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Введение 

Методические указания по выполнению лабораторных работ составлены 

для оказания помощи студентам, изучающим дисциплину «Товароведение пи-

щевых продуктов», в овладении методами экспертизы качества важнейших ви-

дов продовольственных товаров, в приобретении навыков работы со стандар-

тами и техническими условиями. Знание методов контроля и умение применять 

их на практике, повышать качество и улучшать ассортимент продовольствен-

ных товаров. Большую помощь студенту при овладении методами экспертизы 

качества отдельных групп товаров может оказать изучение теоретического ма-

териала по прочитанному преподавателями лекционному курсу и рекомендуе-

мой литературе, что позволит не только выявить значение каждого определяе-

мого показателя качества, но и причины, вызывающие отклонения фактических 

значений от нормативных. В соответствии с программой при выполнении лабо-

раторных работ студент должен ознакомиться по стандартам или техническим 

условиям с характеристикой определенного вида товаров; классификацией всей 

группы, к которой принадлежит исследуемый товар, сырьем, используемым 

при приготовлении товара; показателями качества. В ходе оценки качества сту-

дент знакомится с основными методами контроля – органолептическими и тех-

ническими, разновидностью которых являются визуальный и лабораторный ме-

тоды. Поскольку в торговых предприятиях наиболее распространен органолеп-

тический метод контроля качества, то наибольшее внимание обращается имен-

но на определение органолептических показателей качества. Кроме того, в ряде 

работ предусматривается изучение простейших технических методов контроля, 

многие из которых могут быть применены в условиях предприятий обществен-

ного питания (определение размера, массы, соотношение весовых частей, отно-

сительной плотности и т.п.) с помощью простейших технических средств (ли-

неек, шаблонов, весов, ареометров и т.п.); другие – только в лабораториях (оп-

ределение влажности, кислотности, пористости, щелочности и т.п.), так как 

требуют более сложного оборудования. С большинством физико-химических и 

всеми бактериологическими показателями, характеризующими качество това-

ров, студент знакомится по соответствующим стандартам или техническим ус-

ловиям. Знание их также поможет работникам общественного питания пра-
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вильно осуществлять приемочный и входной контроль качества, не допуская 

поступления продукции низкого качества, недоброкачественной, потребление 

которой небезопасно для здоровья человека. 
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