Тема:  Классификация продовольственных товаров. Качество и безопасность продовольственных товаров.
Литература: «Товароведение» З.П. Матюхина.
Классификация продовольственных товаров — это распределение их на группы или классы по общим и наиболее характерным признакам. В основу классификации могут быть положены различные признаки: происхождение товаров, их химический состав, назначение и т. д.
По учебной классификации все продовольственные товары подразделяют на следующие группы: зерно-мучные; плодоовощные товары и грибы; крахмалопродукты; сахар, мед, кондитерские товары; вкусовые; пищевые жиры; молочные товары; яичные; мясные; рыбные товары; пищевые концентраты.
В пределах группы товары в зависимости от сырья, технологии производства, рецептуры, качества и других признаков делят на виды, разновидности, сорта, а иногда на более мелкие классификационные группы (номера, марки и др.).
В зависимости от назначения пищевые продукты подразделяются на следующие группы:
1. Продукты массового потребления, выработанные по традиционной технологии и предназначенные для питания основных групп населения.
2. Лечебные (диетические) и лечебно-профилактические продукты — специально созданные для профилактического и лечебного питания (витаминизированные, низкожировые, низкокалорийные, с повышенным содержанием пищевых волокон, уменьшенным количеством сахара и т. д.).
3. Продукты детского питания — специально созданные для питания здоровых и больных детей до трехлетнего возраста.
Ассортиментом называют набор (совокупность) товаров, объединенных по какому-либо признаку. Различают ассортимент промышленный - изделия, вырабатываемые на данном предприятияили определенной отраслью промышленности и Торговый ассортимент — это
номенклатура товаров, реализуемых через оптовую и розничную сеть
4. Органолептические и лабораторные методы качества оценки продуктов
Органолептическую ценность пищевых продуктов обусловливают показатели качества: внешний вид, консистенция, запах, вкус, состав, степень свежести.
Цвет устанавливается при естественном освещении (чай, кофе, вино). Вкус и запах (горький, сладкий, кислый, соленый). Интенсивность запаха можно повысить, увеличив поверхность испарения эфирных масел и повысив температуру. Консистенцию продукта можно проверить прощупыванием, нажатием, надавливанием, прокалыванием, размазыванием. На слух можно проверить зрелось арбузов.
Инструментальные (лабораторные) методы необходимы для выявления химического состава, безвредности, пищевого достоинства пищевых продуктов, используются физические, химические, физико-химические, биохимические, микробиологические методы исследования. Достоинством лабораторных методов является точность результатов.
+Экспертный метод — это метод определения показателей качества продукции на основе решения, принимаемого экспертами. Измерительный метод применяют для определения показателей качества с помощью различных приборов, аппаратуры, химических реактивов и посуды С помощью регистрационного метода показатели качества определяют на основе наблюдения и подсчета числа определенных событий, предметов или затрат. При расчетном методе показатели качества определяют на основе использования теоретических и эмпирических зависимостей показателей качества продукции от ее параметров. При социологическом методе показатели качества продукции определяют на основе сбора и анализа мнений ее фактических или возможных потребителей.


