досуха ее полотенцем.
4. Вскройте консервным ножом банку и тотчас же определите выделяющийся запах. Слейте жидкую часть консервов в стакан, мясо осторожно выложите в одну тарелку, а жир - в другую.
5. Осмотрите мясо и выясните, нет ли в нем хрящей, грубой соединительной ткани, разварившихся или грубых кусков, количество довесков. Определите цвет мяса и запах каждого куска, наличие или отсутствие посторонних запахов. От каждого куска мяса отломите пинцетом кусочек и, разжевывая его, установите вкус, а также наличие или отсутствие посторонних привкусов. Нажимая пальцем (ложкой) на мясо, установите его консистенцию.
6. Определите цвет, запах и вкус жира.
7. Определите цвет, запах, вкус и прозрачность бульона.
Определите внутреннее состояние банки. Банку, освобожденную от содержимого, тщательно вымойте, особенно изнутри, и вытрите досуха. Осмотрите ее внутреннюю поверхность, обратив внимание на наличие и степень распространения темных пятен. Эти пятна появляются в результате растворения полуды и обнажения железа или в результате образования сернистых и других соединений.
9.  Результат работы запишите по следующей форме:
10.Сделайте заключение о качестве мясных консервов по органолептическим показателям.
	Показатели качества
	Фактическое состояние

	1.  Название консервов
	

	2.  Маркировка на бачке
	

	3.  Целостность банки
	

	4.  Мясо
	

	а) количество кусков
	

	б) цвет
	

	в) качество жиловки
	

	г) запах
	

	д) вкус
	

	е) консистенция
	

	 5.  Жир
	

	а) цвет
	

	б) запах
	

	б) вкус
	

	 6.  Бульон
	

	а) цвет
	

	б) прозрачность
	

	в) запах и вкус
	

	7. Внутреннее состояние банки
	

	


Контрольные вопросы:
1.  Перечислите виды бомбажа мясных консервов и причины его возникновения.
2.  Каковы условия и сроки хранения мясных консервов?
3.  Какие показатели качества консервов относятся к показателям «безопасности»?
4.  Какие требования предъявляют к внешнему виду мясных консервов?
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Практическое занятие № 11.
Тема: «Распознавание ассортимента колбас и распознавание отдельных наименований натуральных образцов»

Цель: научиться распознавание ассортимента колбас.

Студент должен уметь: распознавать ассортимент мясных товаров и оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику мясных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы колбас.
Задание 1.

Пользуясь стандартом и учебником товароведенья, дайте характеристику наиболее распространенных  вареных колбас по сортам, начиная с высшего. Результаты запишите по форме:

	Название и сорт колбасы
	Состав фарша
	Прочее сырье, %
	Форма вязки (рисунок)

	
	Говядина сорт, %
	свинина
	шпик
	
	

	
	
	Нежирная, %
	Полужирная, %
	Жирная, %
	Твердый, %
	Полутвердый, %
	Размер крошки, мм
	
	


Применение. Такую же работу можно провести с колбасами фаршированными, ливерными, сосисками, сардельками и др.

Задание 2.

Пользуясь стандартами и учебником товароведенья, перечислите дефекты вареных колбасных изделий, с которыми они не допускаются к реализации в розничной торговле. Результаты запишите по форме:

	Название колбасного изделия
	Название дефекта
	характеристика
	Причина возникновения

	
	
	
	


Задание 3.
Определите название, сорт и качества образца вареной колбасы по органолептическим показателям?

Пособия для работы: стандарт на вареные колбасы, прейскурант, линейка с миллиметровыми делениями, гастрономический нож, образцы колбас высшего, 1-го и 2-го сортов, горячая вода, стеклянные стаканчики на 50 мл, часовые стекла, полотенце, пергамент.

Порядок выполнения задания

1.На основе материала задания 1 настоящей работы  определите форму, вязку, оболочку и размеры батона  вареной колбасы.

2.Установите внутреннее состояние фарша. Острым гастрономическим ножом разрежьте батон поперек. Установите цвет фарша, наличие или отсутствие  в нем сухожилий, форму и равномерность крошки шпика. Измерьте линейкой несколько типичных кусочков шпика и определите их средний размер. Установите также вид шпика ( хребтовый, боковой и т.д.).

3.Форму, вязку и размер батона зарисуйте в тетрадь в  ¼  натуральной величины, а срез батона – в натуральную величину. Точность зарисовки  можно достигнуть двумя способами. 

Способ1.Положите на срез батона пергамент, остро заточенным карандашом обведите каждый кусочек шпика и край среза, а затем плотно приложите пергамент  к слегка увлажненному листу тетради ( для того чтобы не просалился последующий лист тетради, положите под него пергамент). Затем отнимите пергамент и на отпечатанном рисунке среза закрасьте красным карандашом часть, занимаемую мясным фаршем.

Способ2.Положите лист пергамента на срез, обведите карандашом кусочки шпика и край среза, после чего закрасьте часть, занимаемую мясным фаршем, и получите изображение среза. 

4.Определите сначала запах свежего среза фарша, а затем – запах жира, вынув из фарша кусочки жира и растерев их между пальцами. Запах можно определить и по горячей пробе одним из указанных ниже способов. 

Способ1.   Опустите чистый нож в кипящую воду на несколько минут. Выньте нож из воды и вытрите его досуха; введите нож возможно глубже в батон, подержите несколько минут в образце колбасы, выньте и определите ее запах.

Способ2. Вырежьте из нескольких наиболее подозрительных участков батона колбасы кусочки, перенесите их в стакан, залейте кипятком, прикройте стеклом и оставьте в покое на 2-3 мин. Затем снимите стекло и определите запах колбасы.

5.Определите вкус фарша разжевыванием, обратив внимание на степень его солености, наличие или отсутствие посторонних привкусов.

6.Полученные результаты сопоставьте с данными стандарта и сделайте вывод.

7.Установите по прейскуранту цену 1 кг колбасы с учетом нахождения магазина.

8.Результаты работы запишите по форме:

	Характеристика
	Цена 1 кг

	Внешнего вида колбасы
	Качества колбасы                        запах  вкус
	

	Формы и размеры батона
	Вязка (рисунок)
	Название оболочки
	Наличие или отсутствие дефектов 
	Цвет и однородность фарша
	Вид шпика
	Равномерность распределения жира (шпика) в фарше
	Средний размер кусочков шпика
	фарша
	жира
	фарша
	шпика
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 4.
Определите наличие крахмала или пшеничной муки в вареных колбасах.

Краткие пояснения к заданию. Крахмальный клейстер на холоде под действием слабого раствора йода окрашивается в синий цвет. Чтобы определить наличие крахмала в колбасе, необходимо нанести раствор Люголя  (1 г йода и 2 г йодистого калия в 300 мл дистиллированной воды) на срез фарша.

Примечание. При исследовании полукопченых и копченых колбас раствор Люголя добавляют в фильтрат, так как фарш этих колбас темноокрашенный. 
Пособия для работы: капельница с раствором Люголя, гастрономический нож, образцы вареных колбас.

Порядок выполнения задания

1.Сделайте свежий срез на образце вареной колбасы. Нанесите 2-3 капли раствора Люголя и наблюдайте изменения окраски фарша.

2.Результаты работы запишите по форме:

	Название и сорт колбасы
	Окраска среза образца колбасы
	Вывод о наличии крахмала

	
	до нанесения раствора Люголя
	после нанесения раствора Люголя
	

	
	
	
	


Контрольные  вопросы.

1.Почему в вареные колбасы 1-го и 2-го сортов вводят крахмал или пшеничную муку?

2.Что положено в основу деления дефектов вареных колбас на допустимые и недопустимые?

3.Как должен быть обработан разломленный батон, чтобы он был принят  от поставщика?

4.По каким признакам можно определить вид и сорт колбасы, не разрезая ее?

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	80
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	20
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Практическое занятие № 12.
Тема: «Распознавание ассортимента мясных полуфабрикатов и органолептических показателей качества по нормативным документам»

Цель: научиться распознавание ассортимента мясных полуфабрикатов.

Студент должен уметь: распознавать ассортимент мясных товаров и оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику мясных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы мясных полуфабрикатов.
Задание 1.
Пользуясь стандартом и учебником товароведенья, дайте характеристику наиболее распространенных  мясных полуфабрикатов. Результаты запишите по форме:

	№

п\п
	Наименование полуфабриката
	Вид полуфабриката
	Термическое состояние

	
	
	
	


Задание 2.
Проведите приемку партии мясных полуфабрикатов и определите ее стоимость.

Пособия для работы: стандартом на мясные полуфабрикаты, прейскурант, накладная поставщика.

Порядок выполнения задания

1.Ознакомьтесь с документами на полукопченную партию мясных полуфабрикатов.

2.Установите наименование полуфабрикатов и количество  мест и штук в партии. Сравните с данными накладной.

3.Определите по прейскуранту стоимость отдельных полуфабрикатов по наименованию и общую стоимость всей партии. Сопоставьте полученные данные с указанными в накладной и сделайте вывод.

4.Результаты работы запишите по форме:

	Название полуфабрикатов
	Количество мест
	Кол-во, шт.
	Цена за 1 шт.
	Стоимость отдельных полуфабрикатов

	
	По документу
	фактически
	отклонение
	
	
	

	
	
	
	+
	-
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


5.Составьте акт приемки.

Задание 3.
Определите органолептически качество принятых мясных полуфабрикатов.

Пособия для работы: стандарт, накладная поставщика, циферблатные весы, образцы мясных полуфабрикатов.

Порядок выполнения задания

1.Согласно стандарту отберите от каждого наименования полуфабрикатов тарные места для определения качества.

2.Вскройте отобранные тарные места и по вложенному талону установите наименование полуфабрикатов и срок их реализации.

3.Установите правильность формы и укладки полуфабрикатов в таре.

4.Отберите из каждого тарного места среднюю пробу - не менее 10 шт. полуфабрикатов, взвесьте их и определите среднюю массу полуфабрикатов.

5.Результаты работы запишите по форме:

	Название полуфабрикатов
	Срок реализации
	Форма полуфабрикатов
	Способ укладки
	Средняя масса 1 шт. г

	
	По накладной
	фактически
	отклонение
	
	
	По стандарту
	фактически
	отклонение

	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


6.Определите органолептически качество отобранных полуфабрикатов по цвету мышечной ткани или фарша, состоянию поверхности ( отсутствие или наличие влажности или липкости), содержанию сухожилий, хрящей, пленок и т. п., запаху поверхности и разреза, консистенции (путем легкого надавливания пальцами). Результаты запишите по форме:

	Название полуфабрикатов
	Показатели качества
	вывод

	
	цвет
	Состояние поверхности
	запах
	консистенция
	

	
	
	
	Поверхности 
	разреза
	
	


7.Сравните полученные данные со стандартом и сделайте вывод.

Контрольные вопросы

1.При наличии каких дефектов полуфабрикаты считаются недопустимыми к продаже?

2.Перечислите полуфабрикаты, которые поступают в торговлю в замороженном виде.

3.Какие показатели указывают в ярлыках, вложенных в единице упаковки полуфабрикатов?

4.Каков порядок отправки полуфабрикатов на лабораторный анализ?

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №23.
Тема: «Оценка качества соленой рыбы и распознавание ассортимента»
Цель: научиться давать оценку качества соленой  рыбы по  органолептическим показателям.
Студент должен уметь: распознавать рыб разных промысловых семейств, деликатесные рыбные товары, оценивать их качество.
Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику рыбных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы соленой  рыбы.
Задание 1. Изучите семейства промысловых рыб.
Пособия для работы: учебник товароведения, диафильм «Семейства рыб».
Порядок выполнения работы.

1. Пользуясь учебником, изучите семейства промысловых рыб. Результаты запишите по следующей форме:

	Семейство
	Представители семейства
	Форма тела, чешуя, плавники, позвоночник
	Особенности химического состава
	Особые отличительные особенности
	Использование в кулинарии

	
	
	
	
	
	


Задание 2.Определите качество натурального образца соленой рыбы

Пособия для работы: натуральные образцы охлажденной рыбы, стандарт, разделочные доски, ножи, линейки, тарелки, салфетки, весы.
                                                    Порядок выполнения работы.

1. Для органолептической оценки качества рыбы осмотру подвергают 3-5 кг охлажденной рыбы или 3-5 единиц потребительской тары, а при массе одного экземпляра рыбы более 2 кг осматривают не более трех экземпляров рыбы. При условии целостности потребительской упаковки тары и качества рыбы (без надрывов, проколов, пороков внешнего вида и т. п.) органолептической оценке подвергают продукты во всей отобранной таре.
2. Определите длину или массу каждого экземпляра рыбы. 
3. Определите цвет охлажденной рыбы. Производится оценка кожно-чешуйчатого покрова. У свежей рыбы слизь прозрачная, бесцветная. С уменьшением степени свежести слизь мутнеет и окрашивается, в зависимости от вида рыбы и степени потери свежести, в беловатый, молочный, кремовый, желтый, серо-кровавый и другие цвета Естественный серебристый цвет кожи мутнеет, образуются пятна и полосы (для определения цвета кожи тщательно смывается слизь). Открыв руками жаберные крышки, определяют цвет жабр. В зависимости от вида рыбы жабры могут быть ярко-красными, красными, темно-красными. По мере порчи они становятся красновато-коричневыми, розовыми, бледно-розовыми, обесцвеченными, грязновато-розовыми, темно-коричневыми и т. д. У свежей рыбы слизь в жабрах прозрачная, с ухудшением качества она мутнеет, из бесцветной превращается в розоватую, красную, вишнево-красную или зеленовато-красную. По мере хранения рыбы прозрачная роговица становится помутневшей или мутной.
3. Определите цвет мяса. В наиболее утолщенной части рыбы делают косой срез острым ножом. Отличают появление порчи рыбы: потускнение или тусклый цвет по всей толще мяса и покраснение его у позвоночника.
4. Дополнительным признаком является цвет анального кольца. У свежей рыбы анальное кольцо имеет розовый цвет, с ухудшением качества оно приобретает красноватую, серо-розовую, сероватую, серую, грязно-зеленую, грязно-красную окраску.
5. Консистенцию рыбы определяют визуально при легком нажатии на нее пальцами.
6. Запах охлажденной рыбы определяют в жабрах, а для большей объективности с помощью ножа или шпильки, введенных в тело рыбы между спинным плавником и приголовком, вблизи анального отверстия со стороны брюшка по направлению к позвоночнику, во внутренности через анальное отверстие. Запах мелкой охлажденной рыбы определяют по запаху слизи на поверхности. В случае сомнения в оценке запаха рыбу подвергают пробной варке, определяют запах пара, бульона или отварной рыбы. Одновременно определяют вкус рыбы и бульона.
8. Изучите технические требования для охлажденной рыбы по действующему стандарту.

9. Определите на основании нормативных документов качество образца охлажденной рыбы.
10. Запишите данные в таблицу по следующей форме:
	Показатели
	По стандарту
	Фактически
	Заключение

	1. Внешний вид

2. Разделка

3. Консистенция

4. запах
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Что относится к ликвидным остаткам?
2. Какова основная цель разделки рыбы?
3. Какими нормативно-техническими документами следует руководствоваться при определении качества мороженной рыбы?
4. Какое количество экземпляров подвергают осмотру для оценки качества, если каждый экземпляр имеет массу от 3 до 5 кг?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №24
Тема: «Оценка качества по стандарту рыбы вяленной и холодного копчения и распознавание ассортимента»

Цель: научиться давать оценку качества рыбы вяленной и холодного копчения по органолептическим показателям.
Студент должен уметь: распознавать рыб разных промысловых семейств, деликатесные рыбные товары, оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику рыбных товаров.
Оборудование: стандарт, образцы рыбы вяленной и холодного копчения.
    Задание 1. Определите качество образца вяленой рыбы.

Порядок выполнения работы

Определите качество натурального образца и дайте по нему заключение. Акт оценки качества рыбы составьте в произвольной форме.

Решите задачу.
При оценке качества вяленого леща неразделанного обнаружено следующее: рыба средней упитанности, поверхность чистая, брюшко ослабевшее и пожелтевшее, сбитая чешуя, незначительный налет выкристаллизовавшейся соли, консистенция слегка ослабевшая, вкус и запах, свойственные вяленой рыбе. Содержание соли 15%, влаги 40%. Дайте заключение о качестве товара.

Задание 2.

1.Определите семейство, к которому относится образец рыбы, ее название и способ обработки.

2.Определите и запишите величину рыбы.

3.Укажите, какие нормативно-технические документы необходимы для выполнения работы.

4.Определите товарный сорт рыбы. Ознакомьтесь с техническими требованиями, упаковкой, маркировкой, транспортированием и хранением рыбы холодного копчения, органолептическими и физико-химическими показателями. Сравнение с фактическим состоянием предложенного образца.

Оформите в виде следующей таблице:

	показатели
	фактически
	По стандарту
	Заключение о сорте

	Внешний вид

Цвет

Консистенция

Вкус и запах
	
	
	


Решите задачу

Дайте заключение о качестве атлантической жирной неразделанной сельди холодного копчения, у которой обнаружены следующие пороки: поверхность слегка покрыта жиром, два непрокопченных  белых пятна, плотная консистенция мяса

Контрольные вопросы 

1.Какая вяленая рыба по способу разделки чаще всего поступает в продажу?

2.Каковы отличия качества рыбы холодного копчения по сортам?

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

4.Каков режим и срок хранения рыбы вяленой и холодного копчения?

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	40
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Решение задачи
	20
	Правильность решения задачи- 10 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Практическое занятие № 13.

Тема: «Распознавание семейства промысловых рыб по плакатам и альбомам. Установление отличительных признаков рыб, наиболее часто используемых в предприятиях общественного питания»
Цель: научиться распознавание семейства промысловых рыб.
Студент должен уметь: распознавать рыб разных промысловых семейств, деликатесные рыбные товары, оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику рыбных товаров.
Оборудование: стандарт, учебники, плакаты, справочники.
Порядок выполнения задания
Задание 1. Определите семейство и виды рыб по планшетам с рисунками рыб. Полученные результаты сведите в следующую таблицу:

	Внешние признаки


	Семейство
	Название рыб (представители семейства)
	Особые отличительные особенности

	Окраска
	Наличие боковой линии
	Форма тела, чешуя, количество и  расположение плавников
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание 2. Заполните следующую таблицу:

	Семейство
	Вид
	Характеристика мяса
	В каком виде поступают в продаже

	1.Осетровые
	Осетр
	Белое, жирное, вкусное
	В живом, мороженном, копченом, консервированном

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Почему одну из рыб семейства лососевых называют красной?
2.Чем отличаются рыбы семейства лососевых от рыб семейства осетровых?
3.У каких рыб вкусовые свойства улучшаются после посола?
4.В чем заключается пищевая ценность мяса рыбы?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Практическое занятие № 14.

Тема: «Распознавание ассортимента рыбных деликатесных товаров в магазине и по стандартам»

Цель: научиться распознавание ассортимента рыбных деликатесных товаров.
Студент должен уметь: распознавать рыб разных промысловых семейств, деликатесные рыбные товары, оценивать их качество.

Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику рыбных товаров.
Оборудование: стандарт, учебники, справочники.

Порядок выполнения задания
Задание 1. Рассмотрите классификацию и ассортимент икры рыб по стандарту. Оформите в виде нижеследующей таблицы, укажите деление ее на товарные сорта.
	Икра осетровых рыб
	Икра лососевых рыб
	Икра частиковых рыб

	Зернистая
	Паюсная
	Ястычная
	Зернистая
	Ястычная
	Делика-тесная
	Пробойная
	Ястыч-ная

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Изучите требования к качеству зернистой икры осетровых рыб, используя стандарты, учебник товароведения, справочник.

	Показатели качества
	Зернистая икра баночная осетровых рыб, сорт
	Паюсная икра баночная осетровых рыб, сорт

	
	высший
	1-й
	2-й
	высший
	1-й
	2-й

	Внешний вид
	
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	
	

	Вкус и запах
	
	
	
	
	
	

	Массовая доля поваренной соли, % не более
	
	
	
	
	
	

	Наличие консервантов
	
	
	
	
	
	

	Влажность, % не более
	
	
	
	
	
	


Задача 1.
При оценке качества белковой икры зернистой обнаружено следующее: цвет икры черный, однородный по всей массе; вкус и запах, близкие к икре зернистой из осетровых рыб; икринки одинакового размера, но около 20% лопнувших; при  легком нажатии целых икринок они лопаются. Содержание соли по данным лаборатории 6%. Дайте заключение о качестве товара в соответствии с требованиями стандарта.

Задача 2.                                              
При оценке качества 3 банок по 50 см3 лососевой зернистой икры обнаружено, что икринки чистые, целые, в банке содержится незначительное количество лопанца, имеется слабый привкус горечи и остроты, запах приятный, содержание соли 6,5%. Объем банки – 51 см3; 2 банки – 48 см3; 3 банки – 49 см3. Дайте заключение о качестве икры. Возможна ли реализация данной икры? Ваши действия как коммерсанта, если в качественном удостоверении указан 1-й сорт.
Контрольные вопросы.

1. Каков принцип классификации  икры рыб?
2. Что означает маркировка  000, 00, 0, Х?

3. Какова особенность упаковки зернистой баночной икры осетровых?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	40
	Правильность выполнения одного показателя- 20 баллов

	Решения задач
	40
	Правильность решения задачи- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	20
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010

Лабораторная работа №25
Тема: «Определение вида и категории яйца по органолептическим и физико-химическим показателям»
Цель: научиться давать оценку качества яиц по органолептическим показателям.
         Студент должен уметь: определять вид и категорию яйца.
Студент должен знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику яйца и продуктов его переработки;
Оборудование: стандарт, образцы яиц.
Задание 1. Определите запах и вкус яиц.
Пособия для работы: водяная баня или кастрюля, штатив, горелка, термометр, марля, стеклянная палочка, чайная ложка, стакан с водой, яйцо.
Порядок выполнения работы.
1. Вскипятите воду на водяной бане. Для этого баню с водой установите на кольцо штатива, укрепите термометр так, чтобы он показывал температуру воды, и нагревайте воду до кипения.
2. Приготовьте яйцо для варки, завернув его в марлю, которую завяжите
в
виде узла. Через узелок проденьте стеклянную палочку.

3.
Узелок с яйцом опустите в кипящую воду так, чтобы он висел в воде,
опираясь концами стеклянной палочки на стенки банки. Прекратите
нагревание воды и определите ее температуру после опускания
узелка с яйцом. Держите яйцо в воде при температуре 90º С в течении

7мин., при 80º С - в течение 8 мин., а при 70º- в течение 9 мин.
Срок варки яйца запишите.


4. Сваренное яйцо охладите, опустив его на 5 мин. в стакан с водой комнатной температуры.
5. Определите запах сваренного яйца. Разбейте яйцо со стороны воздушной камеры и понюхайте.
6. Определите вкус белка и желтка. Возьмите ложечкой сначала немного белка, а затем немного желтка.
Задание 2. Определите свежесть яиц выпивкой.

Пособия для работы: кривые ножницы, блюдце.
Порядок выполнения работы.
1. Сделайте ножницами на скорлупе яйца продольное отверстие размером 15 - 20 мм и содержимое яйца осторожно вылейте в блюдце.
2. Наблюдайте форму желтка. У свежего яйца желток в виде выпуклого полушария, а у долголежалого яйца желток имеет приплюснутую форму.
3. Определите цвет желтка и белка, наличие или отсутствие пятен на них, характер этих пятен и др.
4. Определите запах выливки.
5. Дайте заключение о свежести яичной массы (выливки).
6. Результаты работы запишите по следующей форме:
	Вид и категория куриных яиц
	состояние
	цвет
	дефекты
	Вывод о свежести

	
	белка
	желтка
	Воздушной камеры и ее размер
	желтка
	белка
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Какие основные показатели качества положены в основу деления куриных яиц на категории?
2. Перечислите дефекты яиц.
3. Расшифруйте маркировку яиц: Д 1, С 2.
4. Какой из способов исследования яиц дает более точные показатели овоскопирование или выпивка?
5. Как необходимо хранить яйца?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного показателя- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной л итературы:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 2008
2. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров. М.: Академия, 2010
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