Дата 13.06.20 

ПЗ № 4 Ознакомление с ассортиментом рыбы  рыбных продуктов. Оценка качества рыбы и рыбных продуктов по стандарту.  

Изучение маркировки
Маркировку изучают на упаковке рыбных консервов и устанавливают ее соответствие требованиям ГОСТ Р 51074-2003. 
На основании изучения маркировки исследуемых образцов необходимо заполнить табл. 1.
Таблица 1Анализ маркировки рыбных консервов
	Требования ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»
	Образец 1
	Образец 2

	Наименование продукта
	
	

	Сорт (при наличии)
	
	

	Наименование и местонахождение изготовителя [юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес (а) производств (а)] и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии)
	
	

	Товарный знак изготовителя (при наличии)
	
	

	Масса нетто
	
	

	Дата изготовления
	
	

	Срок годности
	
	

	Обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт
	
	

	Пищевая ценность (содержание витаминов указывают для консервов и пресервов и рыбопродуктов с содержанием витаминов В1 и В2 более 0,1мг и РР более 2,0 мг на 100 г продукта)
	
	

	Условия хранения для продуктов, требующих особых условий хранения (например, для пресервов на этикетке крупным шрифтом должно быть указано «Пресервы хранить при температуре от... до... месяцев»)
	
	

	Способ употребления (при необходимости)
	
	

	Состав продукта
	
	

	Пищевые добавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, ингредиенты продуктов нетрадиционного состава
	
	

	Информация о подтверждении соответствия
	
	

	Для продуктов, изготовленных в Российской Федерации, дату изготовления и срок годности, номер смены (бригады), ассортиментный номер, индекс отрасли и номер предприятия-изготовителя указывают на банке в установленном порядке (особенностью маркировки рыбных консервов является наличие трех рядов цифр, причем в третий ряд выносятся номер смены и индекс рыбной промышленности – буква «Р», остальные условные обозначения, размещаемые в первом и втором ряду содержат сведения, рассмотренные в табл. 1)
	
	



Вывод



Лекция 33-34	
Тема: Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение мяса. 

Учебник Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров С.115-128
Электронный ресурс https://new.znanium.com/read?id=339739 с 107
Таблица 2. Классификация мяса
	№ п/п
	Признак классификации
	Виды мяса в зависимости от признака классификации

	1. 
	От вида животного
	

	2. 
	Мясо крупного рогатого скота по полу
	

	3. 
	По возрасту мясо крупного рогатого скота
	

	4. 
	Мясо свиней по полу
	

	5. 
	Виды мяса по термическому состоянию.(с указанием температур)
	

	6. 
	Мясо крупного рогатого скота в зависимости от упитанности
	

	7. 
	В зависимости от толщи шпика свинину делят на категории
	

	8. 
	В зависимости от вида и возраста различают тушки птицы
	

	9. 
	По термическому состоянию тушки
	

	10. 
	По упитанности и качеству обработки
	








Лекция 35-36	
Тема: Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение мясных продуктов. Условия, сроки хранения и мясных продуктов

Учебник Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров С.128-138

Электронный ресурс https://znanium.com/read?id=339739&pagenum=86 с 113
Задание Составить опорный конспект  в виде таблицы
Таблица 1. Классификация мясных продуктов
	№ п/п
	Признак классификации
	Виды мяса в зависимости от признака классификации

	11. 
	По виду мяса
	

	12. 
	В зависимости от тепловой  обработки
	

	13. 
	По составу сырья
	

	14. 
	По виду (составу рисунка)  на разрезе
	

	15. 
	По разновидности оболочки
	


Таблица 2 Ассортимент, товароведная характеристика колбасных изделий
	№ п/п
	Вид продукта
	Ассортимент
	Краткая характеристика/отличительная особенность

	1. 
	Вареные колбасы
	
	

	2. 
	Полукопченые колбасы
	
	

	3. 
	Сырокоченые
	
	

	4. 
	Варено-копченые колбасы
	
	

	5. 
	Фаршированные колбасы
	
	

	6. 
	Мясные хлебы
	
	

	7. 
	Сосиски 
	
	

	8. 
	сардельки
	
	




