МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО ОБРАЗОВАНИЮ

Государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования

РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ
ТОРГОВО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ
(РГТЭУ)
Кафедра товароведения и экспертизы товаров 

Одобрено учебно-методическим советом 

факультета коммерции и маркетинга

ТОВАРОВЕДЕНИЕ И ЭКСПЕРТИЗА МОЛОЧНЫХ И ЖИРОВЫХ ТОВАРОВ

Учебно-методический комплекс

Специальность: 080401 Товароведение и экспертиза товаров
Москва 2009
Автор-составитель:

Иванова Светлана Викторовна, к.т.н., доцент;

Романюк Галина Григорьевна, к.т.н., доцент

Учебно-методический комплекс по дисциплине «Товароведение и экспертиза молочных и жировых товаров» составлен в соответствии с требованиями Государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования (основная образовательная программа) по специальности 080401 – Товароведение и экспертиза товаров.

Дисциплина входит в цикл дисциплин специализации и является обязательной для изучения.

©    Российский государственный торгово-экономический

университет, 2009
СОДЕРЖАНИЕ













         стр.

	1. Цели и задачи дисциплины
	4

	2. Требования к уровню освоения дисциплины
	5

	3. Объём дисциплины    
	7

	3.1  Объём дисциплины и виды учебной работы
	7

	3.2  Распределение часов по темам и видам учебной работы
	8

	4. Содержание курса   
	9

	5. Лабораторно-практические работы и задания для самостоятельной работы студентов
	12

	6.  Тематика контрольных работ и методические указания по их выполнению     
	41

	7. Вопросы для подготовки к зачету, экзамену     
	45

	8. Учебно-методическое обеспечение дисциплины       
	50

	8.1 Литература     
	50

	8.2  Методическое обеспечение дисциплины    
	51

	8.3  Материально-техническое и информационное 
	51

	9.  Инновационные технологии, используемые в преподавании дисциплины
	52

	
	


1. Цели и задачи дисциплины

Целью изучения дисциплины «Товароведение и экспертиза молочных и жировых товаров» является усвоение студентами знаний о потребительской стоимости  молочных и жировых товаров и приобретение умений проведения их экспертизы.

 Задачи курса:

· ознакомиться с основными понятиями, характеризующими потребительскую стоимость продовольственных товаров;

· факторами, формирующими и сохраняющими качество товаров;

· процессами, происходящими при хранении, и методами консервирования продовольственных товаров;

· классификацией и ассортиментом молочных и жировых товаров;

· особенностями их потребительской ценности;

· показателями качества и дефектами товаров;

· условиями и способами хранения молочных и жировых товаров;

с вопросами маркировки, упаковки и информации о товарах.

2. Требования к уровню освоения дисциплины

В результате изучения дисциплины специалист должен:

иметь представление:

· о потребительской ценности молочных и жировых товаров, возможных видах опасностей для человека, критериях безопасности;

· о прогрессивных способах и технологиях производства товаров;

· об основных проблемах научно- технического развития молочных и жировых отраслей по производству молочных и жировых товаров;

· о новых направлениях формирования ассортимента товаров;

· о решении проблем повышения качества сырья и готовой продукции;

· о научных подходах управления качеством продукции.

    знать:

· федеральные законы, подзаконные акты, нормативные документы в области материально- технического обеспечения торговых предприятий;

· нормативные документы, определяющие качество, производство, маркирование, упаковку, транспортирование и хранение товаров;

· факторы, формирующие качество молочных и жировых товаров;

· методы и правила отбора, образцов для анализа;

· методы контроля качества товаров в процессе хранения, транспортирования и реализации;

· гигиенические требования к качеству, в т.ч. безопасности сырья, потребительских товаров и упаковки;

· виды и методы идентификации молочных и жировых товаров;

· химический состав и пищевую ценность молочных и жировых товаров и их изменение в процессе хранения. 

    уметь:

· анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику;

· анализировать и работать с нормативными документами и законодательными актами;

· проводить идентификацию и обнаруживать фальсификацию товаров на всех этапах товародвижения;

· разрабатывать мероприятия по предупреждению дефектов и потерь;

· осуществлять приемку товаров по количеству и качеству;

· обеспечивать соблюдение правил и режимов транспортирования, хранения, реализации молочных и жировых товаров;

приобрести навыки:

· анализа состояния потребительского рынка;

· анализа ассортимента товаров;

· органолептической оценки качества молочных и жировых товаров.

владеть:

· информацией о новинках в ассортименте товаров;

· информацией о рынке молочных и жировых товаров.

иметь опыт:

· работы с нормативными документами;

-   оценки качества товаров.

                                     3. Объём дисциплины

3.1. Объём дисциплины и виды учебной работы

	
	Количество часов по формам обучения

	Вид учебной работы
	Очная
	Заочная
	Заочно-сокращенная

	№№ семестров
	7
	9
	6

	Аудиторные занятия:
	51
	12
	8

	Лекции
	19
	4
	-

	Лабораторно-практические работы
	32
	8
	8

	Самостоятельная работа
	94
	133
	90

	ВСЕГО ЧАСОВ НА ДИСЦИПЛИНУ
	145
	145
	145 -   47 ЧАС
ПЕРЕЗАЧЕТ

	Формы отчётности: контрольные работы, рефераты (количество, №№ семестров)
	
	КОНТР. Р-ТА
9 СЕМ
	КОНТР. Р-ТА
6 СЕМ

	Виды итогового контроля (экзамен, зачёт)

- №№ семестров
	ЗАЧЕТ,

ЭКЗАМЕН
7 СЕМ
	ЗАЧЕТ,
ЭКЗАМЕН

9 СЕМ
	ЭКЗАМЕН
6 СЕМ


3.2. Распределение часов по темам и видам учебной работы

Форма обучения   очная

	Название разделов и тем
	Всего часов по учебному плану
	Виды учебных занятий

	
	
	Аудиторные занятия, из них
	Самостоя-

 тельная

    работа

	
	
	Лекции
	Лабораторно-практические
	

	Раздел 1. Молоко и молочные товары
	61
	8
	12
	41

	Тема 1. Молоко 
	12
	2
	2
	8

	Тема 2. Кисломолочные продукты
	12
	2
	2
	8

	Тема 3. Молочные консервы 
	6
	-
	2
	4

	Тема 4. Мороженое
	4
	-
	-
	4

	Тема 5. Масло коровье
	12
	2
	2
	8

	Тема 6. Сыры 
	15
	2
	4
	9

	Раздел 2. Жировые товары
	74
	10
	16
	48

	Тема 7. Состав и свойства жиров
	10
	2
	-
	8

	Тема 8. Глицериды
	10
	2
	-
	8

	Тема 9. Растительные масла
	14
	2
	10
	2

	Тема 10. Жиры животные топлёные
	10
	2
	-
	8

	Тема 11. Маргарин, майонез
	20
	2
	6
	12

	Тема 12. Кулинарные, хлебопекарные и кондитерские жиры
	10
	-
	-
	10

	Раздел 3. Яйцо. Яичные товары
	10
	1
	4
	5

	Тема 13. Яйцо и продукты его переработки
	10
	1
	4
	5

	ИТОГО:
	145
	19
	32
	94


4. Содержание курса

Раздел 1. Молоко и молочные товары

Тема 1. Молоко 
 Химический состав и свойства основных компонентов молока. Факторы, влияющие на состав молока. Особенности химического состава молока других видов животных. Физико-химические свойства молока. Биохимические, химические физические процессы, протекающие в молоке под воздействием различных факторов. Влияние термической обработки на качество и сохраняемость молока. Виды молока. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза молока (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

 Тема 2. Кисломолочные продукты.
 Классификация. Химический состав, пищевое и диетическое значение кисломолочных продуктов. Ассортимент. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза кисломолочных продуктов (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

Тема 3. Молочные консервы.
 Классификация. Химический состав и пищевая ценность стерилизованных и сгущенных молочных консервов. Факторы, формирующие качество. Виды. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза молочных консервов (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

Тема 4. Мороженое.
 Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Виды. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза мороженого (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

 Тема 5. Масло коровье. 
 Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Ассортимент. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза масла коровьего (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

 Тема 6. Сыры. 
 Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие видовые особенности и качество сыров. Ассортимент   сычужных сыров. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза сыров (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

Раздел 2. Жировые товары
Тема 7. Состав и свойства жиров.

 Липиды: классификация и общие свойства. Жирные кислоты, их классификация и свойства. Характеристика предельных и непредельных жирных кислот, их количественное содержание в различных пищевых жирах. Влияние жирнокислотного состава на свойства жиров. 

 Тема 8. Глицериды.

 Строение, классификация и физико-химические свойства. Вещества, сопутствующие глицеридам: свободные жирные кислоты, фосфолипиды, стерины, витамины, провитамины, пигменты, воска. Их химическая природа, содержание в жирах, влияние на пищевую ценность и сохраняемость жиров. Изменение жиров при хранении. Факторы, влияющие на стойкость к окислению липидов. Показатели качества жиров. Классификация пищевых жиров.

 Тема 9. Растительные масла.

 Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество растительных масел. Рафинация масел. Физические, химические и физико-химические методы очистки масел. Влияние различных способов очистки на химический состав, пищевую ценность и сохраняемость растительных масел. Ассортимент растительных масел. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. 

 Тема 10. Жиры животные топленые.
 Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество животных жиров. Ассортимент. Характеристика основных видов животных жиров. Оценка качества. Дефекты,  причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения.

 Тема 11. Маргарин, майонез
 Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество маргарина. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и режим хранения. 
 Классификация майонеза. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество майонеза. Оценка качества. Дефекты технологические, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Дефекты, возникающие при нарушении условий и сроков хранения.

Тема 12. Кулинарные, хлебопекарные и кондитерские жиры.
Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. 

Раздел 3. Яйцо. Яичные товары
Тема 13. Яйцо и продукты его переработки.
 Значение яичных товаров в питании. Классификация. Оценка качества. Дефекты яиц, причины их появления и меры предупреждения. Способы хранения яиц. Продукты переработки яиц. Мороженые яичные продукты и яичный порошок. Виды. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза яиц (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).

           5. Лабораторно-практические работы и задания для самостоятельной работы студентов
Тема 1.  Молоко

                     Лабораторно-практические работы

Цель работы: Изучить классификацию и провести экспертизу молока.

 Материальное обеспечение:

1. ГОСТ 26809-86 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб к анализу.

2. ГОСТ 3622-68  Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.

3. ГОСТ Р 52090-2003 Молоко питьевое. Технические условия.

4. ГОСТ Р 51917-2002 Продукты молочные и молокосодержащие. Термины и определения.

5. ГОСТ 17527-2003 Упаковка. Термины и определения.

6. ГОСТ 3623-73 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации.

7. ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титрометрические методы определения кислотности.

8. ГОСТ 3625-84 Молоко и молочные продукты. Методы определения плотности.

9. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.

10. ГОСТ 23327-98 Молоко и молочные продукты. Методы измерения массовой доли общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка.

11. ГОСТ 28283-89 Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов.

13. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

 Задание 1.     Изучить классификацию молока и выписать характеристику по составу и пищевой ценности.

По результатам изучения письменно ответить на вопросы:

1. Какие вещества молока обусловливают пищевую ценность.

2. В чем заключаются особенности состава и свойств белков молока.

3. В чем заключаются особенности состава и свойств молочного сахара.

4. В чем особенности минерального состава молока.

5. Перечислите витамины молока.

6. Каково основное назначение пастеризации и стерилизации молока.

  Задание 2.  Выписать базисные нормы качества молока.

Задание 3.   Провести экспертизу молока.

1. Определить органолептические показатели: внешний вид, консистенцию, вкус и запах, цвет.

2. Определить плотность молока.

3. Определить массовую долю белка.

4. Определить кислотность молока.

5. Определить массовую долю жира.

6. Определить пастеризацию молока.

     По полученным результатам составить итоговую таблицу:

	Наименование показателя
	Норма по ГОСТ
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


Задание 4.    Выписать показатели безопасности молока.
Задание 5.   Рассмотреть ситуацию.

1. При оценке качества установлено, что образцы молока коровьего пастеризованного 2,5 и 6%-ной жирности, имеют чистый вкус и запах, цвет белый со слегка желтоватым оттенком, по консистенции и внешнему виду – однородные жидкости без осадка, у молока 6%-ной жирности – незначительный отстой сливок. На титрование 10 мл обоих видов молока пошло по 2,2 мл 0,1Н раствора щелочи (к=0,963). Плотность при 14°С молока 2,5%-ной жирности – 1,030 г/см3, а молока 6%-ной жирности – 1,025 г/см3.   Произведите расчеты, сделайте заключение о качестве и дайте рекомендации по реализации. 

Задания для самостоятельной работы
   Молоко и молочные продукты обладают высокими вкусовыми  достоинствами, содержат все питательные вещества, необходимые для нормального роста и развития живого организма, причем форма содержания этих веществ в молоке наиболее оптимальна для усвоения, поэтому увеличение потребления молока и молочных продуктов имеет большое значение в обеспечении сбалансированного питания. Необходимо иметь в виду , что одним из главных направлений рационального использования молочного сырья является комплексное использование всех составных частей молока, а именно переработка нежирного молока, пахты, сыворотки. Переработка этого сырья позволяет увеличивать производство биологически полноценных маложирных продуктов питания.
   При изучении данной темы важно запомнить средний химический состав молока, знать характеристику всех составных частей, особое внимание, обратив на их питательную ценность, на изменение в процессе обработки молока и при получении различных продуктов. Из физико-химических свойств молока особое внимание надо обратить на плотность, кислотность и буферную емкость, понять значение их при определении натуральности, свежести молока, при получении кисломолочных продуктов и сыров. Рассматривая химический состав и свойства молока отдельных видов сельскохозяйственных животных, следует отметить характерные особенности для каждого вида, обратив внимание на различия в соотношении белков, и иметь в виду, что молоко всех видов животных обладает высокой питательной ценностью                             Вопросы для самопроверки:

   1. В чем заключается особенности жирнокислотного состава молочного жира по сравнению с жирами другого происхождения?

  2. В чем особенности состава и свойств лактозы в сравнении с сахарозой?

  3. Укажите вещества, обусловливающие желтый цвет молока?

   4. Укажите отличительные особенности состава и свойств молока: а) овечьего; б) буйволиного;  в) кобыльего от коровьего.

   5. Какие вещества молока обусловливают его кислотность?

   6. Как изменится при пастеризации молока: а) казеин; б) альбумин; в) жир; г) лактоза?

   7. Укажите особенности состава молока: а) белкового; б) пастеризованного 3,2% жирности; в) стерилизованного 1,5% жирности?

   8. Перечислите показатели качества, нормируемые ГОСТом на молоко пастеризованное?            
     9. Решите задачу:     
        В магазин поступила партия молока пастеризованного 2,5%-ной жирности. Температура молока 7°С, кислотность 19°Т. В процессе хранения при температуре 22°С в течение 9 часов молоко свернулось и выделилась сыворотка, кислотность возросла до 25°Т. Объясните причины, вызвавшие изменение качества и дайте рекомендации по реализации.
Тема 2. Кисломолочные продукты

                     Лабораторно-практические работы

Цель работы: Познакомиться с различными видами кисломолочных продуктов и произвести экспертизу одного из видов

Материальное обеспечение:

1. ГОСТ 26809-86 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб к анализу.

2. ГОСТ 3622-68  Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.

3. ГОСТ Р 51917-2002 Продукты молочные и молокосодержащие. Термины и определения.

4. ГОСТ 17527-2003 Упаковка. Термины и определения.

5. ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титрометрические методы определения кислотности.

6. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.

7. ГОСТ 23327-98 Молоко и молочные продукты. Методы измерения массовой доли общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка.

8. ГОСТ Р 52093-2003 Кефир.  Технические условия.

9. ГОСТ Р 52095-2003 Простокваша. Технические условия.

10. ГОСТ  51331-99 Продукты молочные. Йогурты. Общие технические условия.

11. ГОСТ Р 52092-2003 Сметана. Технические условия.

12. ГОСТ Р 52096-2003 Творог. Технические условия.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов

14. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

Задание 1.Изучить классификацию кисломолочных продуктов.

По результатам изучения письменно ответить на вопросы:

1. В чём отличие кефира от простокваши и  йогурта.

2. Какие кисломолочные продукты относят к продуктам простого брожения.

3. Какие кисломолочные продукты относят к продуктам смешанного брожения

4. В чём заключаются особенности состава и пищевой ценности сметаны.

5. В чём заключаются особенности состава и пищевой ценности творога. 

Задание 2. Выписать базисные нормы качества простокваши, кефира, йогурта, сметаны, творога.

Задание 3 .  Провести экспертизу простокваши, кефира, творога.

1. Определить органолептические показатели: внешний вид, консистенцию, вкус, запах, цвет.

2. Определить массовую долю жира.

3. Определить массовую долю белка.

4. Определить массовую долю влаги.

5. Определить кислотность.

По полученным результатам составить итоговую таблицу

	Наименование показателей
	Нормы по ГОСТ 
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


       Задание 4.  Выписать показатели безопасности кисломолочных продуктов.
Задание 5. Рассмотреть ситуацию.

1. В магазин  поступила партия простокваши 1%-ной жирности в количестве 105 ящиков и партия кефира 2,5%-ной жирности в количестве 120 ящиков. Продукция расфасована в бумажные пакеты (по 1,0 л). В удостоверении о качестве указаны дата и час выработки. При приёмке по качеству установлено, что вкус и запах, консистенция, цвет простокваши и кефира соответствует требованиям стандарта. Примите продукцию по качеству, определите объём выборки. И дайте рекомендации по реализации, если при определении титруемой кислотности на 10 мл    простокваши и кефира пошло соответственно 11,3 и 10,5 мл  0,1  раствора щелочи (к=0,988)

                              Задания для самостоятельной работы  
    Кисломолочные продукты – это молочные продукты, вырабатываемые сквашиванием молока или сливок чистыми культурами молочнокислых бактерий с добавлением или без добавления дрожжей и уксусных бактерий.
    При изучении этой темы необходимо, прежде всего, четко представить, в чем  заключается диетическая и пищевая ценность кисломолочных продуктов, биологические и физико-химические основы их производства, а также усвоить характерные особенности получения и свойств отдельных видов продуктов, показатели их качества, условия и сроки хранения.

                                        Вопросы для самопроверки:    
   1. Какие процессы лежат в основе производства кисломолочных продуктов?

   2. Какие вещества обусловливают пищевую ценность и высокую усвояемость кисломолочных продуктов?

   3. Какие кисломолочные продукты относят к продуктам: а) простого брожения; б) смешанного брожения?

   4. Какие основные показатели качества нормируются ГОСТом на: а) простоквашу; б) кефир; в) йогурт; г) сметану; д) творог?

    5. Каковы условия и сроки хранения кисломолочных продуктов?

    6. Решите задачу:
        В торговое предприятие поступило 90 ящиков с кефиром 3,2%-ной жирности и 80 ящиков с простоквашей 2,5%-ной жирности. Продукция расфасована в бумажные пакеты (1.0 л). При приёмке товара была сделана  выборка и в результате  органолептического анализа установлено, что кефир имеет острый кисломолочный вкус и запах, цвет – молочно- белый с кремовым оттенком, консистенция – неоднородная. Простокваша имеет кисло -   молочный вкус и запах, однородный сгусток. Определите объём  выборки и сделайте заключение о качестве.
Тема 3. Молочные консервы

                     Лабораторно-практические работы

Цель работы: Изучить классификацию и провести экспертизу молочных консервов.

Материальное обеспечение:

1. ГОСТ 26809-86 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб к анализу.

2. ГОСТ 3622-68  Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.

3. ГОСТ Р 51917-2002 Продукты молочные и молокосодержащие. Термины и определения.

4. ГОСТ 17527-2003 Упаковка. Термины и определения.

5. ГОСТ 1923-78 Консервы молочные. Молоко сгущенное стерилизованное в банках. Технические условия.

6. ГОСТ 4495-87 Молоко цельное сухое. Технические условия.

7. ГОСТ 10970-87 Молоко сухое обезжиренное. Технические условия.

8. ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титрометрические методы определения кислотности.

9. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.

10. ГОСТ 23327-98 Молоко и молочные продукты. Методы измерения массовой доли общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка.

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов.

12. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

Задание 1. Изучить классификацию молочных консервов.

По результатам изучения письменно ответить на вопросы: 

1. Перечислить виды молочных продуктов консервированных: а) сахаром; б) стерилизацией; в) обезвоживанием.

2. В чём отличие молочных консервов от натурального молока.

3. В чём заключается особенности состава и пищевой  ценности сухих и сгущённых молочных консервов.

Задание 2. Выписать базисные нормы качества сухого и сгущённого молока.

Задание 3.Провести экспертизу  сухого молока.

1. Определить органолептические показатели: вкус и запах, консистенцию, цвет.

2. Определить массовую долю влаги.

3. Определить кислотность сухого молока.

4. Определить индекс растворимости сухого молока.

5. Определить массовую долю жира.

6. Определить массовую долю белка.

 По полученным результатам составить итоговую таблицу

	Наименование показателей
	Нормы по ГОСТ 
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


Задание 4.  Выписать показатели безопасности сухого молока.

Задание 5. Изучить дефекты молочных консервов, указать причины их возникновения.

                              Задания для самостоятельной работы 
    Молочные консервы - это молочные продукты, вырабатываемые  из молока путем выпаривания части воды и консервирования стерилизацией (сгущенные стерилизованные молочные продукты) или добавлением сахара (сгущенные молочные продукты с сахаром), а также путем высушивания молока (сухие молочные продукты).
    Необходимо уяснить принципы консервирования молока. Следует внимательно разобраться в факторах, формирующих качество сгущенных и сухих молочных консервов. Необходимо рассмотреть виды молочных консервов; изучить показатели качества, условия и сроки хранения, а также возможные дефекты и меры их предупреждения.

                                   Вопросы для самопроверки:
    1.Назовите отличительные признаки процессов производства различных видов молочных консервов?

    2. Перечислите основные показатели качества, нормируемые ГОСТом на: а) молоко сгущенное; б) молоко сухое?      
    3. В чем особенности состава и свойств сухих молочных продуктов, 
редназначенных для детского питания? 

    4. Составьте блок-схему ассортимента молочных консервов, предназначенных для детского и диетического питания, с учетом их основных классификационных признаков.

Тема 4. Мороженое (для самостоятельного изучения)
                              Задания для самостоятельной работы 
    Мороженое - представляет собой продукт, полученный замораживанием жидкой смеси, которая содержит в определенном соотношении молочное продукты или фруктово-ягодное сырье.

    При изучении  мороженого необходимо обратить особое внимание на химический состав и пищевую ценность, уяснить влияние отдельных процессов производства на качество. Следует ознакомиться с различными видами мороженого, показателями качества, дефектами, условиями и сроками хранения. 

Вопросы для самопроверки:
    1. Какое основное сырье используется для производства мороженого: молочного, сливочного, пломбира, плодово-ягодного?

    2. Укажите органолептические, физико-химические и микробиологические показатели качества мороженого?

    3. Объясните сущность процессов производства мороженого?

    4. Укажите дефекты мороженого, условия и сроки хранения?

    5. Проведите сравнительную характеристику 2-х, 3-х видов мороженого по химическому составу и пищевой ценности, результаты оформите в виде таблицы:
	  Вид мороженого
	   Химический состав
	   Пищевая ценность

	
	
	

	                  Вывод:
	
	


Тема 5. Масло коровье

                                 Лабораторно-практические работы
Цель работы: Изучить классификацию и провести экспертизу масла.

Материальное обеспечение:
1. ГОСТ 26809-86 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб к анализу.

2. ГОСТ 3622-68  Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.

3. ГОСТ Р 52176-2003 Продукты маслоделия и сыроделия. Термины и определения.

4. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.

5. ГОСТ 37-91 Масло коровье. Технические условия.

6. ГОСТ 26809 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб к анализу.

7. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов.

8. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

Задание 1. Изучить классификацию сливочного масла и выписать характеристику по составу и пищевой ценности.

По результатам изучения письменно ответить на вопросы.

1. Методы получения сливочного масла.

2. Какие компоненты сливочного масла обусловливают его биологическую ценность.

3. Перечислите основные дефекты сливочного масла, укажите причины их возникновения.

4. По каким показателям сливочное масло делят на сорта.

5. Укажите основные направления ассортимента сливочного масла.

Задание 2.Выписать базисные нормы качества сливочного масла.

Задание 3Провести экспертизу сливочного масла.

1. Определить органолептические показатели: внешний вид, запах, консистенцию, цвет.

2. Определить массовую долю жира.

3. Определить массовую долю влаги.

4. Определить кислотность.

По полученным результатам составить итоговую таблицу

	Наименование показателей
	Нормы по ГОСТ 
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


Задание 4.Выписать показатели безопасности сливочного масла.

Задание 5.Рассмотреть ситуацию.

1. При поступлении в магазин партии сладко-сливочного любительского несолёного масла расфасованного в виде брусков в пергаменте, установлено, что упаковка и маркировка – правильные; цвет – неоднородный, консистенция - крошливая, кислый вкус. При определении массовой доли влаги, после высушивания навески-10,05г, масса её составила 8,05г. Массовую долю жира определили расчётным методом (СОМО любительского масла – 2,0%) сделайте заключение о качестве (сорте) и дайте рекомендации по хранению и реализации. 

                              Задания для самостоятельной работы
    Коровье масло представляет собой концентрированный жировой продукт, который получают либо сбиванием сливок средней жирности в маслоизготовителях периодического или непрерывного действия, либо методом преобразования высокожирных сливок на поточных линиях.
    Следует усвоить химический состав и пищевую ценность масла и уяснить основные факторы, влияющие  на формирование его качества в процессах производства (методом сбивания и преобразования высокожирных сливок). 
    Прежде чем приступить к изучению различных видов сливочного масла необходимо уяснить основные направления формирования ассортимента за счет увеличения биологической ценности. Следует обратить внимание на особенности производства, состава и свойств различных видов масла, в том числе и нетрадиционных видов. Для лучшего усвоения ассортимента сливочного масла рекомендуется ознакомиться с нижеследующей схемой.

    Необходимо знать принципы деления масла на сорта и правила оценки качества. Серьезное внимание надо уделить изучению процессов,  протекающих в масле при различных условиях хранения, которые могут вызвать появление в нем дефектов. Следует рассмотреть факторы, способствующие сохранению качества масла при транспортировании и хранении.

    Показатели качества, упаковку, условия и сроки хранения масла рекомендуется изучить по соответствующему ГОСТу.

                                   Вопросы для самопроверки:
    1. В чем заключается пищевая ценность коровьего масла?

    2. Дайте сравнительную характеристику процессам производства масла методами сбивания и преобразования высокожирных сливок?

    3. В чем особенность производства кислосливочного масла по сравнению со сладкосливочным, и как она отражается на  его свойствах и стойкости при хранении?

    4. Перечислите признаки качества, положенные в основу деления масла на сорта

    5. Каковы требования к таре и упаковочным материалам для масла?

    6. Изложите условия транспортирования и хранения коровьего масла?

    7. Решите задачу:
       В торговое предприятие поступило масло Крестьянское в картонных ящиках в количестве 50 штук. При приёмке по качеству установлено, что упаковка и маркировка – правильная, цвет - однородный, консистенция и внешний вид - удовлетворительные, слабо салистый привкус. Определите объем выборки и сделайте заключение о качестве. 
Тема 6. Сыры

                        Лабораторно-практические работы
Цель работы: Изучить классификацию сыров. Провести экспертизу сыров  сычужных твёрдых.                                                                                                                                                                         

Материальное обеспечение:

1. ГОСТ 26809-86 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб к анализу.

2. ГОСТ 3622-68  Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.

3. ГОСТ Р 52176-2003 Продукты маслоделия и сыроделия. Термины и определения.

4. ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титрометрические методы определения кислотности.

5. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.

6. ГОСТ 23327-98 Молоко и молочные продукты. Методы измерения массовой доли общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка.

7. ГОСТ 7616-85 Сыры сычужные твердые. Технические условия.

8. ГОСТ 11041-88 Сыр Российский. Технические условия.

9. ГОСТ 27568-87 Сыры сычужные твердые для экспорта. Технические условия. 

10. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов

11. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

Задание 1. Изучить классификацию сычужных сыров.

По результатам изучения, письменно ответить на вопросы:

1. Как классифицируют сыры по способу свёртывания молока.

2. Как классифицируют сыры по способу обработки сырного сгустка и созреванию.

3. Какие сыры относят к группе твёрдых сычужных сыров: а) с высокой температурой второго нагревания; б) с низкой температурой  второго нагревания.

4. В чём заключается чеддаризация сырной  массы,  и каковы особенности сыров этой группы.

5. На какие группы делят мягкие сычужные сыры. 

Задание 2. Выписать базисные нормы качества твёрдых сычужных сыров.

Задание 3. Провести экспертизу твердых сычужных сыров.

1. Определить органолептические показатели: вкус и запах, консистенцию, рисунок сырного теста, цвет теста, внешний вид, упаковку и маркировку.

2. Провести балльную оценку и установить сорт сыра.

3. Определить массовую долю влаги.

4. Определить массовую долю жира.

5. Определить кислотность.

По полученным результатам составить итоговую таблицу

	Наименование показателей
	Нормы по ГОСТ 
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


Задание 4. Выписать показатели безопасности сыров.

Задание 5.Рассмотреть ситуацию.

1. При приемке на оптовой базе сыра Советского высшего сорта в количестве 30 партий сыра установили, что маркировка и упаковка сыров правильная и полная; 20 партий сыра имеют удовлетворительный внешний вид, хороший, явно выраженный сырный сладковатый, слегка пряный вкус и запах, хорошую консистенцию, равномерный цвет и рисунок; в 6-ти партиях сыра обнаружена сильно колющаяся консистенция (остальные показатели хорошие), а в 4 партиях – значительная горечь и сильно крошливая консистенция (остальные показатели удовлетворительные). Сделайте заключение о качестве, определите сорт и дайте рекомендации по реализации.

                              Задания для самостоятельной работы  

    Сыры представляют собой продукт, содержащий в концентрированном виде белки, липиды, минеральные и другие вещества молока, которые получают из молока путем свертывания казеина сычужным ферментом с последующей обработкой свернувшегося сгустка. В зависимости от способа обработки сгустка и созревания сыры делятся на твердые и мягкие.

    Необходимо усвоить химический состав и пищевую ценность сыров, а также понять принципиальные основы классификации сыров. Изучая производство сычужных сыров, надо выяснить значение каждого процесса в формировании качества. Необходимо разобраться, как в результате микробиологических, ферментативных и биохимических процессов, протекающих в сыре при его изготовлении и созревании, готовый продукт приобретает новые, по сравнению с молоком, весьма ценные органолептические и питательные свойства.

    Особое внимание рекомендуется обратить на процессы созревания, при которых все составные части сырной массы претерпевают сложные биохимические и физико-химические изменения, в результате чего сыр приобретает свойственный ему вкус, запах, цвет, консистенцию, рисунок сырного теста.

    Следует понять, как применение тех или иных технологических операций в процессе выработки отдельных видов сыров обусловливает своеобразие микробиологических процессов, протекающих при их созревании, и как они отражаются на свойствах готового продукта. После этого следует изучить характерные особенности сыров разных видов в соответствии с требованиями ГОСТов.

    Необходимо уяснить, в чем заключается подготовка сыров к реализации, а также ознакомиться с их маркировкой, упаковкой, знать условия транспортировки и хранения сыров. Серьезное внимание должно быть уделено оценке качества сыров. В заключении нужно рассмотреть возможные дефекты сыров (зависящие от сырья, технологических процессов, режимов хранения), выяснить причины их возникновения и знать способы их устранения.    

Вопросы для самопроверки:
    1. В чем заключается пищевая ценность сыров?

    2. Объясните, какие факторы в процессе производства сыров оказывают влияние на формирование их качества?        

    3. Как изменяются составные части сыра в процессе производства и созревания?

    4. Укажите принцип деления твердых сычужных сыров на сорта?

    5. Как маркируют и упаковывают твердые и мягкие сыры?

    6. Перечислите дефекты сыров, объясняя причины, их вызывающие?  
 7. Решите задачу:
     На оптовую базу поступило две партии голландского сыра. При приемке по качеству установлено, что голландский брусковый сыр имеет хороший вкус, но слабовыраженный аромат, удовлетворительную консистенцию, неравномерный цвет и рисунок, хороший внешний вид и упаковку; голландский круглый сыр имеет кислый вкус, хорошую консистенцию, неравномерный рисунок, удовлетворительную упаковку. Определите качество, установите сорт и дайте рекомендации по реализации.

Раздел 2. Жировые товары

Тема 7. Состав и свойства жиров (для самостоятельного изучения)
Задания для самостоятельной работы
    Прежде чем приступить к изучению этой темы необходимо ознакомиться с состоянием, перспективами производства, потребления и торговли жирами. Рекомендуется запомнить объемы производства растительных масел, топленых животных жиров и маргариновой продукции.

    Изучение данной темы имеет особое значение не только для усвоения конкретного раздела товароведения, но и других разделов, для правильного понимания свойств различных продуктов, содержащих жиры, принципов оценки их качества, устойчивости в хранении.

    При изучении данной темы, прежде всего надо понять, что собой представляют жиры в химическом отношении. Следует рассмотреть свойства витаминов, фосфолипидов, стеринов и других веществ, сопутствующих жирам, иметь представление об их химической природе, знать содержание их в жирах растительного и животного происхождения, понять, какое влияние оказывают они на пищевую ценность и сохраняемость жиров. Необходимо основательно разобраться в вопросах пищевой ценности жиров. При этом важно понять, что, говоря о потребностях человека в жирах и их физиологической роли, подразумевают не собственно жиры, т.е. триглицериды, а весь комплекс веществ, входящих в природные жиры, которые правильнее обозначать термином жировые продукты, знать, что пищевая ценность жиров зависит от жирнокислотного состава и веществ, сопутствующих триглицеридам. Следует уяснить, что роль жировых продуктов в питании многогранна, довольно сложна и далеко не ограничивается их энергетической ценностью. Значение жиров в питании рассматривается как на уровне целостного организма и его отдельных систем, так и на уровне биологических мембран и молекулярных взаимодействий в них. Следует запомнить, что пищевые жиры должны удовлетворять следующим основным требованиям: характеризоваться пищевой ценностью, иметь хорошие органолептические свойства, обладать устойчивостью при хранении и кулинарной обработке.

    Необходимо понять, что жиры, вследствие особенностей химического состава, в процессе хранения могут подвергаться различным изменениям, в результате чего качество жиров и продуктов, содержащих жиры, снижается, Поэтому особое внимание надо уделить изучению процессов, обусловливающих изменение жиров, главным из которых является окисление.

 Необходимо уяснить, какие продукты окисления образуются в жирах, как они влияют на их свойства, вкус и запах, пищевую ценность. Следует учесть факторы, ускоряющие окисление жиров с тем, чтобы знать меры предупреждения жиров от окислительной порчи. 

Вопросы для самопроверки:
    1. Укажите классификацию липидов по их химической природе и дайте характеристику отдельных классов липидов?

    2. Какова химическая природа фосфатидов и стеринов и в чем заключается их важное физиологическое  значение?

    3. Укажите содержание витаминов в наиболее распространенных пищевых жирах и объясните их влияние на пищевую ценность и сохраняемость жиров?

    4. Какие процессы протекают в жирах при хранении, и к каким изменениям качества они приводят?

    5. Какие факторы способствуют ускорению окисления жиров?

    6. Укажите факторы, влияющие на сохраняемость жиров, и объясните их значение?

    7.  Напишите химические  реакции окисления и гидролиза жира. 
Тема 8. Глицериды (для самостоятельного изучения)
Задания для самостоятельной работы
    Поскольку основными компонентами пищевых  жиров являются триглицериды, то необходимо изучить их свойства как сложных эфиров глицерина и различных жирных кислот.
    Свойства глицеридов зависят от количественного соотношения в них предельных и непредельных кислот. Поэтому  рекомендуется запомнить формулы (эмпирические и структурные) наиболее распространенных жирных кислот, изучить их строение, вспомнив курс органической химии. Особое внимание следует уделить свойствам кислот и отметить  процентное содержание  кислот в различных жирах  при этом необходимо понять, какое влияние жирнокислотный состав оказывает на свойства жира: консистенцию, плотность, температуру плавления, пищевую ценность и сохраняемость.

Вопросы для самопроверки:
    1. Что представляют собой триглицериды в химическом отношении?

    2. От чего зависят физические и химические свойства триглицеридов?

    3. Как влияют предельные жирные кислоты, входящие в состав жиров на их свойства: температуру плавления, консистенцию, пищевую ценность и сохраняемость?

    4. Как влияют непредельные жирные кислоты на свойства жиров?

    5. Проведите сравнительную характеристику жирнокислотного состава различных жиров и оформите таблицу:
	Наименование жира
	Предельные жирные кислоты
	Непредельные жирные кислоты

	
	
	

	Вывод:
	
	


Тема 9. Растительные масла
Лабораторно-практические работы
Цель работы: Изучить классификацию и провести экспертизу растительного масла.
Материальное обеспечение:

1. ГОСТ 5471-83 Масла растительные. Правила приемки и методы отбора проб.

2. ГОСТ 5472-83 Масла растительные. Определение запаха, цвета и прозрачности.

3. ГОСТ 5475-80 Масла растительные. Метод определения йодного числа.

4. ГОСТ 5476-80 Масла растительные. Метод определения кислотного числа.

5. ГОСТ 5477-93 Масла растительные. Метод определения цветности.

6. ГОСТ 18848-73 Масла растительные. Показатели качества. Термины.

7. ГОСТ 11812-66 Масла растительные. Метод определения влаги и летучих веществ.

8. ГОСТ 26593-85 Масла растительные. Метод определения перекисного числа.

9. ГОСТ 5482-90 (ИСО 6320-85) Масла растительные. Методы определения показателя преломления (рефракции).

10. ГОСТ 1129-93 Масло подсолнечное. Технические условия.

11. ГОСТ 8808-91 Масло кукурузное. Технические условия.

12. ГОСТ 8807-94 Масло горчичное. Технические условия.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов

14. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования. 

Задание 1. Изучить классификацию растительных масел и выписать характеристику по составу и пищевой ценности.

По результатам изучения письменно ответьте на вопросы:

1. Методы получения растительных масел.

2. Методы очистки растительных масел.

3. Какой показатель лежит в основе деления растительных масел на торговые сорта и почему?

4. В чём особенности химического состава и пищевой ценности подсолнечного, оливкового и кукурузного масел.

5. Факторы, обусловливающие устойчивость  в хранении растительных масел.

6. Каким образом жирнокислотный состав влияет на свойства растительных масел.
Задание 2.Выписать базисные нормы качества растительного масла.

Задание 3.Провести экспертизу растительного масла:

    1.Определить органолептические показатели: прозрачность, запах, и вкус.

    2. Определить цветное число.

    3. Определить кислотное число.

    4. Определить массовую долю влаги и летучих веществ.

    5. Определить перекисное число.

    6. Определить йодное число.

По полученным результатам составить итоговую таблицу

	Наименование показателей
	Нормы по ГОСТ 
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


Задание 4.Выписать показатели безопасности растительного масла.

Задание 5.Рассмотреть ситуацию.

1. При приёмке по качеству подсолнечного масла установлено, что по органолептическим показателям его относят к 1-му сорту. При определении кислотного числа на титрование навески подсолнечного масла 2,30г израсходовано 3,1мл 0,1н раствора щёлочи (к=0,890); при определении йодного числа на титрование рабочего опыта (навеска = 0,1816) пошло 18,2 0,1 н раствора гипосульфита Na. 

Произведите расчёты, сделайте заключение о качестве.

                              Задания для самостоятельной работы
    Растительные масла представляют собой смесь триглицеридов высших жирных кислот и сопутствующих им веществ, извлекаемых из растительного масличного сырья.

    Необходимо усвоить, что биологические свойства растительных масел обусловлены высоким содержанием в них полиненасыщенных кислот (линолевой и линоленовой), а также фосфолипидами, стеринами и токоферолами.

    При изучении этой темы сначала следует ознакомиться с анатомическим строением и химическим составом важнейших масличных семян. Следует запомнить, что масло из высокомасличных семян получают в два приема: предварительным и окончательным обезжириванием. Необходимо усвоить физико-химичесую сущность извлечения жиров прессованием и экстрагированием, иметь представление о влиянии технологических процессов на выход масла и его качество; уяснить преимущества и недостатки каждого метода. Рекомендуется разобраться в схеме и физико-химической основе  рафинации жиров. Особенно важно знать влияние различных способов очистки (рафинации) на химический состав, пищевую ценность и сохраняемость жиров.

    При ознакомлении с ассортиментом растительных масел следует запомнить особенности их жирнокислотного состава и свойств.

    Показатели качества масел (в зависимости от способов очистки и сортов), а также расфасовку, упаковку, условия и сроки хранения рекомендуется изучить по соответствующим ГОСТам.     
                                  Вопросы для самопроверки:
    1. Дайте характеристику основным видам масличных семян?

    2.Охарактеризуйте факторы, влияющие на качество и сохраняемость растительных масел (сырье, метод извлечения жира, и степень очистки)?

    3.Укажите физико-химические основы извлечения жира из масличных семян методом прессования и экстрагирования? 

    4.Изложите правила упаковки, транспортирования, условия и сроки хранения растительных масел?
    5. Решите задачу:

       При приёмке по качеству установлено, что подсолнечное нерафинированное масло имеет свойственный вкус и запах,  после 60 суток хранения при температуре 20±2°С и относительной влажности 80 ±5% в масле появился  привкус лёгкой горечи. Сделайте заключение о качестве. Дайте рекомендации по хранению и реализации.

Тема 10. Жиры животные топленые
(для самостоятельного изучения)
Задания для самостоятельной работы
    Пищевые топленые  животные жиры представляют собой смесь триглицеридов высших жирных кислот и сопутствующих им веществ, извлекаемых из жиров ткани  (жира – сырца) животных.

    При изучении этой темы сначала нужно ознакомиться с жировым сырьем, используемым для выработки топленых животных жиров. Рассматривая процессы производства топленых жиров, следует детально разобрать факторы, влияющие на их качество и сохраняемость (качество исходного сырья, способ вытопки, очистка, расфасовка, добавление антиокислителей).

    Знакомясь с отдельными видами топленых животных жиров (говяжий, бараний, свиной, костный, сборный), нужно уяснить и запомнить особенности их жирнокислотного состава и свойств (консистенция, температура плавления, усвояемость и сохраняемость). 

Вопросы для самопроверки:
    1. Что представляет собой жировая ткань?
    2. Охарактеризуйте факторы, формирующие качество топленых животных жиров (сырье, температурный режим и метод вытопки)?

    3. Укажите особенности жирнокислотного состава топленых животных жиров?

    4. Дайте характеристику показателям качества топленых жиров?

    5. Укажите правила упаковки, режимы  и сроки хранения топленых жиров?
   6. Решите задачу.
       Объясните изменение степени свежести при хранении говяжьего и свиного жира:

	Наименование жира
	        Хранение жира, сутки

   0       10       20       30       40        50  

	               Говяжий жир
	0,01   0,015   0,02   0,04   0,05      0,059

	               Свиной жир
	0,01   0,03     0,04   0,09   8,0        6,0

	                                     Вывод:
	


Тема 11. Маргарин, майонез

Лабораторно-практические работы
Цель работы: Изучить классификацию и провести  экспертизу маргарина, майонеза.
Материальное обеспечение:

1. ГОСТ Р 52178-2003 Маргарины. Общие технические условия.

2. ГОСТ Р 52179-2003 Маргарины, жиры для кулинарной, кондитерской, хлебопекарной и молочной промышленности. Правила приемки и методы контроля.

3. ГОСТ Р 50174-92 Майонезы. Общие технические условия.

4. ГОСТ Р 50173-92 Майонезы. Правила приемки и методы испытаний.  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов. 

6. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.
Задание 1.Изучить классификацию и выписать характеристику по составу и пищевой ценности.

По результатам изучения ответить на вопросы.

1. Какие принципы положены в основу классификации маргарина, майонеза.

2. На каком свойстве глицеридов основана возможность получения пищевых саломасов, переэтерифицированных жиров.

3. Укажите основное и вспомогательное сырье, используемое для производства маргарина.

4. Какой основной процесс лежит в основе производства маргарина, майонеза.

5. Какие вещества, входящие в состав майонеза, выполняют роль эмульгатора.
 Задание 2. Выписать базисные нормы качества маргарина, майонеза.

Задание 3. Провести экспертизу маргарина, майонеза.

1. Определить органолептические показатели: внешний вид, консистенцию, вкус, запах, цвет.

2. Определить массовую долю влаги.

3. Определить кислотность.

4. Определить стойкость эмульсии.

5. Определить температуру плавления.

Задание 4. Выписать показатели безопасности маргарина, майонеза.
Задание 5. Рассмотреть ситуацию:
1. В торговое предприятие поступила партия маргарина марки МТ. Продукт расфасован в виде брусков, завернутых в пергамент, масса партии нетто – 5 тонн. При приемке установлено, что вкус продукта – слабокислый; консистенция – неоднородная, цвет – слегка пестрый, температура продукта 15°С. При определении кислотности маргарина на навеску массой 5,3 г израсходовано 1,9 мл 0,1 н раствора щелочи (к=0,958). По остальным показателям маргарин соответствовал  требованиям стандарта. Произведите отбор проб и определите качество поступившей партии, дайте рекомендации по хранению и реализации.

Задания для самостоятельной работы
    Маргарин представляет собой высокодисперсную жировую систему (эмульгосуспензию), в состав которой входят высококачественные пищевые жиры, молоко, эмульгаторы, соль, сахар, пищевые красители и ароматизаторы.

    При изучении химического состава и пищевой ценности маргарина нужно исходить из того, что маргарин является самостоятельным полноценным жировым продуктом, а не заменителем сливочного масла. Необходимо уяснить, что маргарин производится с заранее заданными свойствами и поэтому наилучшим образом сочетает в своем составе положительные стороны растительных масел и топленых животных жиров.

    Рассматривая вопросы производства, следует обратить внимание на факторы, формирующие качество готового продукта (качество сырья, подготовку сырья, составление жировых и водно-молочных рецептур, получение эмульсии, охлаждение ее, механическая обработка, расфасовка).  

     Майонез представляет собой высокодисперсную устойчивую эмульсионную систему типа «масло- вода», в состав которой входят растительное масло, яичный порошок, сухое молоко, сахар, уксус, горчица. Изучая майонез, нужно усвоить его химический состав и пищевую ценность, разобраться в технологии производства (особенно в получении эмульсии), запомнить основные виды.

     Рекомендуется знать особенности производства, состава и свойств майонезов. Показатели качества, упаковку, условия и сроки хранения следует изучить по соответствующим ГОСТам.

Вопросы для самопроверки:

    1. Приведите химический состав (в том числе жирнокислотный) и объясните пищевую ценность маргарина?

    2. Укажите факторы, формирующие качество маргарина?

    3. Приведите ассортимент и показатели качества маргарина? 
    4. Что является основным сырьем для производства майонеза?

    5. Укажите принципы формирования ассортимента майонеза?
    6. Какие вещества обусловливают пищевую ценность майонеза?

    7. Укажите показатели качества, условия и сроки хранения майонеза?

    8. Решите задачу: 
        При приемке по качеству  установлено, что расфасованный в пергамент маргарин марки МТ массой нетто 195,0 г имеет чистый вкус с привкусом сливочного масла, плотную однородную консистенцию (при 18°С) светло-желтый цвет с незначительной неоднородностью окраски. Массовая доля влаги, жира и кислотность маргарина соответствует стандарту. Через 10 суток хранения при температуре 16±2°С продукт приобрел кисловатый, слегка салистый вкус и белый цвет. Сделайте заключение о качестве.
Тема 12. Кулинарные, хлебопекарные и кондитерские жиры

                                 (для самостоятельного изучения)
                          Задания для самостоятельной работы
    Кулинарные, хлебопекарные и кондитерские жиры представляют собой безводные смеси рафинированных гидрогенизированных жиров, в которые добавлены жидкие растительные масла или животные жиры. При изучении данной группы жиров уясните особенности сырья, процессы производства, и химический состав отдельных видов.

                               Вопросы для самопроверки:
    1.Дайте характеристику различным видам кулинарных и кондитерских жиров и укажите особенности их производства?

    2. Приведите сравнительную характеристику химического состава и пищевой ценности кулинарных, хлебопекарных и кондитерских жиров. Составьте таблицу: 

	Наименование жира
	Используемое   сырье
	Химический состав
	Пищевая ценность


Раздел 3. Яйцо. Яичные товары
Тема 13. Яйцо и  продукты его переработки
Лабораторно-практические работы
Цель работы: Изучить классификацию и провести экспертизу яиц куриных пищевых.

Материальное обеспечение:

1. ГОСТ Р 52121-2003 Яйца куриные пищевые. Технические условия.

2. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов. 

3. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

Задание 1. Изучить классификацию  куриных яиц и выписать характеристику по составу и пищевой ценности.

По результатам изучения письменно ответить на вопросы:

1. Какие вещества куриного яйца обусловливают пищевую ценность.

2. Укажите отличительные особенности химического состава желтка от белка куриного яйца.

3. По какому принципу куриные яйца делят на виды и категории.

4. Перечислите основные дефекты яиц и причины их возникновения.

5. Особенности состава, свойства продуктов переработки яиц.

6. Перечислите основные дефекты продуктов переработки яиц.
Задание 2 . Выписать базисные нормы качества куриных яиц.

Задание 3.  Провести экспертизу куриных яиц.

1. Определить маркировку яиц.

2. Определить массу яиц.

3. Определить состояние воздушной камеры, положение желтка, плотность и цвет белка.

По полученным результатам составить итоговую таблицу:

	 Наименование показателей
	Нормы по ГОСТ 
	Данные анализа

	
	
	

	Вывод:


Задание 4 . Выписать показатели безопасности куриных яиц.

Задание5.Изучите правила маркировки, упаковки, приемки, транспортирования и хранения куриных яиц.

По результатам изучения письменно ответить на вопросы:

1. Средства и методы маркировки яиц.

2. Маркировка категории и вида яиц.

3. Укажите особенности упаковки куриных яиц.

4. Понятие о партии куриных яиц.

5.  Укажите особенности приемки куриных яиц.
6.  Укажите особенности хранения разных видов куриных яиц.
Задание 6 .Рассмотрите ситуацию.

При приемке по качеству установлено, что воздушная камера столовых яиц – 6 мм, масса одного яйца 57,2 г, а 10 штук – 580 г. Через 20 суток хранения при температуре 18±2°С  и относительной влажности воздуха 70±5% воздушная камера яйца увеличилась до 10 мм, а масса уменьшилась до 44,0 г. Установите категорию яиц до и после хранения и дайте рекомендации по реализации.

                          Задания для самостоятельной работы
     Изучение раздела следует начать со строения куриного яйца. Затем нужно рассмотреть физические свойства, химический состав и пищевую ценность куриных яиц, знать конкретные отличительные особенности химического состава и свойств белка яичного от желтка.

    Показатели качества куриных яиц необходимо изучить по ГОСТу, при этом важно запомнить, какие признаки лежат в основе деления  на виды и категории. Особое внимание следует обратить на дефекты яиц и причины их возникновения. Рассматривая способы хранения, нужно уяснить преимущества и недостатки каждого из них.

     При ознакомлении с продуктами переработки яиц рекомендуется изучить особенности производства, оценку качества и сохраняемость.

                                     Вопросы для самопроверки:
     1.Укажите физические свойства скорлупы, белка и желтка куриного яйца?

     2.Укажите, какие процессы протекают при хранении куриных яиц, как они влияют на их качество и пищевую ценность?

     3. Какой способ хранения и почему обеспечивает оптимально сохранение качества яиц?

     4. Укажите способы получения продуктов из куриных яиц?

     5. Чем обусловлена пищевая ценность яичного порошка? 
     6. Решите задачу.
         Определите индексы белка и желтка (см. таблицу) и дайте заключение о качестве яиц согласно ГОСТ Р 52121-2003 по следующим показателям:

	Состояние скорлупы
	Состояние и высота воздушной камеры, мм
	 Масса,

      г
	Объем белка,
     см. куб

плот   

ного     общего
	Высота желтка, мм
	Диаметр желтка, мм

	1. Чистая, цельная, крепкая
	Неподвижная,

         3
	   55,4
	12,5       20,0
	   12
	   26

	2. Цельная, крепкая, чистая
	Подвижная, легко перемещается,
         14
	    44,8
	5,6          23,4
	     6
	   30


6. Тематика контрольных работ и методические указания

по их выполнению.
Контрольные работы должны быть представлены в сроки, установленные учебным графиком. Студенты, не выполнившие контрольные работы, не допускаются к сдаче экзамена.

Выбор темы контрольной работы осуществляется в соответствии со  специальной таблицей по первой букве фамилии, имени, отчества студента:

	Алфавит
	Начальная буква

	
	Фамилия
	Имя
	Отчество

	
	Номер вопроса

	А
	1
	16
	31

	Б
	2
	17
	32

	В
	3
	18
	33

	ГД
	4
	19
	34

	ЕЖ
	5
	20
	35

	ЗИ
	6
	21
	36

	КЛ
	7
	22
	37

	МН
	8
	23
	38

	ОП
	9
	24
	39

	РС
	10
	25
	40

	ТУ
	11
	26
	41

	ФХ
	12
	27
	42

	ЦЧ
	13
	28
	43

	ШЩ
	14
	29
	44

	ЭЮЯ
	15
	30
	45


Требования к содержанию и оформлению контрольной работы
Цель выполнения контрольной работы: закрепление теоретических знаний и умение применять полученные теоретические знания пи решении конкретных практических заданий.

Требования к содержанию контрольной работы: 

· творческий, самостоятельный подход к изложению материала, умение выразить своё мнение по исследуемому вопросу;

· недопустимость механического переписывания материала учебника или лекций;

· подтверждение теоретических выводов практическим или статистическим материалом;

· цитирование первоисточников с ссылками на номер работы, указанный в списке используемой литературы, и страницу; наличие иллюстраций и таблиц.

Требования к оформлению контрольной работы: 

· объём работы 20-24 страницы рукописного текста (ученическая тетрадь) или 10-15 страниц машинописного текста стандартного формата  А4, на страницах работы необходимо оставлять поля для замечаний преподавателя-рецензента;

· страницы работы нумеруются, титульный лист является первой страницей контрольной работы (номер страницы на титульном листе не проставляется); на 2-ой странице даётся план (содержание) работы; далее следуют наименования теоретических вопросов или практических заданий и ответы на них; все иллюстрации и таблицы должны быть пронумерованы, каждую иллюстрацию необходимо снабжать подрисуночной надписью, таблицы с заголовками должны быть помещены в тексте после абзацев, содержащих ссылки на них;

· тексты цитат заключаются в кавычки  и сопровождаются сноской;

· в конце контрольной работы приводится список использованной литературы и иных источников информации в алфавитном порядке;

· рукописный текст должен быть написан разборчивым подчерком, без помарок; небрежность в изложении и оформлении не допускается.

Методические указания по выполнению контрольной работы:

· выполнению контрольной работы должно предшествовать самостоятельное изучение студентом рекомендованной литературы и других источников информации.

· ответы на теоретические вопросы должны отражать необходимую и достаточную компетенцию студента, содержать краткие и четкие формулировки, убедительную аргументацию, доказательность и обоснованность выводов, быть логически выстроены.

· решения практических заданий должны сопровождаться краткими, но исчерпывающими пояснениями (аргументами).

· Контрольная работа должна быть представлена в деканат факультета не позднее, чем за 20 дней до начала экзаменационной сессии. Контрольная работа, выполненная без соблюдения требований или не полностью, не зачитывается и возвращается студенту для ее выполнения в соответствии с темой, указанной в таблице.

До начала сессии студент получает проверенную преподавателем контрольную работу с исправлениями в тексте и замечаниями на полях, а также рецензию, в которой анализируются все ошибки и неточности, даются рекомендации по исправлению ошибок и выставляется оценка «зачтено» или «незачтено». Оценка «зачтено» является допуском к экзамену по соответствующей учебной дисциплине. Работа с оценкой «незачтено» должна быть доработана и представлена на повторное рецензирование.
                        Вопросы контрольного задания
1.Состав и свойства жиров. Характеристика жирнокислотного состава, количественное содержание жирных кислот в различных жирах.

2.Глитцериды. Строение, классификация и физико-химические свойства.

3. Вещества, сопутствующие глицеридам. Их химическая природа, содержание в жирах, влияние на пищевую ценность и сохраняемость жиров.

4.  Изменение жиров при хранении.

5.   Растительные масла. Особенности состава и пищевой ценности.

6. Факторы, формирующие качество растительных масел. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.

7. Жиры животные топленые. Классификация. Особенности состава, пищевой ценности.

8.  Животные топленые жиры. Требования к качеству. Дефекты. Хранение.

9. Жиры  гидрогенизированные, переэтерифицированные и гидропереэтерифицированные. Теоретические и технологические основы их производства.

10. Особенности химического состава, пищевой ценности и ассортимент  маргарина. Требования к качеству.

11. Ассортимент растительных масел. Условия и сроки хранения.

12. Кулинарные, хлебопекарные и кондитерские жиры. Классификация, химический состав и пищевая ценность. Требования к качеству.

13. Майонез. Требования к качеству. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.

14. Особенности состава и пищевой ценности майонеза. Классификация и ассортимент.

15. Жирные кислоты. Классификация и свойства.
16. Сухие молочные продукты, в том числе для детского и диетического питания. Классификация и ассортимент. Особенности состава, пищевой ценности.
17. Молоко. особенности состава и пищевой ценности. Факторы, формирующие качество.

18. Виды молока. Требования к качеству. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Хранение.

19. Молочные консервы. Факторы, формирующие качество. Дефекты. Хранение.

20. Кисломолочные продукты. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество.

21. Особенности состава, пищевой ценности кисломолочных продуктов. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.

22. Факторы, формирующие качество сухих молочных продуктов, в том числе  для детского и диетического питания. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.
23. Сливочное масло. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.

24. Мороженое. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество. Дефекты. Хранение.

25. Сыры рассольные. Ассортимент. Требования к качеству. Факторы, формирующие качество. Дефекты.

26. Классификация, химический состав и пищевая ценность куриных яиц. Требования к качеству. Дефекты.

27. Сыры сычужные твердые. Классификация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты.

28. Факторы, формирующие видовые особенности и качество твердых сычужных сыров.

29. Факторы, формирующие видовые особенности и качество мягких сычужных сыров. Требования к качеству. Дефекты.

30. Плавленые сыры. Классификация и ассортимент. Особенности состава и пищевой ценности.
31,33,35,37,39,41,43,45. Проведите экспертизу конкретной продукции из группы молочных товаров при приемке на реализацию или в процессе хранения. Опишите порядок проведения экспертизы, методику отбора проб и составления образца для анализа. Определите показатели качества, подтверждаемые при экспертизе, исходя из поставленной задачи. Укажите при этом наименование и номера необходимых нормативных документов.

32,34,36,38,40,42,44.Проведите экспертизу конкретной продукции из группы жировых товаров при приемке на реализацию или в процессе хранения. Опишите порядок проведения экспертизы, методику отбора проб и составления образца для анализа. Определите показатели качества, подтверждаемые при экспертизе, исходя из поставленной задачи. Укажите при этом наименование и номера необходимых нормативных документов.

7. Вопросы для подготовки к зачету, экзамену.
Вопросы для подготовки к зачету:
1. Свойства глицеридов.

2. Процессы окислительной порчи жиров.

3. Классификация жиров растительного происхождения.

4. Классификация жиров животного происхождения.

5. Основные принципы формирования ассортимента растительных масел.

6. Особенности состава и свойств маргарина.
7. Классификация и основные принципы формирования ассортимента маргарина.

8. Требования к качеству растительных масел.

9. Требования к качеству маргарина.

10. Ассортимент и показатели качества майонеза.

11. Классификация и ассортимент  молока  питьевого.

12. Основные принципы формирования ассортимента молочных консервов.

13. Требования к качеству питьевого молока.

14. Требования к качеству молочных консервов.

15. Классификация и ассортимент кисломолочных напитков.

16. Требования к качеству жидких кисломолочных продуктов.

17. Требования к качеству творога и творожных изделий.
18. Основные принципы формирования ассортимента сливочного масла.
19. Требования к качеству сливочного масла.

20. Особенности состава и свойств мороженого.

21. Основные принципы формирования ассортимента мороженого.

22. Классификация и ассортимент твердых сычужных сыров.

23. Требования к качеству твердых сычужных сыров.

24. Особенности состава и требования к качеству мягких сычужных сыров.

25. Классификация и ассортимент плавленых сыров.

26. Классификация и ассортимент куриных яиц.

27. Требования к качеству куриных яиц.

28. Особенности состава и свойств  продуктов переработки куриных яиц.

29. Основные дефекты молочных товаров и причины их вызывающие.

30. Основные дефекты жировых товаров и причины их вызывающие.
Вопросы для подготовки к экзамену:
1. Липиды. Общая характеристика состава и свойств.
2. Триглицериды. Строение и свойства.

3. Предельные жирные кислоты. Строение и свойства, содержание в жирах..

4. Непредельные жирные кислоты. Строение и свойства, содержание в жирах.

5. Растительные масла. Общая классификация и ассортимент.

6. Факторы, формирующие качество растительных масел (сырье, особенности производства).

7. Топленые животные жиры. Общая классификация и ассортимент.

8. Факторы, формирующие качество топленых животных жиров (сырье, особенности производства).

9. Маргарин. Классификация и ассортимент.

10. Факторы, формирующие качество маргарина (сырье, особенности производства).

11. Растительные масла. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

12. Топленые животные жиры. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

13. Маргарин. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

14. Майонез. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

15. Факторы, формирующие качество майонеза (сырье, особенности производства).

16. Экспертиза растительных масел (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

17.Экспертиза топленых животных жиров (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).      

18. Особенности состава и свойств продуктов переработки яиц.
19. Масло коровье. Классификация и ассортимент.

20. Факторы, формирующие качество масла коровьего (сырье, особенности производства).

21. Сыры сычужные твердые. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

22. Молоко питьевое. Химический состав и пищевая ценность.

23. Химический состав и пищевая ценность куриных яиц.

24. Творог и творожные изделия. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

25. Молочные продукты для детского и диетического питания. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

26. Растительные масла. Химический состав и пищевая ценность.

27. Топленые животные жиры. Химический состав и пищевая ценность.
28. Маргарин. Химический состав и пищевая ценность.

29. Процессы, протекающие в жирах при хранении.

30. Сущность процессов гидрогенизации, переэтерификации и гидропереэтерификации жиров.

31. Твердые сычужные сыры. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

32. Сухие молочные консервы. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

33. Молоко питьевое. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

34. Жидкие кисломолочные продукты. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

35. Факторы, формирующие качество питьевого молока (сырье, особенности производства).

36.  Молоко питьевое. Классификация и ассортимент. Пищевая ценность.
37. Экспертиза питьевого молока (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

38. Экспертиза жидких кисломолочных продуктов (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

39.Факторы, формирующие качество жидких кисломолочных продуктов (сырье, особенности производства).
40. Жидкие кисломолочные продукты. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.
41. Факторы, формирующие качество сухих молочных консервов (сырье, особенности производства).

42. Молочные консервы. Общая классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

43. Факторы, формирующие качество твердых сычужных сыров (сырье, особенности производства).

44. Мороженое. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность.

45. Экспертиза твердых сычужных сыров (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

46.Факторы, формирующие качество мороженого (сырье, особенности производства).
47. Мороженое. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

48. Твердые сычужные сыры. Показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения.

49. Экспертиза молочных консервов (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

50. Экспертиза мороженого (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

51. Классификация, маркировка, правила приемки куриных яиц.

52. Экспертиза куриных яиц (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).
53. Факторы, формирующие качество творога и творожных изделий (сырье, способы производства). 
54. Экспертиза маргарина (этапы проведения экспертизы, нормативные документы, акты экспертизы).

55. Кулинарные, хлебопекарные и кондитерские жиры. Особенности химического состава и пищевой ценности.

56. Сгущенные молочные консервы. Классификация и ассортимент. Особенности химического состава и пищевой ценности.

57. Сыры сычужные мягкие. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество (сырье, особенности производства).
58. Сыры плавленые. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество (сырье, особенности производства).

59. Сгущенные молочные консервы. Факторы, формирующие качество (сырье, особенности производства).

60. Масло сливочное. Особенности химического состава и пищевой ценности.

8. Учебно-методическое обеспечение дисциплины
8.1. Литература

   основная:

1.  Дмитриченко М.И. Товароведение пищевых жиров, молока и молочных продуктов/ М.И.Дмитриченко, Т.Н.Пилипенко.- СПб.: Питер,2004.
2.  Касторных М.С., Кузьмина В.А.,  Пучкова  Ю.С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов. Учебник 3-е здание доп.-М.: Дашков и К, 2008 г.
3.  Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: Учебник для ВУЗов Издание 7-е доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 2007 г.
4.  Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Учеб. Для вузов / Л.Г. Елисеева и др.; под ред. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006. 
 5. Шидловская В.П. Органолептические свойства молока и молочных продуктов: Справочник / В.П. Шидловская.- М.: КолосС, 2003.

    дополнительная:

6. Минько, Э.В. Качество и конкурентоспособность / Э.В. Минько,   М.Л.  Кричевский.- СПб.: Питер, 2004.

7.  Родина, Т.Г.Сенсорный анализ продовольственных товаров/ Т.Г. Родина.-М: Издательский центр « Академия», 2004.
8. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Т.Г. Родина, М.А. Николаева, Л.Г. Елисеева и др.; под ред. Т.Г. Родиной. – М.: КолосС, 2003г.
9. Химический состав российских пищевых продуктов/ Справочник / Под редакцией член-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и акад. РАМН, проф. В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2002. 
10. Чепурной, И.П. Конкурентоспособность продовольственных товаров / И.П. Чепурной. – М.: ИТК « Дашков и К», 2002 . 
      Журналы:  «Пищевая промышленность», «Спрос», «Масложировая промышленность», «Пищевая промышленность», «Пищевая технология», «Российский продовольственный рынок», «Витрина», «Молочная промышленность», «Товаровед продовольственных товаров» и др.

8.2.Методическое обеспечение дисциплины: 
-УМК  «Товароведение и экспертиза молочных и жировых товаров» М.,РГТЭУ,2008 г.
- деловые игры

- тесты

- наглядные пособия (муляжи, альбомы, планшеты, плакаты)

8.3.Материально-техническое и информационное обеспечение
дисциплины:
- лабораторное оборудование, химические реактивы, специальная посуда

- нормативные документы (ГОСТы, ТУ)

- натуральные образцы продовольственных товаров

- www. znaytovar.ru
- www. comodity.ru
- www. marketing.unipack.ru
- www. mosprod.ru.

- www. yarmarka.ru
- www. prodpit.ru
- www. webagro.net и др.  
                      9. Инновационные технологии, используемые в преподавании дисциплины.

1. Метод кейс-стади – обучение, при котором студенты и преподаватели участвуют в непосредственном обсуждении деловых ситуаций или задач. При данном методе обучения студент самостоятельно вынужден принимать решение и обосновать его (тема 1,2,5,6,9,11,13).

2. Дискуссия – форма учебной работы, в рамках которой студенты высказывают свое мнение по проблеме, заданной преподавателем. Проведение дискуссии по проблемным вопросам подразумевает написание студентами эссе, тезисов и рефератов. При подготовке к дискуссии используются электронные библиотеки. Значительная часть электронных библиотек размещена в свободном доступе в сети интернет (тема 3,4,7,8). 

3. Электронная почта – обмен сообщениями между студентами через интернет. Сообщения могут содержать конспекты лекций, тексты докладов, задания для контрольных работ и практических занятий (т).

4. Выездные школы – интенсивные формы коллективного обучения в режиме погружения в профессиональную среду. Студенты получают возможность упорядочить знания, развить практические навыки групповой работы, обменяться опытом и установить деловые связи. Внезапные занятия проводятся в форме экскурсии на международные выставки «Обувь. Мир кожи», «Мех и его обработка», «Ювелир». По результатам экскурсий студенты готовят доклады, эссе, устраиваются дискуссии (тема 1-13). 

5. Тестирование – контроль знаний с помощью тестов, которые состоят из вопросов и вариантов ответа для выбора (темы 1,2,5,6,7,8,9).   
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