Тема 1. Теоретичні основи загального товарознавства.

[bookmark: _Hlk213888555]Орієнтовні теми доповідей для висвітлення на занятті
1. Екологічні вимоги до виробництва харчової продукції.
2. Зміст і завдання сучасного товарознавства.
3. Хімічний склад продовольчих товарів.
4. Світовий ринок товарів і послуг.
5. Основні вимоги законодавства ЄС до безпеки і якості товарів.
6. Показники якості товару. Чинники якості продовольчих товарів.
7. Зберігання і транспортування товарів.

Питання для самоперевірки
1. [bookmark: _Hlk213886429]Обґрунтуйте поняття «споживча цінність» та назвіть основні складові поняття.
2. Що таке нормативно-технічна документація (НТД). Категорії НТД.
3. Які показники якості визначають при органолептичній оцінці товарів?
4. Що являють собою фізико-хімічні показники якості товарів?
5. Дайте коротку характеристику способу визначення сухих речовин, кислотності та вмісту вологи харчових продуктів. Якими методами можна визначити ці показники?
6. Які основні речовини входять до складу харчових продуктів? Дайте їх характеристику.
7. Які основні умови зберігання продовольчих товарів? Як вони впливають на якість?
8. Які методи контролю якості товарів?

Виконайте три практичні кейси з деталізованими розв'язками, відповідно до теми «Теоретичні основи загального товарознавства»:

Кейс 1. Оцінка безпеки та споживних властивостей товару при зміні технології виробництва
Ситуація:
Компанія з виробництва дитячого харчування впровадила нову лінію пакування соків у пластикові пляшки замість традиційних скляних. Під час проведення аналізу товарознавець виявив, що при тривалому зберіганні соку на світлі та за підвищеної температури погіршуються органолептичні показники (змінюється колір і смак), а також існує ризик міграції хімічних речовин з пластику.
Завдання:
Визначте, які класи споживних властивостей товару зазнали негативного впливу (згідно зі класифікацією споживних властивостей: безпека, надійність, естетичні тощо). 
Пропозиція розв’язку: як зберегти споживну вартість продукту без повернення до більш дорогої скляної тари? 

Кейс 2. Ідентифікація причин псування продукції під час транспортування та зберігання

Ситуація:
На склад роздрібної мережі надійшла партія кондитерських виробів (шоколадні цукерки). Під час органолептичної перевірки якості товарознавець виявив білий наліт на поверхні цукерок («посивіння») та часткову деформацію форми. Постачальник стверджував, що товар виготовлено згідно з вимогами стандарту. 

Завдання:
1. Які фізико-хімічні чи зовнішні чинники могли спричинити виникнення цих дефектів під час постачання та зберігання? 
2. Які методи контролю якості необхідно застосувати для підтвердження причин виникнення дефекту? 

Кейс 3. Управління якістю та вибір параметрів фасування товару
Ситуація:
Підприємство випускає крупу гречану. При вибірковій перевірці якості партії фасованого товару в магазині контролюючі органи виявили розбіжності у масі нетто, а також перевищення норми вмісту вологи на 2%, що призвело до швидкого грудкування та появи плісняви в окремих упаковках.
Завдання:
1. [bookmark: _GoBack]Як перевищення рівня вологи впливає на хімічний склад і збереженість продовольчого товару? 
2. Які дії повинен вжити товарознавець підприємства для відновлення відповідності товару вимогам якості та безпеки? 

