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Дисциплина Товароведение продовольственных товаров
Преподаватель Назарова Тамара Германовна
Адрес электронной почты: nazarova.tamara19@mail.ru
Тема раздела: «Качество пищевых продуктов»
Тема урока: «Качество пищевых продуктов и методы его определения
Пояснение к уроку:  Внимательно  изучите материал.
   Качество пищевых продуктов  -  это совокупность свойств продукции, обусловливающих ее пригодность для удовлетворения определенных потребностей в соответствии с назначением. Качество пищевых продуктов должно соответствовать требованиям стандартов. Качество любого пищевого продукта определяется по характерным для него свойствам,  который называют показателями качества. 
    Существенное влияние на формирование и сохранение качества пищевых продуктов оказывают вид и качество сырья, способы и условия производства, упаковка и состояние тары, транспортирование и хранение.
    Качество пищевых продуктов определяют органолептическим и измерительным (лабораторным) методами.
    Органолептическим методом определяют качество продуктов с помощью органов чувств: зрения, осязания, обоняния и слуха. Этим методом устанавливают внешний вид, вкус, цвет, запах, консистенцию (структуру) продукта. На предприятии общественного питания этот способ считается основным и дополняется пробной варкой или жаркой продукта, качество которого сомнительно.
   Измерительный(лабораторный) метод позволяет с помощью приборов, реактивов определить физические свойства (удельная масса, плотность продуктов, температура их плавления и застывания, вязкость, интенсивность окраски); химические свойства (массовая доля влаги, белков, жиров, углеводов, органических кислот, минеральных веществ, вредных и ядовитых примесей); микробиологические свойства (наличие болезнетворных и портящих пищевые продукты микробов); физиологические свойства (энергетическую ценность, усвояемость, пищевую безвредность и безопасность продукта для жизни и здоровья человека.
    Для исследования качества берут среднюю пробу- образец партии продукта из разных мест упаковки. Пробу, иногда, отбирают специальным щупом. Порядок отбора средней пробы указывают в стандартах.
    Штрих-код – это маркировка, нанесенная на этикетку и упаковку товара в виде многоразрядных чисел в десятичной системе исчисления с кодированием каждой цифры в виде черных полос на белом фоне, которые легко различаются специальными средствами считывания. 
    Информация о товаре хранится в штриховом коде за счет использования различного соотношения ширины штрихов и пробелов. Признаком кода служат две длинные черты в начале и в конце его. Каждому виду изделий присваивается свой номер.
    Наиболее распространенным стандартом штриховых кодов являются 
EAN-13, состоящий из 13 цифр:
1) Код страны-поставщика товара (первые две-три цифры);
2) Код предприятия -изготовителя продукции (следующие пять цифр);
3) Код товара (последующие пять цифр)- информация о товаре: наименование, потребительские свойства, размер, масса, цвет;
4) Убедиться в подлинности и доброкачественности товара, если 13-я цифра-контрольная совпадает с результатом считывания всех кодов прибором - сканером. 
Одним из критериев показателя качества продукции являются следующие данные, нанесенные на каждой единицы упаковки: юридический адрес производителя, дата изготовления, срок годности и условия хранения продукта, химический состав или пищевая ценность, энергетическая ценность, обозначение нормативного ГОСТ или технического ТУ документа, в соответствии с которыми изготовлен продукт.
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Пояснение к уроку: 
1. Ответьте на контрольные вопросы по пройденной теме: «Пряности», «Приправы»
Контрольные вопросы:
1. Какие пряности и приправы применяют при приготовлении и отпуске блюд на предприятиях общественного питания?
2. Что относят к приправам?
3. [bookmark: _Hlk58165403]Дайте характеристику маслинам, оливкам, каперсам?
4. Дайте характеристику майонезу?
5. Перечислите дефекты приправ.
6. Перечислите семенные и листовые пряности.
7. Перечислите цветочные и плодовые пряности.
8. Перечислите дефекты пряностей.
9. [bookmark: _Hlk58165487]Какие требования к качеству предъявляются к приправам?
10. Какие требования к качеству предъявляются к пряностям?

