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1. Загальні методичні вказівки
Навчальну дисципліну «Товарознавство »включено до навчального плану за напрямом підготовки для освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавр. Дисципліна  є базовою для подальшої спеціалізації майбутніх спеціалістів в органах внутрішніх справ.

В умовах становлення цивілізованих ринкових відносин, глобалізації ринків, гострої конкурентної боротьби, присутності на ринках фальсифікованої продукції навчальна дисципліна «Товарознавство» має велике значення у формуванні професійних знань на практичних навичок майбутніх фахівців (підприємців, юристів), вихованні відповідальності за дотриманням норм законодавства України у галузі виробництва та реалізації продукції, забезпечення економічної безпеки держави.
Навчальна дисципліна «Товарознавство»- це багатогалузева наукова дисципліна, яка вивчає:

 - сировини, матеріали та напівфабрикати;

 - джерела сировини та центри її переробки;

 - процес виробництва продукції на основі новітніх технологій, досягнень науки і техніки;

 - споживчу вартість продукції та фактори які її формують і зберігають;

 - способи ідентифікації продукції та її фальсифікаційні ознаки;

 - якість продукції, методи відбору проб на дослідження, методи випробувань;

 - нормативно-технічні документи, які регламентують якість продукції;

 - відповідальність за порушення норм стандартів, випуск недоброякісної продукції, обман споживачів;

 - причини появи дефектів та випадки створення необрахованих надлишків на всьому життєвому циклі товару.

Об’єктом вивчення дисципліни є сировина, матеріали, напівфабрикати, готова продукція, прилади та обладнання, технологічні процеси, умови пакування, маркування, трансформування і зберігання; товарні знаки, товаросупровідні документи та сертифікати різного призначення.

«Товарознавство» як комплексна наукова дисципліна використовує метод системного підходу. На практиці вона опирається на знання різних галузей природних, суспільних, технологічних та правових наук.

Методологічною основою пізнання у товарознавстві з позиції діалектики була і є філософія.

Економічна теорія допомагає виявити економічні важелі управління споживчою вартістю, закономірності розвитку виробничих відносин.

Споживчі властивості, якість продукції, технологія виробництва вивчається у тісному взаємозв’язку з досягненнями природознавчих наук– фізики, хімії, біології, гістології, матеріалознавства та ін.

Метрологія забезпечує єдність, точність та надійність вимірювань, ефективне використання сучасної вимірювальної техніки.

З урахуванням професійної спрямованості навчання найбільшу значимість мають зв’язки товарознавства з навчальними дисциплінами криміналістичного циклу, статтями Кримінального кодексу України, Кримінально-процесуального кодексу України, Цивільного кодексу України.

Викладання товарознавства здійснюється з урахуванням вимог педагогіки і дидактики до читання лекцій, проведення лабораторних робіт, які супроводжується використанням натуральних зразків, матеріалів відео- і фільмотеки, нормативно-технічних документів, стандартів, методичних вказівок по дослідженню, методичних посібників за всіма темами навчальної дисципліни, зразків фальсифікованої продукції.

Після  вивчення курсу «Товарознавство студенти повинні відповідати наступним вимогам.

Практична робота № 1 Розпізнавання різновиди методу класифікації і складання класифікації ієрархічним або фасетного методом.
Мета роботи: Навчитися складати класифікацію товарів різними методами.

Порядок виконання роботи:

1 Повторіть теоретичний матеріал, визначте основні переваги та недоліки ієрархічного і фасетного методу класифікації.

2 Складіть класифікацію товарів різними методами за завданням викладача.

Класифікація - поділ множини об'єктів на підмножини за подібністю чи розбіжності у відповідності з прийнятими методами.

Ознака класифікації - властивості або характеристика об'єкта, за яким здійснюється класифікація.
Ступінь класифікації - етап класифікації при ієрархічному методі, в результаті якого виходить сукупність класифікаційних угруповань.

Кількість ознак і ступенів визначає глибину класифікації.

Розрізняють два різновиди методу класифікації: ієрархічний та Фасетноє.

Ієрархічний метод класифікації - послідовність поділу безлічі об'єктів на підлеглі класифікаційні угруповання (рисунок 1).
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Рис. 1 - Схема ієрархічного методу класифікації

При необхідності збільшення числа ознак застосовують Фасетноє метод. Фасетний метод класифікації - паралельне поділ безлічі об'єктів на незалежні класифікаційні угруповання (малюнок 2).Особенностью фасетного метода является то, что разные признаки не связаны между собой.

Правила классификации объектов при иерархическом методе.

1. Розподіл безлічі слід починати з найбільш загальних ознак. 

2. На кожному ступені можна використовувати тільки одна ознака, що має принципове значення для цього етапу.

 3. Поділ об'єктів слід проводити послідовно від великого до малого, від загального до конкретного.

 4. Необхідно встановити оптимальне число ознак, щаблів і глибину.
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Рисунок 2 - Схема фасетного метода классификации

Сравнительная характеристика иерархического и фасетного методов классификации

	Метод
	Достоинства
	Недостатки

	Иерархичес
кий
Фасетный
	Последовательное деление множества на подчиненные подмножества с взаимосвязанным подчинением; точная соподчиненность; каждая ступень классификации представляет собой совокупность сходных по одному признаку объектов; фиксируются различия между объектами на разных ступенях классификации; хорошая приспособленность для ручной обработки информации
Каждый фасет характеризует одну особенность распределяе​мого множества; возможность охвата или ограничения всех характеристик объектов классификации; гибкость и приспособленность для компью​терной обработки
	Недостаточная гибкость; трудность построения; фиксированность признаков и установленный порядок их следования; трудность включения новых признаков деления
Группировки не подчи​нены друг другу; трудность в определении весомости классифицируемых характеристик объекта


Задание:

1. Составьте классификацию определенной группы товаров  иерархическим методом. (макаронные изделия, чай, свежие овощи, фруктовые соки, кисломолочные напитки, рыбные консервы, колбасные изделия, конфетные изделия). При составлении классификации необходимо пользоваться  нормативными документами- ГОСТами
2. В иерархической классификации определить глубину классификации.

3. Классифицировать предложенную группу товаров фасетным методом.
Практическая работа № 2 Расчет показателей ассортимента товаров
Цель работы:  Научиться рассчитывать коэффициенты ассортимента, для проведения анализа ассортиментной политики и принятия мер для улучшения деятельности торгового предприятия.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите характеристику показателей ассортимента.

2. Запишите основные формулы расчета коэффициентов ассортимента.

3. Рассчитайте коэффициенты ассортимента по предложенным заданиям, сделайте выводы о правильности проведения ассортиментной политики, предложите мероприятия, позволяющие улучшить деятельность торгового предприятия.

Ассортимент товара – это совокупность  видов, подвидов, сортов, объединенных или  сочетающих по определенному признаку. 

Ассортимент различают: 

· промышленный (производственный) – выпускается промышленностью;

· торговый – это совокупность товара, реализуемых в торговой сети и включающий товары разных производителей за исключением фирменных магазинов.

Основными показателями ассортимента  являются следующие:

· Структура

· Широта

· Полнота

· Глубина

· Устойчивость

· Новизна

Структура ассортимента – это отношение определенных совокупностей изделий к их общему количеству (в процентах). Показатели структуры могут иметь стоимостное и натуральное выражение.

Широта ассортимента -  определяется количество товарных групп, оценивается коэффициентом широты

Коэффициент широты определяется по формуле: 

Кш. = Гф/Гн,
Где Кш – коэффициент широты ассортимента товаров в магазине; 

Гф – фактическое количество групп товаров, имеющихся в продаже;

Гн – количество групп товаров, предусмотренное ассортиментным перечнем. 

Глубина  ассортимента – определятся числом разновидностей  товаров по каждому наименованию

Коэффициент глубины ассортимента товаров в магазине определяется :

Кгл. = Рф/Рн, 
Где Кгл. – коэффициент глубины ассортимента товаров в магазине; 

Рф – фактическое количество разновидностей группы товара, имеющихся в магазине; 

Рн – количество разновидностей  группы товаров, предусмотренное ассортиментным перечнем.

Коэффициент широты может быть меньше 1, а коэффициент глубины не должен быть  меньше  1, лучше, если он будет от 2 до 5.

Широта и глубина ассортимента реализуемых товаров во многом зависят от квалификации работников магазинов и коммерческих служб организаций, которые  должны располагать обширной информацией о спросе покупателей, источниках возможного поступления товаров, ценах на товары и другой коммерческой информацией. 

Полнота ассортимента – это соответствие фактического наличия товаров на торговом предприятии разработанному ассортиментному перечню и существующим потребностям.

Коэффициент полноты ассортимента рассчитывают путем отношения фактического количества разновидностей товаров, имеющихся в продаже, к количеству разновидностей товаров, предусмотренных ассортиментным перечнем товаров магазина:

Кп = Вф/Вн
Где Кп – коэффициент полноты ассортимента магазина на конкретную дату; 

Вф – фактическое количество видов товаров, имеющихся в продаже в момент проверки; 

Вн – количество видов товаров, предусмотренное ассортиментным перечнем.

Устойчивость  ассортимента- способность товаров удовлетворять спрос на одни и те же товары, характеризует постоянное наличие товара соответствующего вида, разновидности в продаже. 

Коэффициент устойчивости ассортимента определяется по формуле:

К уст. = (Рф1 + Р ф2+ … + Р ф n ) / Рн n,
Где К уст. –коэффициент устойчивости;

Рф1,  Р ф2, …  Р ф n  - фактическое количество разновидностей (видов) товаров на момент отдельных проверок;

Рн   -   количество разновидностей( видов) товаров, предусмотренных ассортиментным перечнем;

n  - количество проверок

Коэффициент  устойчивости  определяется за конкретный период (месяц, квартал, год)
Коэффициенты полноты и устойчивости ассортимента можно рассчитывать как по всему товарному ассортименту, так и по ассортименту товаров отдельных товарных групп или потребительских комплексов.  При этом учитываются только те товары, которые предусмотрены для магазина ассортиментным перечнем. Числовое значение коэффициентов полноты и устойчивости ассортимента находится в  пределах от 0 до 1. При этом, чем ближе эти  показатели к единице, тем полнее и устойчивее  ассортимент магазина, тем  более правильно он формируется. 

Обновление (новизна) - способность набора товаров удовлетворять изменившиеся потребности за счет новых товаров, характеризует появление новых разновидностей за определенный период времени;

Кн = Рн /Р  ф;

Где Кн – коэффициент новизны;

Рн – количество новых разновидностей товаров, появившихся в момент проверки

Р  ф  - общее количество разновидностей товаров
Задание № 1

Рассчитайте структуру ассортимента колбасных изделий в натуральном и денежном отношении 

	Вид колбасных изделий
	Количество (кг)
	 Средняя цена (руб)
	Сумма
	 Относительные показатели структуры ассортимента (%) в выражении

	
	
	
	
	натуральном
	денежном

	Вареные
	200
	200
	
	
	

	Сосиски, сардельки
	50
	210
	
	
	

	Полукопченые
	150
	260
	
	
	

	Варено-копченые
	100
	280
	
	
	

	Сырокопченые
	30
	420
	
	
	

	итого
	530
	
	
	100
	100


Задание № 2

Рассчитать  коэффициент широты

Отдел торгует рыбными консервами. Всего групп консервов 3  (натуральные, закусочные, из нерыбного водного сырья). В ассортиментном перечне определено 5 разновидности натуральных, 10 разновидностей - закусочных и 3 разновидности  консервов из нерыбного водного сырья. Фактически  - 5 разновидностей  натуральных, 8 – закусочных, 4 – из нерыбного водного сырья.

Задание № 3

Рассчитать коэффициент глубины  по группе  «молочные товары», если в настоящее время в реализации находится молока - 5 наименований, сметаны  - 3, йогуртов – 12, по ассортиментному перечню предполагается  следующее количество разновидностей: молока -2, сметаны – 2, йогуртов - 5

Задание № 4

Рассчитать коэффициент новизны  по молочным изделиям, если в настоящее время в реализации находится молока - 6  наименований, сметаны - 4, йогуртов – 11, из них 4 наименования йогуртов появились в продаже в последнее время . 

Практическая работа № 3 Анализ ассортиментной политики розничных торговых организаций.
Цель работы:  Провести анализ ассортимента по выбранной группе товаров
Задачи:

· Изучить ассортиментный перечень

· Выбрать группу товаров, по которой будет проведено исследование

· Посетить магазин в течение разных дней недели и в разное время работы для записи количества разновидностей по выбранной группе.

· Рассчитать коэффициенты глубины и устойчивости ассортимента по выбранной группе

· Проанализировать полученные результаты, сделать вывод об эффективности проведения ассортиментной политики в данном предприятии торговли.

· Внести коррективы и предложения

Порядок выполнения работы:

1. Дать характеристику магазина , где проводились исследования (название, тип, специализация, месторасположение, общая и торговая площадь, режим работы, транспортная развязка, обслуживаемый контингент, наличие конкурирующих предприятий, группы товаров, которые реализуются в данном магазине)

2. Результаты анализа занести в таблицу, после этого сделать выводы.

Название группы товаров

	Количество разновидностей
	1 проверка

Дата, день недели, время посещения
	2 проверка
Дата, день недели, время посещения
	3проверка
Дата, день недели, время посещения
	4 проверка
Дата, день недели, время посещения
	5 проверка
Дата, день недели, время посещения

	По ассортиментному перечню
	
	
	
	
	

	фактически
	
	
	
	
	

	К глубины
	
	
	
	
	


К устойчивости

Вывод:
Глубина ассортимента - определяется числом разновидностей товаров по
каждому наименованию
К глубины =Рф/Рн
Рф - факт. Кол-во разновидностей, имеющихся в продаже
Рн - кол-во разновидностей, предусмотренных ассортиментным перечнем,
условиями договора

Устойчивость - характеризует постоянное наличие товара
соответствующего вида (разновидности) в продаже
К устойчивости= (Рф1+Рф2+....+Рфп) / (Рнn)
Рф1, Рф2.. .Рфn факт кол-во разновидностей на момент отдельных проверок
Рн - кол-во разновидностей, предусмотренных ассортиментным перечнем
N — кол-во проверок
Для успешного выполнения задания рассмотрите пример расчета коэффициентов:   
 Выбрана товарная группа  - Хлеб

	Количество разновидностей
	16.09, воскресенье 10-00
	16.09

воскресенье

19-00
	17.09

понедельник

12-00
	19.09 

среда

9-00
	20.09

четверг

16-00

	По ассортимент
ному перечню
	6-7
	6-7
	6-7
	6-7
	6-7

	фактически
	5
	2
	8
	6
	8

	К глубины
	0,83
	0,33
	1,33
	1
	1,33


К устойчивости =5+2+8+6+8 / 6х5

К устойчивости = 29 /30              К устойчивости = 96,6 
Практическая работа № 4 Овладение навыками органолептической оценки качества товара.
Цель работы: Научиться определять принципы определения градаций качества, определение наиболее важных показателей качества, влияющих на сортность товаров.

Порядок выполнения работы:

Задача № 1.

1. Изучите предложенный преподавателем ГОСТ 815-2004 «Сельди соленые. Технические условия» -  п. 4.2 характеристики и данные таблицы 1 п. 4.2.4. «Требования  к качеству» (стр. 3).

2.  Определите, какие требования предъявляются к качеству соленой сельди 1 и 2 сорта.

3. Решите ситуационную задачу.

В магазин поступила соленая сельдь слабосоленая 1 сорта в количестве 200 кг. При приемке по качеству было обнаружено, что поверхность сельди чистая, без наружных повреждений, имеется незначительная сбитость чешуи, слегка лопнувшее брюшко без обнажения внутренностей-у рыбы в количестве 10 кг., разделка правильная, консистенция нежная, сочная. Вкус свойственный соленой рыбе, без посторонних привкусов и запахов. 
· Определите, соответствует ли фактическое качество соленой сельди, поступившей в магазин, качеству, указанному в сопроводительных документах.

· Изменится ли сорт, если при приемке было бы обнаружено, что соленая сельдь имеет слегка ослабевшую консистенцию и потускневшую поверхность? 

Задача № 2

1. Изучите предложенный преподавателем ГОСТ Р 51934-2002 «Повидло. Технические условия» п. 4 Технические требования (п. 4.2 Характеристики,
 п 4.2.1 таблица 1 «Требования к качеству»)

2. Определите основные показатели качества и их различие по сортам.

3. Решите ситуационную задачу.

В магазин поступило повидло грушевое высшего сорта , в количестве 5 ящиков (по 20 банок, емкостью 450 граммов). При приемке повидла по качеству было обнаружено, что банки герметично укупорены, маркировка соответствует данным сопроводительных документов. Внешний вид представляет собой однородную протертую массу, без семян, кусочков кожицы, вкус кисловато-сладкий, запах – свойственный грушевому повидлу, выраженные.Цвет темно-коричневый. Консистенция – густая, мажущаяся. 

· Определите фактический сорт грушевого повидла.

· Определите качество грушевого повидла, если на поверхности повидла имеется жидкость, а консистенция засахаренная.

Практическая работа № 5 Ознакомление с различными видами дефектов товаров и определение их по стандарту

Цель работы: научиться определять виды дефектов, их влияние на градации качества
Порядок выполнения работы:

1. Повторите классификацию и характеристику дефектов

2. По предложенному  преподавателем образцу товара определите к какой группе дефектов относится данный, как он влияет на качество, изменяется ли градация качества.( используйте нормативные документы)
3. Сделайте выводы, предложите мероприятия по дальнейшему использованию или утилизации товара. 
Дефект — невыполнение заданного или ожидаемого требования, касающегося объекта, а также требования, относящегося к безопасности (МС ИСО 8402: 1994, п. 2.11).
Дефекты подразделяют по нескольким признакам: степени значимости, наличию методов и средств для их обнаружения или устранения. 

Классификация дефектов

	Классификационные признаки
	Характеристика дефектов

	 Степень значимости
	1. Критические

2. Значительные

3. Малозначительные

	Наличие методов  и средств обнаружения
	1. Явные

2. Скрытые

	Наличие методов и средств устранения
	1. Устранимые

2. Неустранимые

	Место возникновения
	1. Технологические

2. Предреализационные

3. Послереализационные


По степени значимости различают критерии критические, значительные и малозначительные.
Критические дефектны — несоответствия товаров установленным требованиям, которые могут нанести вред жизни, здоровью, имуществу потребителей или окружающей среде. Товары с критическими дефектами нельзя или экономически нецелесообразно использовать по назначе​нию. Например, загнившие яблоки нельзя использовать в пищу или на промпереработку, так как они содержат вредные для организма вещества (микотоксины), обладающие канцерогенным и мутагенным действием. Даже если менее половины мякоти плода еще не загнила, то отделение здоровых тканей требует таких больших затрат, что обработка невыгодна.
Значительные дефекты— несоответствия, существенно влияющие на использование по назначению и надежность товаров, но не влияющие на безопасность для потребителя и/или окружающей среды. Так, ушибы, проколы, повреждения вредителями ухудшают внешний вид, снижают выход съедобной части и сохраняемость яблок, но плоды все же могут быть использованы по назначению (в свежем виде и на промпереработку).
Малозначительные дефекты— несоответствия, которые не оказывают существенного влияния на потребительские свойства товаров, в первую очередь на назначение, надежность и безопасность. Так, при оценке качества яблок к малозначительным дефектам могут быть отнесены небольшие отклонения от формы, размера, окраски.
В зависимости от наличия методов и средств обнаружения дефекты подразделяются на явные, для которых предусмотрены методы и средства обнаружения, и скрытые, для которых методы и средства обнаружения не предусмотрены или их применение нецелесообразно.
Например, к явным дефектам консервов относится бомбаж в стадии вздутия банки, который определяется визуальным осмотром. Начальные стадии бомбажа нельзя обнаружить визуально. Для этого необходим микробиологический контроль, для чего банки нужно вскрывать. При выборочном контроле всегда существует опасность, что банки, в начальной стадии бомбажа могут не попасть в выборку. Если же вскрыть все банки в товарной партии, то реализовать такую партию нельзя. Поэтому сплошной контроль невозможен, а другие методы неразрушающего контроля отсутствуют.
В зависимости от наличия методов и средств устранения дефекты делят на устранимые и неустранимые.
Устранимые дефекты— дефекты, после' устранения которых товар может быть использован по назначению. Так, к устранимым дефектам относят загнивание яблок, если по​ражено менее 50% плода. После удаления загнившей ткани, а также части прилегающей к ней здоровой ткани плоды можно использовать в свежем виде или на промпереработку.
Неустранимые дефекты— дефекты, которые невозможно или экономически невыгодно устранять. Примером неустранимых дефектов могут служить полностью гнилые плоды и овощи, другие виды микробиологической порчи товаров, их механические разрушения.
При оценке качества товаров товароведы должны проводить диагностику их дефектов по характерным признакам проявления дефектов и устанавливать причины их возникновения. Это необходимо для выявления градации качества (стандартная, нестандартная, брак и отходы) и класса товаров по назначению (пригодные, условно пригодные и непригодные к использованию по назначению), так как градации качества и классы товаров по назначению в значительной мере определяются дефектами разной степени значимости. Так, товары с критическими дефектами относятся к неликвидным отходам, непригодным к использованию по назначению, со значительными — к нестандартным, если количество допускаемых дефектных товаров превышает установленные нормы.
В пределах установленных норм допускаемых отклонений товары со значительными дефектами, а также с малозначительными (без ограничений) считаются стандартными. Разные градации, классы, сорта стандартной продукции зачастую отличаются заданными требованиями, касающимися объектов с малозначительными или значительными дефектами. При диагностике причин возникновения дефектов выявляются виновные юридические или физические лица для предъявления им претензий по качеству товаров.
В зависимости от места возникновения все дефекты условно подразделяют на технологические, предреализационные и послереализационные.
Технологические дефекты— дефекты, вызванные недостатками при проектировании и/или разработке продукции, сырья, несоблюдением или несовершенством производственных процессов. Эти дефекты являются следствием недостаточного управления и контроля качества при производстве продукции. Поступление товаров с технологическими дефектами в торговлю свидетельствует о неудовлетворительной организации приемосдаточного контроля у изготовителя, поставщика и продавца.
Если технологические дефекты при сдаче-приемке имели скрытый характер, то в течение 4 мес. продавец может предъявить претензии поставщику. Так, в приведенном выше примере со скрытыми формами бомбажа товароведы после проявления этого технологического дефекта должны предъявить претензию поставщику.
Предреализационные дефекты возникают при транспортировании, хранении, подготовке к продаже или реа​лизации товаров. Примером таких дефектов может служить бой товаров в стеклянной таре, бой посуды, микробиологическая порча товаров при хранении, утрата товарного вида при подготовке к продаже или реализации вследствие загрязнения, деформации и т. п. При возникновении таких дефектов предъявить претензии можно только работникам торговой организации, по чьей вине эти дефекты появились. Для предупреждения появления таких дефектов руководители и товароведы торговой организации должны проводить инструктаж работников, разъясняя правила обращения с товаром.
Товары, у которых выявлены недопустимые технологические или предреализационные дефекты, реализации не подлежат.
Дефекты товаров могут возникать не только при их изготовлении, транспортировании, хранении и реализации, но и после реализации — при эксплуатации и хранении у потребителя.
Послереализационные дефекты возникают при хранении, эксплуатации или использовании товаров потребителем. Причинами возникновения этих дефектов могут быть:
нарушение потребителем правил эксплуатации, хранения, транспортирования или потребления;
проявление скрытых технологических или предреализационных дефектов.
В первом случае потребитель имеет право предъявить претензию, если правила эксплуатации, хранения, транспортирования или потребления не были доведены до него соответствующим образом. При наличии достаточной информации о таких правилах (например, с помощью эксплуатационных документов или маркировки) претензии, вызванные появлением послереализационных дефектов по вине потребителя, не принимаются.
В случае появления скрытых дефектов товаров не по вине потребителя продавец обязан либо устранить дефекты за свой счет, либо заменить дефектный товар на бездефектный, либо вернуть уплаченную сумму денег. При этом потребитель имеет право претендовать на возмещение материального и морального ущерба. Права потребителей и ответственность изготовителей и продавцов регламентируются Федеральным законом «О защите прав потребителей».
Практическая работа № 6 Ознакомление с правилами отбора проб, приемочными и браковочными числами.
Цель работы:  Научиться отбирать пробы от партии товаров, используя нормативные документы
Порядок выполнения работы:

1 Повторите методику отбора проб.

2 Решите предложенные ситуационные задачи, используя методику отбора проб.
Правила отбора проб для разных товаров различны и устанавливаются соответствующими стандартами. Размеры проб (образцов), как правило, зависят от размера партии. Соблюдать правила их отбора, регламентированные стандартами, очень важно, так как полученные результаты оценки качества отобранной пробы распространяются на всю однородную партию  и присоединяются к ней. 

Правила отбора проб, регламентируемые нормативными документами и договорами, носят обязательный характер, а указанные в руководствах, методиках и т. п. — рекомендательный. Несоблюдение правил обязательного харак​тера может привести к серьезным последствиям: признанию недействительными результатов оценки (испытаний) качества, отказу от принятия претензий торговой организации по качеству, а также перерасчету стоимости партий пониженного качества.

Правилами отбора устанавливаются размер единичных и совокупных проб и выборок в зависимости от размера товарной партии, методика отбора проб и выборок с указанием места их изъятия, размера проб для разных испытаний.

При проведении испытаний, особенно разрушающими методами, исследуют не всю совокупность единиц продукции, а ее определенную часть — выборку (пробу). Регламентированное количество нештучной продукции, отобранное из контролируемой партии для принятия решения, называется пробой, а часть единиц штучной продукции отобранная из партии или потока продукции для оценки качества, называется выборкой.
Определенное количество нештучной продукции, входящей в пробу, составляет объем пробы. Отбор одной или нескольких проб из нештучной продукции осуществляется нарезанием, механическим делением, взвешиванием и т.д. Число единиц продукции, составляющих выборку, называют объемом выборки. Объем пробы (выборки) определяется неравномерностью свойств и доверительными границами, в пределах которых должно находиться искомое значение показателя качества всей партии изделий. Чем больше неравномерность свойств материала и чем меньше задаваемый доверительный интервал (ошибка выборки), тем больше должен быть объем пробы (выборки), который принимают по возможности оптимальным для ускорения испытаний.
Основными принципами отбора выборок (проб) являются представительность, однородность и случайность.
Чтобы выборка отражала свойства всей партии, она должна быть представительной (репрезентативной). Для отбора представительной выборки необходимо обеспечить однородность партии и исключить смешивание однородных ее частей. 

Однородная партия состоит из единиц продукции, параметры которых изменяются в допустимых пределах. Сохранение однородности партии необходимо для того, чтобы после проведения контроля заключение было сделано именно о той партии единиц продукции, из которой была произведена контрольная выборка.
Если сформировать однородную партию продукции не удается, но можно выделить однородные части, то для обеспечения отбора представительной выборки следует использовать расслоение партии.  В этом случае в выборку отбирают единицы продукции от каждой однородной части пропорционально объему этой части.
При формировании выборки обязательным условием является также ее случайность. Все единицы продукции должны иметь равную вероятность попадания в выборку. Необходимо учитывать, что партии продукции обычно состоят из штучных упаковочных единиц — ящиков, тюков, пакетов и т.д., в состав которых могут входить более мелкие упаковочные единицы, которые также будут штучными единицами, поэтому пробы будут называться по-разному (лабораторная, точечная, объединенная, элементарная проба).

В стандартах используются различные термины — выборка, точечная проба, объединенная проба, средняя проба, но суть одинакова — это представительная выборка, которая с достаточной степенью надежности отражает качество всей партии.

Задача № 1 В магазин поступило яйцо столовое 1 категории в количестве 5 коробок по 720 штук ( 24 ячейки, по 30 штук каждая). Определите количество  единиц упаковок необходимых и достаточных для проведения микробиологических исследований.
Задача № 2 Какое количество точечных проб необходимо взять для проведения экспертизы муки, если в магазин поступило 20 мешков по 50 кг каждый? Ответ обоснуйте. 
Практическая работа № 7 Ознакомление с условиями хранения товаров. Определение температуры и относительной влажности в помещении

Цель работы: Ознакомиться с правилами контроля режимов хранения в торговых предприятиях. Провести контроль фактических параметров с помощью приборов.
Порядок выполнения работы:

1 Повторите условия хранения товаров.

2 Определите параметры температурного и влажностного режима в помещении при помощи приборов.

3 Определите, какие товарные группы могут храниться при данных характеристиках климатического режима .
4 Определите, какие изменения климатического режима необходимо провести, ( каким образом) если в данном помещении предполагается хранить :
а) чай

б) макаронные изделия
в) морковь свежую

г) консервированную продукцию?
Хранение – этап технологического цикла товародвижения от выпуска готовой продукции до потребления или утилизации, цель которого – обеспечение стабильности основных, исходных свойств, либо их изменение с минимальными потерями. При хранении проявляется одно из главных свойств товаров – сохраняемость.

Условия хранения товаров – все внешние воздействия окружающей среды, обусловленные  режимом  хранения и размещением товаров в складских помещениях

Режим хранения – санитарные, климатические требования, обеспечивающие сохраняемость

Климатический режим хранения. Требования  к климатическому режиму хранения включают требования к температуре, относительной влажности воздуха, воздухообмену, газовому составу и освещенности.
ОВВ связана с температурой обратной зависимостью. С повышением температуры возрастает влагоемкость воздуха и, следовательно, снижается ОВВ. При этом возрастает абсолют​ная влажность (действительное содержание водяных паров в воздухе).

Таким образом, выбор оптимальной ОВВ определяется прежде всего химическим составом товаров, их гигроскопичностью, температурой хранения и наличием защитных оболочек. В зависимости от требований к оптимальному влажностному режиму все потребительские товары можно разделить на четыре группы 

ОВВ, как и температура, — наиболее значимый показатель режима хранения, регламентируется ГОСТами и СанПиНами. Однако для некоторых групп товаров в стандартах указывают не конкретные значения ОВВ, а лишь необходимость хранения в сухих, проветриваемых складах. Для многих пищевых продуктов диапазон ОВВ устанавливается в зависимости от темпера​турного режима хранения.

Контроль за качеством товаров и состоянием тары товароведы совмещают с контролем за режимом хранения. Контроль за температурой воздуха в хранилище осуществляют с помощью термометров (спиртовых, ртутных, дистанционных), термографов (недельных и суточных), а за относительной влажностью воздуха — с помощью психрометров, гигрометров, гигрографов (недельных и суточных).

Результаты замеров записывают в месячные графики температуры и относительной влажности воздуха либо в специальные журналы, которые должны быть подписаны товароведами и являются техническими документами. Записи замеров показателей режима хранения служат доказательством соблюдения или нарушения заданного оптимального режима и могут быть использованы при необходимости для предъявления экспертам, представителям поставщика и другим заинтересованным лицам.

Контроль за санитарно-гигиеническим режимом, как правило, визуальный. При визуальном осмотре товаров, тары, стен, пола и потолка отмечают наличие или отсутствие колоний плесени, гнилей и других микроорганизмов. Кроме того, обращают внимание на посторонние неприятные запахи (плесневелый, гнилостный и др.), свидетельствующие о начале порчи товаров. При осмотре устанавливают также присутствие насекомых в воздухе и грызунов или их следов в виде помета, нор, мышеедин на товарах.

Практическая работа № 8 Изучение средств информации о товарах

Цель работы:  Изучить основные виды товарной информации
Порядок выполнения работы:

1. Изучите и запишите в тетради характеристику основных видов товарной информации, требования,  предъявляемые к ней.

2. По предложенным заданиям и натуральным образцам товаров определите соответствие товарной информации требованиям, предъявляемым нормативными документами.
3.Сделайте выводы о соответствии товарной информации  правилам трех «Д»- доступности, достоверности, достаточности.
Товарная информация — сведения о товаре, предназначенные для пользователей — субъектов коммерческой деятельности.

Первичными источниками товарной информации и одновременно исполнителями услуг по информированию продавцов и/или потребителей о продаваемых товарах являются производители. От того, насколько качественны эти информационные услуги, зависят скорость продвижения товаров по каналам распределения, интенсивность сбыта, стимулирование продаж, создание потребительских предпочтений и, в конечном счете, жизненный цикл товара. В то же время изготовитель не является единственным источником информации. Производственную информацию может дополнять продавец.

В зависимости от назначения товарную информацию подразделяют на три вида: 

· основополагающую;

· коммерческую; 

· потребительскую.

Основополагающая товарная информация — основные сведения о товаре, имеющие решающее значение для идентификации и предназначенные для всех субъектов рыночных отношений. К основополагающей информации относятся вид и наименование товара, его сорт, масса нетто, наименование предприятия-изготовителя, дата выпуска, срок хранения или годности.

Коммерческая товарная информация — сведения о товаре, дополняющие основную информацию и предназначенные для изготовителей, поставщиков и продавцов, но малодоступные потребителю. Эта информация содержит данные о предприятиях-посредниках, нормативных документах о качестве товаров, ассортиментных номерах продукции по ОКП, ТН ВЭД и т. п. Типичным примером коммерческой информации является штриховое кодирование.

Потребительская товарная информация — сведения о товаре, предназначенные для создания потребительских предпочтений, показывающие выгоды вследствие применения конкретного товара и нацеленные в конечном счете на потребителей. Эта информация содержит сведения о наиболее привлекательных потребительских свойствах товаров: пищевой ценности, составе, функциональном назначении, способах использования и эксплуатации, безопасности, надежности и др. Красочные изображения на товаре и упаковке также предназначены для усиления эмоционального восприятия их потребителями.

К товарной информации предъявляют следующие основные требования: 

· достоверность;

· доступность; 

· достаточность 

Достоверность — предполагает правдивость и объективность сведений о товаре, отсутствие дезинформации и субъективизма в их представлении, вводящих пользователей информации в заблуждение.

Доступность — связано с принципом информационной открытости сведений о товаре для всех пользователей.

В свою очередь, общее требование доступности информации можно подразделить на ряд частных.

Языковая доступность означает, что информация должна быть на государственном языке или языке преобладающей части потребителей, для которых этот товар предназначен. В Федеральном законе «О защите прав потребителей» указывается, что сведения о товаре должны быть на русском языке.

Востребованность — требование, закрепляющее право потребителя на необходимую информацию и обязанность изготовителя или продавца ее предоставлять по первому требованию, регламентируется Федеральным законом «О защите прав потребителей».

Понятность — требование, предполагающее использование общепринятых понятий, терминов, определения которых приводятся в терминологических стандартных словарях и справочниках, или эти термины и понятия относятся к общепринятым, поэтому не требуют определений и пояснений.

Достаточность информации —может трактоваться как рациональная информационная насыщенность, что исключает предоставление как неполной, так и излишней информации.

Неполная информация — это отсутствие определенных сведений о товаре. Зачастую неполнота информации обусловливает ее недостоверность. 

Излишняя информация - это предоставление сведений, дублирующих основную информацию без особой необходимости или не представляющих интерес для ее пользователей. Избыток информации также вреден, так как в современных условиях информационных перегрузок бесполезные сведения о товаре могут вызвать раздражение Потребителя и побудить к отказу от покупки.

Средства товарной информации

Средствами товарной информации служат: маркировка; технические документы; нормативные документы; справочная, учебная и научная литература; реклама и пропаганда.

Практическая работа № 9 Изучение маркировки товаров Изучение символов по уходу за товарами

Цель работы: Научиться оценивать правильность и достоверность нанесения информационных знаков, проводить информационную идентификацию.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите характеристику основных информационных знаков, которые  наносятся на  упаковку, этикетку продовольственных товаров.
2. Определите наличие информационных знаков на предложенных образцах продовольственных товаров.
3. Проведите информационную идентификацию предложенных образцов, результаты запишите в тетради.
4. Изучите теоретический материал по характеристике символов, наносимых на маркировку и потребительскую тару.

5. Определите по предложенным образцам правильность  и достаточность нанесения символов.

Основная функция информации о товаре — это доведение до сведения потребителя (поставщика, продавца и др.) информации об условиях и режимах правильного хранения, транспортирования, выбора, использования и утилизации товара. Информация свидетельствует о качестве и комплектности товаров. Она должна быть направлена на более полное раскрытие потребительских свойств товара и подтверждать его безопасность. Изготовитель и (или) продавец несут ответственность за полное соответствие то вара заявленной о нем информации.
Требования к содержанию и способам предоставления информации о товарах установлены соответствующими законами, другими правовыми актами и нормативными документами на конкретные группы и виды товаров. Информация о товаре доводится до сведения потребителя с помощью маркировки, технической документации, прилагаемой к товару, или иным способом, принятым для отдельных видом товаров.
Упакованные или фасованные продукты питания обязательно должны быть снабжены информацией о месте их изготовления. Следует отметить, что за не предоставление информации, а также представление недостоверной или недостаточно полной информации изготовитель (продавец) несет административную ответственность. Если недостаточная или отсутствующая информация повлекли за собой причинение вреда жизни или здоровью и имуществу потребителя, то изготовитель (продавец) подвергается уголовной ответственности. 

Маркировка — текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные на упаковку и (или) товар, а также другие вспомогательные средства, предназначенные для идентификации товара или/ отдельных его свойств, доведения до потребителя информации об изготовителях (исполнителях), количественных и качественных характеристиках товара.

Основные функции маркировки — информационная; идентифицирующая; мотивационная; эмоциональная.

Информационная функция маркировки как одного из средств товарной информации является основной. Наибольший удельный вес приходится на основополагающую и потребительскую информацию, меньший — на коммерческую. При этом основополагающая информация на маркировке дублирует тот же вид информации в товаросопроводительных документах (ТСД). Несовпадение данных основополагающей информации может быть следствием фальсификации товаров.

Информация о продовольственных товарах должна содержать следующие сведения:

· наименование продукта; 

· наименование, местонахождение (адрес) изготовителя, упаковщика, экспортера и импортера продукта, 

· название страны и места происхождения; 

· товарный знак изготовителя (при наличии), 

· массу нетто, объем и количество продукции, 

· состав продукта, 

· пищевую ценность, 

· условия хранения, сроки годности, хранения и реализации; 

· обозначение нормативного или технического документа; 

· информацию о сертификации пищевых продуктов.

Кроме того, информация о продовольственных товарах может быть дополнена следующими сведениями:

· способ и рекомендации по приготовлению (для продуктов детского питания, мясных консервов, консервов из птицы, полуфабрикатов, молочных продуктов, кондитерских изделий);

· ветеринарное клеймо и (или) ветеринарные штампы (для мяса в тушах, полутушах и четвертинках);

· товароведческое клеймо (категория упитанности) (для мяса в тушах, полутушах и четвертинках, неупакованное мясо птицы в тушках);

· термическое состояние (фасованное мясо, полуфабрикаты, колбасы, мясо птицы в тушках — охлажденные, замороженные);

· категория, сорт (при наличии) (для мясных продуктов, колбасных и кулинарных изделий из мяса птицы, пищевых яиц, молока и молочных продуктов, зерномучных продуктов);

· вид упаковки (мясные и рыбные продукты, чай, кофе, вкусо​вые вещества — упаковано под вакуумом);

· рекомендации по применению (консервы из мяса, птицы, продукты диетического питания);

· способ обработки (мясо птицы в тушках — потрошенные, полупотрошенные) 

· консерванты и другие пищевые добавки (мясо птицы в туш​ках, полуфабрикаты из мяса птицы, яичные продукты, молочные продукты, макаронные изделия);

· указание на особые виды обработки (для свежих плодоовощных продуктов, продуктов переработки плодов и овощей, в том числе консервов);

· специфические сведения.

Наименование должно конкретно и достоверно характеризовать продукт, что позволит отличить его от других, соответствовать нормам русского языка, может включать название группы, подгруппы, вида продукта, приведенных в любой последовательности. В наименовании возможно указание отличительных особенностей продукта, например концентрированный, восстановленный, сублимированный, пастеризованный, охлажденный и др.

Пищевые продукты, которые не являются традиционными для России (джин, виски, лечо и др.) и поступают по импорту, должны иметь наименования, соответствующие международным, региональным и национальным нормативным документам. Информация об этом должна содержаться в контрактах. Такие товары могут быть отнесены изготовителем к определенной группе пищевых продуктов, и это должно быть отражено в соответствующей информации.

Не допускается: в наименованиях аналогов пищевых продуктов указывать, что они являются продуктами типа другого известного продукта (например, вино типа Ркацители, минеральная вода типа Боржоми и т.п.); давать пищевым продуктам наименования, вводящие потребителей в заблуждение относительно природы пищевого продукта. Например, не допускается промышленно вырабатываемым аналогам натуральных пищевых продуктов давать наименования, близкие к натуральным продуктам (белковой икре название «Икра зернистая черная», палочкам, вырабатываемым из рыбы и другого сырья название «Крабовые палочки»); использовать термины «приближенное к женскому молоку», «адаптированное» в названии молочных продуктов, предназначенных для питания детей первого года жизни.
В информации должен быть указан изготовитель. Если изготовитель продукции не является одновременно упаковщиком, экспортером или импортером, то следует дополнительно указать их наименование и местонахождение. Наименование изготовителя и экспортера может быть написано буквами латинского алфавита.

Наименование места происхождения указывается в том случае, если особые свойства продукта определяются характерными природными условиями географического объекта (страны, населенного пункта, местности и др.) и (или) людскими факторами.

Если название географического объекта не вошло во всеобщее употребление на территории России, то оно не признается наименованием места происхождения продукта.

Если продукт (сырье, полуфабрикат), изготовленный в одной стране, проходит в другой стране технологическую обработку, которая изменяет его свойства или превращает в готовое изделие, то другая страна рассматривается как страна происхождения.

Масса нетто и объем продукта должны быть указаны в единицах СИ. Для продуктов, в которых основной компонент находится в жидкой среде (в сиропе, в рассоле, во фруктовом или овощном соке, в бульоне и др.), кроме общей массы нетто должна быть указана масса основного продукта.

Слово «Состав» должно предшествовать перечню ингредиентов, которые указываются в порядке уменьшения массовой доли в рецептуре продукта. К ингредиентам относятся не только вещества растительного, животного или минерального происхожде​ния, но также природные или синтезированные пищевые добавки, используемые при подготовке или производстве пищевого продукта и присутствующие в готовом продукте в исходном или измененном виде.

Вода, входящая в рецептуру продукта, должна указываться в списке ингредиентов, за исключением тех случаев, когда она является составной частью этих ингредиентов. Летучие компоненты продукта, испаряющиеся в процессе его изготовления, в списке

ингредиентов не указывают.

Пищевые добавки придают продуктам питания вкус, аромат, однородную консистенцию, увеличивают сроки хранения и годности. При указании пищевых добавок применяют их групповое наименование и индекс согласно Международной цифровой си​стеме (INS) или Европейской цифровой системе (Е).

Информацию о противопоказаниях для применения при отдельных видах заболеваний располагают на этикетке, контрэтикетке, ярлыке, листе-вкладыше, прилагаемом к каждой единице упаковки, или маркировкой.

Пищевую ценность указывают как массу углеродов, белков, жиров и других компонентов в 100 г или 100 мл съедобной части продукта. Энергетическую ценность продукта определяют в расчете на 100 г или 100 мл продукта и указывают в килоджоулях (килокалориях).

Условия хранения указывают для продуктов, имеющих огра​ниченные сроки годности (хранения, реализации) и (или) требующих специальных условий хранения (пониженной температуры, определенной влажности воздуха, светового режима и др.). Для продуктов (например, детского питания), качество которых изменяется после вскрытия герметичной упаковки, защищающей продукт от порчи, рекомендуется указывать условия хранения после вскрытия упаковки.

Срок годности пищевых продуктов исчисляется с даты изго​товления. Срок годности может быть указан следующим образом: «Годен в течение ... (часов, дней, месяцев или лет)», «Годен до ... (дата)», «Использовать до ... (дата)». Дату окончания срока годности указывают так: час, день и месяц — для скоропортящихся продуктов; день и месяц — если срок годности продукта не превышает 3 мес; месяц и год — если срок годности продукта превышает 3 мес.

Не являются обязательными требования об указании срока годности для свежих овощей и картофеля (за исключением мытых, герметично упакованных или полуфабрикатов из них), хлебобулочных изделий (кроме бараночных, сухарных изделий, хлебных палочек, пирогов, пирожков и пончиков), алкогольных напитков, кофе, пряностей, уксуса, живой и мороженой рыбы и не​рыбных объектов промысла, а также мороженого.

Срок годности нарезанных и фасованных пищевых продуктов устанавливает упаковщик.

Срок хранения — это период, в течение которого пищевой продукт сохраняет свои свойства при условии правильного соблюдения режимов хранения. Срок хранения исчисляют от даты изготовления и указывают на упаковке или потребительской таре продукта питания следующим образом: «Срок хранения до ... (дата)», «Срок хранения в течение ... (дней, месяцев или лет)». По истечении срока хранения пищевой продукт пригоден для потребления, однако его потребительские свойства могут быть снижены.

Срок реализации определяется датой, до которой пищевой продукт может предлагаться потребителю для использования по назначению и до которой он не теряет своих потребительских свойств. Срок реализации устанавливают на пищевые продукты с учетом некоторого разумного периода хранения продуктов в домашних условиях. Срок реализации исчисляют от даты изготовле​ния и указывают на упаковке следующим образом: «Реализовать до ... (дата)» или «Реализовать в течение ... (часов, дней, месяцев или лет)».

Если срок годности указывают словами «Годен в течение... (часов, дней, месяцев или лет)», срок хранения словами — «Срок хранения в течение ... (часов, дней, месяцев или лет), срок реа​лизации словами — «Реализовать в течение ... (часов, дней, меся​цев или лет)», то на потребительскую тару обязательно наносят дату изготовления пищевого продукта. Дату изготовления наносят в виде двухзначных чисел, обозначающих число, месяц и год (например, 22.06.13), отметок против чисел на кромках этикетки или дают ссылку, где она указана.

Для отечественных пищевых продуктов обозначение нормативного или технического документа обязательно.

Информацию о сертификации серийно изготавливаемых пищевых продуктов наносит изготовитель в виде знака соответствия по ГОСТ Р 50460 для пищевых продуктов, подлежащих обязательной сертификации [image: image3.png]XX XX



,  в виде знака соответствия для добровольно сертифицируемых пищевых продуктов, на основании лицензии, выданной органом по сертификации в установленном порядке [image: image4.png]ewonon
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,  в настоящее время установлено обозначение  - единым знаком  обращения [image: image6.png]


, который свидетельствует, что продукция макркированная им прошла все установленные в технических регламентах Таможенного Союза процедуры оценки (подтверждения) соответствия, и также соответствуют требованиям всех распространяющихся на данную продукцию технических регламентов Таможенного Союза. 
Отсутствие знака соответствия указывает на то, что серийно изготавливаемый продукт не сертифицирован у изготовителя. В этом случае информация о сертификации пищевых продуктов должна быть представлена с каждой партией продукта в виде сертификата, выданного в установленном порядке на конкретное наименование продукта.

Информация может содержать специфические сведения. Например, продукция винодельческой промышленности должна содержать информацию о дате розлива или оформления (для шампанского, полученного бутылочным способом), годе урожая (для марочных и коллекционных вин), среднем возрасте коньячных спиртов (для коньяков специальных наименований и марочных коньяков), содержании красителей,  ароматизаторов,  подсластителей.

Рыбные и морские продукты должны содержать сведения о принадлежности к району промысла, виде разделки (обезглавленные, потрошенные, пластом, ломтиками и др.), степени солености (малосоленые, слабосоленые, среднесоленые, крепкосоленые).

Информация о пиве дополняется сведениями об экстрактивности начального сусла, минимальном значении объемной доли этилового спирта.

В информации о природных минеральных водах должны содержаться данные о типе и группе воды, номере скважины, названии источника, назначении воды (столовая, лечебная, лечебно-столовая), минерализации и др. Искусственно минерализованная вода должна иметь соответствующую запись на этикетке.

Водка, ликеро-водочные изделия и спирт дополнительно должны сопровождаться информацией о крепости (объемная доля этанола в процентах), массовой концентрации сахара (если сахар предусмотрен рецептурой), надписью «Выдержанный» (для выдержанных ликеров).

Информация о меде должна сопровождаться указанием под​линности (натуральный или искусственный), ботанического происхождения продукта (липовый, гречишный и др.), годом сбора.

Информация о табачных изделиях должна также содержать сведения о наличии фильтрующего мундштука (фильтра), надпись «с ментолом» (для изделия, обработанного ментолом), надпись, предупреждающую о вреде курения.

Если пищевые продукты прошли специальные способы обработки (например, ионизирующее облучение сырья, полуфабрикатов или самого продукта), то информация о такой обработке должна располагаться на этикетке в непосредственной близости от наименования продукта, а в случае использования облученного основного ингредиента — рядом с его наименованием в списке ингредиентов.

Информация о консервированной продукции наносится на этикетку и на крышки банок. На крышках банок информация располагается в два или три ряда. Для банок из алюминиевой фольги маркировка наносится только на дно, при этом в первом ряду располагают дату изготовления.

На этикетке указываются наименование и местонахождение изготовителя, упаковщика, экспортера, товарный знак изготовителя (при наличии), название страны и места происхождения, наименование консервов, их сорт и массу нетто, нормативный или технический документ, пищевую и энергетическую ценность консервов, сроки и условия хранения, рекомендации по приготовлению. Для продукции, изготовленной в России, указывают: номер смены (бригады) — одна-две цифры; ассортиментный но​мер — одна-три цифры; индекс отрасли, к которой относится предприятие-изготовитель, — одна-две буквы (А — мясная промышленность; КП — пищевая промышленность; К — плодоовощное хозяйство; ЦС — потребкооперация; МС — сельскохозяйственное производство; ЛХ — лесное хозяйство; М — молочная промышленность; Р — рыбная промышленность); номер предприя​тия-изготовителя.

На крышки банок наносят знаки условных обозначений в следующем порядке: число изготовления — первые две цифры; месяц изготовления — вторые две цифры; год изготовления — последние две цифры.

Число рядов и содержание отдельных цифровых комбинаций зависят от вида консервов и диаметра банки.

На дне и крышке консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов должна указываться дата изготовления (для всех продуктов), а для продуктов, знаки условных обозначений наносят в три ряда на площади, ограниченной первым бомбажным кольцом:

в первом ряду — дата изготовления продукта (число, месяц, год) — число — две цифры (до цифры 9 включительно впереди ставят ноль), месяц — две цифры (до цифры 9 включительно впереди ставят ноль), год — две последние цифры;

в другому ряду - асортиментний знак - від одного до трьох знаків (цифри або букви), крім букви «Р»; номер підприємства-виготовлювача - від одного до трьох знаків (цифри і букви); 
в третьому ряду - номер зміни - одна цифра, індекс рибної промисловості - літера «Р». 
Наприклад, рибні консерви з асортиментним знаком 137 вироблені підприємством-виробником номер 157 в першу зміну 5 жовтня 2013 р .: 051013 137157 1P. На кришки літографованих банок наносять тільки реквізити, відсутні на літографії, а дату виготовлення вказують в першому ряду.
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