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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 
Дисциплина «Товароведение и экспертиза продовольственного 

сырья в заготовительной деятельности» является одной из дисциплин, 
предусматривающей рассмотрение сущности и роли заготовительной 
деятельности сельскохозяйственной продукции в экономике Респуб-
лики Беларусь; характеристику продовольственного сырья раститель-
ного и животного происхождения и является необходимым и успеш-
ным условием эффективной работы по оценке, анализу продоволь-
ственного сырья и готовой продукции, формированию ценовой и 
ассортиментной политики, обоснованию результативных стратегий 
развития заготовительной деятельности в современных условиях 
рынка. 

Цель учебной дисциплины – формирование у магистрантов това-
роведно-экспертного профиля необходимых для их практической ра-
боты знаний о тенденциях развития заготовительной деятельности 
сельскохозяйственной продукции в Республики Беларусь, что должно 
способствовать повышению уровня профессиональной компетентно-
сти и управленческой культуры будущих специалистов. 

Для достижения поставленной цели в рамках учебной дисциплины 
«Товароведение и экспертиза продовольственного сырья в заготови-
тельной деятельности» определены следующие задачи: 

 изучение тенденций развития и основных проблем сельского хо-
зяйства Республики Беларусь на современном этапе; 

 анализ заготовительно-перерабатывающего комплекса потреби-
тельской кооперации Республики Беларусь; 

 характеристика зерновых культур, свежих овощей и фруктов, 
грибов, дикорастущей продукции и лекарственно-технического сы-
рья, продукции пчеловодства, скота, сельскохозяйственной птицы для 
убоя, молока как заготовляемого сырья; 

 рассмотрение отдельных потребительских свойств, классифика-
ции, этапов экспертизы качества, дефектов, особенностей транспор-
тирования и хранения заготовляемого сырья. 

В результате выполнения заданий лабораторных работ, преду-
смотренных практикумом, магистрант должен знать: 

 основные термины и определения в области продовольственного 
сырья и готовой продукции; 

 состояние и основные направления развития различных отраслей 
пищевой промышленности; 
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 критерии классификации, показатели качества и виды дефектов 
продовольственного сырья, причины их возникновения и меры пре-
дупреждения. 

Также магистрант обязан уметь: 
 систематизировать продовольственное сырье путем рациональ-

ного применения методов классификации; 
 устанавливать виды товарных потерь, причины их возникнове-

ния и меры по их предупреждению или снижению; 
 работать с нормативной документацией в области экспертизы 

качества продовольственного сырья. 
Практикум разработан в соответствии с учебной программой и со-

держит задания для самостоятельной работы студентов, ситуацион-
ные задачи, контрольные вопросы и литературу. 
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ЗАДАНИЯ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ,  
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

 
Работа 1. ИЗУЧЕНИЕ ОТЛИЧИТЕЛЬНЫХ  

ОСОБЕННОСТЕЙ, ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 
ПЛОДООВОЩНОГО И РАСТИТЕЛЬНОГО  
СЫРЬЯ В ЗАГОТОВИТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
Цель работы: изучить отличительные особенности хозяйственно-

ботанических сортов свежих овощей и помологических сортов све-
жих фруктов; научиться оценивать качество овощей и фруктов при 
заготовках; изучить отдельные виды лекарственно-технического сы-
рья. 

 
Материальное обеспечение 

 
1. Каталоги хозяйственно-ботанических сортов картофеля, овощей 

и фруктов. 
2. Сборники ТНПА на свежие заготовляемые овощи и фрукты. 
3. Методическая литература по лекарственно-техническому сы-

рью. 
 
 
Задание 1.1. Изучение отличительных особенностей  

хозяйственно-ботанических сортов свежих овощей 
 
1.1.1. Разработка критериев для оценки конкурентных  

преимуществ свежих овощей в заготовительной  
деятельности 

 
Используя каталоги на свежие овощи, проанализируйте характе-

ристику хозяйственно-ботанических сортов свежих овощей и разра-
ботайте критерии для оценки конкурентных преимуществ свежих 
овощей в заготовительной деятельности. 

 
1.1.2. Выбор хозяйственно-ботанического сорта свежих  

овощей для заготовительной деятельности 
 
На основании разработанных критериев для оценки конкурентных 

преимуществ свежих овощей в заготовительной деятельности со-
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ставьте рекомендации для выбора того или иного хозяйственно-
ботанического сорта в заготовительной деятельности. 

 
 
Задание 1.2. Изучение особенностей помологических сортов  

заготовляемых свежих фруктов 
 
Используя каталоги на свежие фрукты, проанализируйте характе-

ристику помологических сортов свежих фруктов и разработайте кри-
терии для оценки конкурентных преимуществ свежих фруктов в заго-
товительной деятельности. 

На основании критериев для оценки конкурентных преимуществ 
свежих фруктов, составьте рекомендации для выбора того или иного 
помологического сорта для заготовок, а также оптимальных условий 
хранения (упаковка, режимы, способ размещения). 

 
 
Задание 1.3. Экспертиза качества заготовляемых овощей  

и фруктов 
 
Решите следующие задачи: 
 
Задача 1. На заготовительный пункт Гомельского облпотребсоюза 

поступило 50 мешков по 20 кг моркови хозяйственно-ботанического 
сорта «Карлена». При экспертизе качества объединенной пробы уста-
новлено: корнеплоды свежие, чистые, неувядшие, без постороннего 
вкуса и запаха; размер по наибольшему поперечному диаметру 5–6 см, 
содержание корнеплодов с отклонением от установленных по диа-
метру размеров не более чем на 0,5 см – 8%; корнеплодов с непра-
вильно обрезанной ботвой – 1%; загнившие, треснувшие, подморо-
женные отсутствуют; земли, прилипшей к корнеплодам, – 0,5%. 

Используя ГОСТ 1721 «Морковь столовая свежая заготовляемая и 
поставляемая. Технические условия», проведите отбор проб и экспер-
тизу качества заготовляемой моркови. 

Результаты экспертизы качества моркови заготовляемой оформите 
в виде таблицы 1. 

Сформулируйте заключение о результатах экспертизы качества за-
готовляемой моркови. 
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Таблица 1  –  Результаты экспертизы качества заготовляемой моркови 

Масса объединенной пробы _________________________________ 

Хозяйственно-ботанический сорт моркови _____________________ 

Показатели 

качества 

Характеристика  

и норма 

Фактическое содержание в пробе 
Соответствие 

кг % 

 
Задача 2. При рассортировке общей пробы массой 20 кг установ-

лено следующее: количество корнеплодов с узкими светлыми коль-
цами – 1 кг, размером менее 5 см по наибольшему поперечному диа-
метру – 1,4 кг, с механическими повреждениями глубиной более 3 мм – 
0,5 кг. Установите товарный сорт заготовляемой свеклы свежей хо-
зяйственно-ботанического сорта «Бордо». На основании критериев 
для оценки конкурентных преимуществ свежих овощей в заготови-
тельной деятельности составьте рекомендации для выбора того или 
иного хозяйственно-ботанического сорта свеклы для заготовок. 

 
Задача 3. Определите качество капусты белокочанной «Амагер», 

потупившей на базу заготовительной конторы в сентябре, если при 
разбраковки объединенной пробы в размере 20 кг установлено сле-
дующее: кочаны целые, чистые, плотные, типичные для данного сор-
та, масса каждого кочана составляет от 0,8 кг до 1 кг, масса кочанов с 
сухим загрязнением – 0,6 кг, с засечкой кочана – 0,9 кг, с механиче-
ским повреждениями глубиной свыше трех листьев – 0,6 кг. На осно-
вании критериев для оценки конкурентных преимуществ свежих 
овощей в заготовительной деятельности составьте рекомендации для 
выбора того или иного хозяйственно-ботанического сорта капусты 
белокочанной для заготовок. 

 
Задача 4. На заготовительный пункт поступила партия груш выс-

шего сорта. При их приемке обнаружено, что 3% плодов по качеству 
и 6% плодов по размеру относятся к 1-му сорту. Установите соответ-
ствие указанному товарному сорту. 

 
Задача 5. На заготовительный пункт коопзаготпрома поступила 

партия подосиновиков свежих. Грибы упакованы в 10 корзин по 5 кг 
каждая. Для проведения экспертизы качества была выделена объеди-
ненная проба. В результате анализа объединенной пробы установлено 
следующее: плодовые тела грибов в виде шляпки и ножки, крепкие, 
ножки очищены от почвы, верх шляпок оранжевый с бурыми оттека-
ми, мякоть плодовых тел белая, плотная, размер шляпок по наиболь-
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шему поперечному диаметру от 2 до 8 см, количество грибов с диа-
метром шляпки мене 2 см – 20 г, с диаметром шляпки более 8 см – 
70 г, со следами червоточин (до 4 отверстий) – 15 г, масса листьев и 
хвои – 3 г. 

Определите массу объединенной пробы, проведите экспертизу ка-
чества данной партии грибов. 

 
Задача 6. В райпо поступила партия орехов грецких в количестве 

10 мешков общей массой 3000 кг. При рассортировке среднего образ-
ца получены следующие результаты: орехи вполне развившиеся, 
очищенные от околоплодника, поверхность слегка шероховатая, реб-
ра малозаметная, окраска равномерная, содержание посторонних 
примесей и ореховой скорлупы – 0,3%. 

При раскалывании 1000 орехов массой 1080 кг установлено, что 
орехи легко раскалываются, ядра золотисто-желтого цвета, отделяют-
ся половинками и четвертинками, количество орехов прогорклых и 
поврежденных вредителями – 35 кг, масса ядер составляет 502 кг. 
Определите массу среднего образца, установите товарный сорт оре-
хов. 

 
Задача 7. На заготовительный пункт поступила партия смородины 

черной без кистей. При анализе объединенной пробы получены сле-
дующие данные: ягоды свежие, чистые, одного помологического сор-
та, без постороннего вкуса и запаха, содержание раздавленных пло-
дов – 2%, остатков кистей – 0,5%, ягод, не достигших нормальной 
окраски – 1,8%. Сформулируйте заключение о качестве смородины. 

 
Задача 8. В среднем образце вишни сорта «Владимирская» (без 

плодоножки) массой 15 кг обнаружено следующее: количество пло-
дов с трещинами у плодоножки и помятых – 1,2 кг, с побурением ко-
жицы – 0,3 кг, с зарубцевавшимися повреждениями – 0,5 кг. Устано-
вите товарный сорт вишни в местах заготовки. 

 
 
Задание 1.4. Изучение классификации, лечебных свойств  

и использования лекарственно-технического  
сырья 

 
Используя каталоги, изучите отдельные виды лекарственно-техни- 

ческого сырья. 
Результаты исследований оформите в виде таблицы 2. 
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Таблица 2  –  Характеристика отдельных видов лекарственно-технического  

сырья 

Наиме-

нование 

Используемая 

часть растения 

Преобладающие 

химические со-

единения 
Лечебное действие 

Использова-

ние 

Ромаш-

ка 

Надземная 

(цветки) 

Эфирное мас-

ло, холин, фи-

тостерин 

Применяется как потогон-

ное, успокаивающее, про-

тивовоспалительное, вя-

жущее средство 

В парфю-

мерной про-

мышленно-

сти 

 
 

Контрольные вопросы 
 
1. В чем заключается значение свежих фруктов и овощей в пита-

нии человека? 
2. На какие группы подразделяют свежие овощи в зависимости от 

используемой части растений? 
3. Назовите подгруппы вегетативных овощей. 
4. Перечислите подгруппы плодовых овощей. 
5. В чем заключаются отличительные особенности различных ви-

дов капустных овощей? 
6. Какие овощи относят к тыквенным и томатным? 
7. Назовите хозяйственно-ботанические сорта картофеля, моркови, 

свеклы, лука репчатого, капусты белокочанной, огурцов, томатов. 
8. На какие группы классифицируются свежие фрукты? 
9. Как подразделяются ягоды в зависимости от строения? 
10. По каким показателям оценивается качество свежих овощей и 

фруктов при заготовках? 
11. Какие фрукты и овощи не допускаются к заготовкам и реали-

зации? 
12. Охарактеризуйте способы и условия хранения свежих фруктов 

и овощей. 
13. По каким критериям классифицируется лекарственно-техниче- 

ское сырье? 
14. Как рекомендуется сушить лекарственно-техническое сырье? 
15. С какой целью используют лекарственно-техническое сырье? 

Приведите примеры. 
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Работа 2. ИЗУЧЕНИЕ ПОРОД СКОТА  
И СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ,  
КАЧЕСТВА И МАРКИРОВКИ МЯСНОГО  
ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО СЫРЬЯ  
В ЗАГОТОВИТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
Цель работы: изучить породы мясного направления продуктив-

ности основных видов убойных животных и сельскохозяйственной 
птицы; рассмотреть маркировку, качество мяса убойных животных и 
птицы. 

 
Материальное обеспечение 

 
1. ТНПА на мясо убойных животных и мясо птицы. 
2. Инструкция по ветеринарному клеймению мяса. Инструкция по 

товароведческой маркировке мяса. 
3. Методическая литература по продуктивности животных и сель-

скохозяйственной птицы. 
 
 
Задание 2.1. Изучение пород мясного направления  

продуктивности основных видов убойных  
животных и сельскохозяйственной птицы  
для заготовок 

 
Используя методическую литературу по продуктивности живот-

ных, изучите мясное направление продуктивности крупного, мелкого 
рогатого скота и сельскохозяйственной птицы для заготовок. Отметь-
те особенности каждой породы. Результаты оформите в виде таблицы 3. 

 
Таблица 3  –  Характеристика мясной продуктивности и пород убойных  

животных и сельскохозяйственной птицы 

Вид животного Порода Характеристика породы 

Крупный ро-

гатый скот 

(коровы) 

Шаролезская Коровы шаролезской породы – одни из самых круп-

ных коров, взрослые особи могут достигать массы в 

700–800 кг, быки производители весят до 1000–1200 

кг, а молодые бычки до 1 года – 400–450 кг. Мяса в 

туше такой коровы – около 80–81%, соотношение 

мяса к костям составляет 6:1. Убойный выход равен 

60–61%. Мясо таких коров содержит 8–11% жира и 

19–20% белка 
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Задание 2.2. Определение категории упитанности убойных  
животных 

 
Решите следующие задачи: 
 
Задача 1. На заготовительный пункт поступила партия крупного 

рогатого скота в возрасте 8 месяцев. В сопроводительных документах 
указана живая масса животных 320–340 кг. При внешнем осмотре 
установлено следующее: мускулатура развита хорошо, лопатки и 
бедра выполнены, маклоки слегка выступают. Определите группу по 
возрасту и категорию упитанности животных. 

 
Задача 2. При приемке свиней, предназначенных для убоя, полу-

чены следующие данные: туловище хороню развитое с широкой гру-
дью и прямой спиной, толщина шпика – 25 мм, шкура имеет незначи-
тельные травматические повреждения, живая масса животных от 100 
до 130 кг. Определите возрастную группу свиней и категорию их 
упитанности. 

 
Задача 3. Определите категорию упитанности поросят-молочни- 

ков, имеющих массу 4–6 кг, с чистой кожей, без сыпи и укусов. Ости-
стые отростки спинных позвонков вступают, но не резко, имеются 
незначительные кровоподтеки. Сделайте заключение о возможности 
использования данных животных для убоя. 

 
Задача 4. Закуплена партия скота, предназначенного для убоя. В 

документах указано, что волы в возрасте 3,5 лет, масса одного живот-
ного в среднем 600 кг. При внешнем осмотре установлено следую-
щее: мускулатура развита удовлетворительно, лопатки выделяются, 
маклоки и седалищные бугры выступают, но не резко, отложения жи-
ра определяются у основания хвоста. Определите возрастную группы 
поступившего скота, его категорию упитанности. 

 
 
Задание 2.3. Изучение качества, клеймения и маркировки мяса 

убойных животных 
 
Решите следующие задачи: 
 
Задача 1. Партию мяса, полученного от бычков на ОАО «Калин-

ковичский мясокомбинат», необходимо отгрузить в универсам «Род-
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ная сторона» для реализации. Установите вид, категорию, термиче-
ское состояние мяса, если оно получено от здоровых животных, масса 
туши – 190 кг, мышцы хорошо развиты, седалищные бугры и маклоки 
выступают слегка, лопатки без впадин. Укажите, как должно быть 
промаркировано мясо подготовленной партии. 

 
Задачи 2. Фермерским хозяйством по договору поставки отгруже-

но мясо, полученное от свиней. Мясо в виде полутуш в шкуре, массой 
100 кг с толщиной шпика 30 мм; срывы подкожного жира составляют 
10% площади поверхности. Установите категорию свинины и класс 
свинины. Определите целевое назначение этой партии мяса. Сделайте 
заключение о качестве мяса, промаркируйте мясо. 

 
Задача 3. Ознакомьтесь с «Инструкцией по ветеринарному клей-

мению мяса. Инструкцией по товароведческой маркировке мяса» и 
промаркируйте мясо убойных животных в полутушах и тушах, ис-
пользуя следующие данные: 

 Говядина второй категории от быков; выработана ОАО «Гомель-
ский мясокомбинат»; ветеринарная экспертиза проведена в полном 
объеме. 

 Баранина первой категории; выработана ОАО «Брестский мясо-
комбинат»: проведен послеубойный осмотр (заболеваний не обнару-
жено). 

 Телятина первой категории; выработана ОАО «Калинковичский 
мясокомбинат»; проведен послеубойный осмотр (обнаружена непра-
вильная разделка по позвоночному столбу). 

 Свинина мясная первой категории; выработана ОАО «Полоцкий 
мясокомбинат»; ветеринарная экспертиза проведена частично. 

 Свинина жирная третьей категории: выработана ОАО «Ошмян-
ский мясокомбинат»: проведен предубойный и послеубойный осмот-
ры (обнаружен финноз). 

 Мясо поросят пятой категории; выработано ОАО «Минский мя-
сокомбинат»: ветеринарная экспертиза проведена в полном объеме 
(заболеваний не обнаружено). 

 Свинина тощая; выработана ОАО «Березовский мясокомбинат»: 
проведен предубойный и послеубойный осмотры (заболеваний не об-
наружено). 

 Козлятина второй категории, выработана ОАО «Калинковичский 
мясокомбинат»: проведен предубойный осмотр (обнаружен туберку-
лез). 
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 Жеребятина первой категории; выработана ОАО «Кричевский 
мясокомбинат»; ветеринарная экспертиза проведена в полном объеме 
(обнаружены признаки бруцеллеза). 

Результаты оформите в виде таблицы 4. 
 

Таблица 4  –  Результаты клеймения и маркировки мяса убойных животных 

Ветеринарное клеймение Товароведческая маркировка 

Клеймо  

(форма, содержание) 
Штамп (содержание) Форма клейма 

Место нанесения 

клейма 

 
 

Контрольные вопросы 
 
1. Характеристика пород мясного направления продуктивности 

основных видов убойных животных и сельскохозяйственной птицы 
для заготовок. 

2. Какими факторами определяется пищевая ценность мяса? 
3. По каким признакам классифицируют заготовляемое мясо убой-

ных животных? 
4. На какие категории и в зависимости от каких критериев класси-

фицируется мясо говядины в заготовительной деятельности? 
5. На какие категории и в зависимости от каких факторов подраз-

деляется заготовляемое мясо свинины? 
6. Какие клейма наносятся на поверхности заготовляемых туш и 

полутуш убойных животных? 
7. От каких критериев зависит форма ветеринарного и товаровед-

ческого клейма? 
8. Как классифицируется мясо сельскохозяйственной птицы по ви-

ду, возрасту, способу обработки, упитанности в заготовительной дея-
тельности. 

9. Как подразделяется мясо убойных животных и мясо сельскохо-
зяйственной птицы по термическому состоянию и свежести при заго-
товках? 

10. Какие показатели характерны для свежего мяса? 
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