Семінарське заняття 5
ТЕМА 5. СЕРТИФІКАЦІЯ ТОВАРІВ, ПОСЛУГ ТА ПРОДУКЦІЇ

5.1. Сертифікація радіоелектронної апаратури, побутового електричного та аналогічного обладнання
5.2. Сертифікація дорожніх транспортних засобів, їх складових та приладдя
5.3. Сертифікація іграшок
5.4. Сертифікація косметичних засобів
5.5. Сертифікація будівельних матеріалів, виробів та конструкцій
5.6. Сертифікація продовольчих товарів
5.7. Сертифікація послуг

Питання для самоконтролю

1. Наведіть приклади участі України у роботі міжнародних та регіональних організаціях з оцінення відповідності.

2. Зробіть аналіз структурної схеми сертифікації в системі УкрСЕПРО Та визначте його функції.

3. Визначте основні функції учасників сертифікації в системі УкрСЕПРО.

4. Що таке акредитація і яка її мета? На яких принципах базується діяльність з акредитації в Україні?

5. Яке призначення випробувальних лабораторій?

6. Охарактеризуйте загальні вимоги до порядку проведення сертифікації продукції (процесів, робіт, послуг) в системі УкрСЕПРО

7. Поясніть, від чого залежить схема (модель) сертифікації заявленої продукції чи послуг. Які схеми сертифікації Ви знаєте?

8. Що таке сертифікат відповідності, свідоцтво щодо його визнання та державний Реєстр системи УкрСЕПРО?

9. Що таке атестат виробництва, сертифікат відповідності і ліцензійна угода між замовником і Держспоживстандартом України?

10. Розкрийте особливості сертифікації груп однорідної продукції.

11. Розкрийте особливості сертифікації продовольчих товарів.

12. За якими показниками проводиться ідентифікація продукції?

13. Охарактеризуйте особливості сертифікації продуктів рослинного та тваринного походження, товарів дитячого харчування.

14. Обґрунтуйте особливості послуг як об’єкта сертифікації. Охарактеризуйте можливі схеми сертифікації послуг.

15. З якою метою проводять сертифікацію систем якості виробництва?

16. Яка специфіка етапів загальної процедури перевірки системи якості?

17. Визначте пріоритети в діяльності УкрНДІССІ та УкрНДНЦ.

18. Охарактеризуйте доробки вітчизняної метрології. Які вітчизняні метрологічні структури Ви знаєте?

Завдання 5.1. 

1. Підготувати аналітичну доповідь та презентацію для висвітлення сутності одного з питань (на вибір), що наведені нижче:

1. Сертифікація готельних послуг

2. Сертифікація послуг автомобільного транспорту

3. Сертифікація послуг з ремонту та технічного обслуговування дорожніх транспортних засобів та їх складових

4. Сертифікація послуг громадського харчування

5. Сертифікація систем якості

6. Міжнародна та регіональна співпраця України у галузі технічного регулювання життєдіяльності суспільства
7. Сертифікація персоналу
8. Сертифікація довкілля
9. Схеми (моделі) сертифікації продукції у системі УкрСЕПРО
Завдання 5.2.
5.2.1. Вам як товарознавцю-експерту (з вищою освітою) торговельного об'єднання запропоновано паралельно до основної роботи залучитися для проведення сертифікаційних заходів як аудитора з сертифікації.

 Ваш досвід практичної роботи становить п'ять років у сфері торгівлі, три роки - у сфері контролю та експертизи якості товарів. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання: 

1. Обґрунтуйте пропозицію Держстандарту, проаналізуйте можливість прийняти дану пропозицію з точки зору відповідності вимогам до аудиторів. 

2. Якими особистими якостями, крім професійних, Ви повинні володіти? 

3. Для виконання яких аудиторських функцій із сертифікації Вас можуть використати? 

4. В якому випадку може бути скасовано сертифікат аудитора?

5.2.2. Під час контрольної перевірки органами Держспоживстандарту роботи Універсаму № 17 виявлено партію сухих сумішей «Малятко» для дитячого харчування, на споживчому упакуванні яких відсутні маркування та позначка про сертифікацію. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання:

1. Оцініть ситуацію з точки зору відповідності існуючій нормативній базі.

2. Визначте форму та розмір стягнень, які повинні бути накладені на відповідальних осіб. 

3. Проаналізуйте можливість усунення порушень. Складіть алгоритм дій щодо проведення сертифікації цієї партії за замовленням організації, яка реалізує даний товар.

5.2.3. До відділу скарг Управління ЗПС почали надходити скарги від споживачів щодо деревообробного обладнання. При перевірці виявлено, що підприємство-виробник після проведення сертифікації продукції, яку воно виробляє, вирішило змінити деякі конструктивні особливості, не повідомивши про це орган з сертифікації. За приписом реалізацію і відпуск продукції припинено. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання. 

1. Ваші дії, як представника органу з сертифікації. Що повинно було зробити підприємство
виробник у разі зміни конструктивних особливостей продукції? Які дії органу з сертифікації?

2. Чи має право орган з сертифікації зупинити або припинити дію сертифіката? 

3. Якщо дію сертифіката буде припинено, чи має право виробник оскаржити рішення органу з сертифікації? 

4. В який строк можна подати заявку на оскарження рішення органу з сертифікації?

5.2.4. На митний ліцензійний склад надійшла партія шоколаду у вигляді плиток, упакованих в ящики з гофрованого картону масою 5 кг, обсяг партії – 20 ящиків. Країна-імпортер – Франція, одержувач – фірма «Еко», Україна. 

Разом з товаром надійшли:

 - договір на поставку продукції між фірмою «Еко» (Україна) і «Джодіт» (Франція);

 - товарно-транспортна накладна; 

- сертифікат відповідності товару, виданий системою сертифікації Франції; 

- сертифікат походження даної продукції шоколаду з Франції. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання: 

1. Визначте послідовність дій фірми «Еко» стосовно митного оформлення товару та сертифікації даної партії шоколаду

5.2.5. При сертифікації комп'ютерної техніки вітчизняного виробництва до суду була подана скарга від виробника на орган з сертифікації, який проводив сертифікацію цієї продукції. Основною причиною було те, що виробнику не повернули зразки, які на випробуваннях були пошкоджені, а також відбір зразків проводився за відсутності представника заявника, крім того заявник вимагає повернення зразків за рахунок органу з сертифікації. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання. 

1. Чи обов'язковою є присутність представника заявника під час відбору зразків? 

2. Чи повинен орган з сертифікації повернути власнику зразки продукції, якщо вони були пошкоджені на випробуванні? 

3. Які зразки має право (за згодою заявника) залишати собі орган з сертифікації? 

4. Чи правомірною була вимога виробника повернути зразки за рахунок органу з сертифікації, якщо так, то за яких обставин?

5.2.6. За угодою з німецькою фірмою «Deuthsland» українське ПАТ «Яничі» отримало 8 засобів обчислювальної техніки. Разом з комп'ютерами подано певну документацію до них. У комплекті документів був і сертифікат відповідності держави-виробника. ПАТ «Яничі» реалізувало 4 комп’ютери. При проведенні перевірки роботи даного підприємства контролюючим органом реалізацію тимчасово було припинено.

 Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання. 

1. Що повинно було зробити керівництво ПАТ «Яничі» при отриманні імпортованої продукції? 

2. Які документи подаються при процедурі визнання іноземного сертифіката? 

3. Хто приймає рішення про визнання іноземного сертифіката?

4. Яким документом орган з сертифікації підтверджує повне визнання іноземного сертифіката?

5. Якою повинна бути схема сертифікації?

5.2.7. До магазину «Весна» надійшла партія сирів сичужних твердих, яку супроводжувала затверджена лабораторією копія сертифіката відповідності, у якому зазначено, що продукція сертифікована за такими показниками: 

- вміст залишкової кількості токсичних елементів;

 - вміст пестицидів; 

- вміст гормональних препаратів; 

- визначені мікробіологічні показники; 

- вміст радіонуклідів. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання. 

1. Дайте висновок про можливість прийняття партії сирів. 

2. Визначте достовірність сертифіката відповідності.

3.  Визначте показники, які необхідні при сертифікації молочних товарів. 

4. Визначити послідовність дій стосовно сертифікації даної партії сирів.

5.2.8. До асоціації якості, в якій Ви працюєте експертом з якості, звернулась з проханням про допомогу щодо здійснення сертифікації продукції взуттєва фабрика, яка розширила виробництво дитячого взуття з нових видів штучних шкір. Для того, щоб вивезти цей виріб на ринок треба провести сертифікацію продукції в Системі сертифікації УкрСЕПРО. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання. 

1. Дайте оцінку ситуації. Ваші дії? 

2. Чи підлягає дитяче взуття обов'язковій сертифікації (або добровільній)? 

3. Яким є порядок проведення сертифікації продукції? 

4. Чи потрібне обстеження виробництва? 

5. Ким видається сертифікат відповідності? 

6. За чий рахунок проводяться роботи з сертифікації продукції?

5.2.9. При проведенні сертифікації системи якості виробництва консервів «Шпроти в олії» на Миколаївському рибоконсервному заводі отримано рішення органу з сертифікації про відмову у видачі сертифіката з висновком № 2. 

Керівництво рибзаводу вважає його не відповідним реальній ситуації. 

Дайте відповідь на запитання та виконайте завдання. 

1. Дайте оцінку ситуації з точки зору можливості її вирішення. 

2. Визначте, в яких випадках заявник може опротестувати рішення щодо його заявки на сертифікацію системи якості. 

3. Визначте умови, строки та форму апеляції.

4. Сформулюйте етапи процедури технічного нагляду за сертифікованими системами якості

Завдання 5.3.
Необхідно провести оцінювання конкурентоспроможності нової машини, що проектується на підприємстві. У табл. 5.1 наведено дані про корисний ефект нової машини та машин конкурентів за нормативний строк їх служби, а також про сукупні витрати протягом життєвого циклу машин. 

Таблиця 5.1 - Дані для оцінювання конкурентоспроможності машин

	Найменування показника
	Моделі машин

	
	Машина, що проектується
	Машина А
	Машина Б

	Корисний ефект машин за нормативний строк їх служби, млн шт.
	2 780
	2 550
	2 960

	Сукупні витрати протягом життєвого циклу машин, тис. грн
	970
	890
	920

	Коефіцієнт, що враховує імідж підприємства
	1,5
	1,25
	1,4

	Підвищувальний коефіцієнт, що враховує наявність на підприємстві сертифікованої системи якості за стандартами ISO 9000
	1,9
	-
	-

	Коефіцієнт, що враховує сервісні фактори
	1,6
	1,3
	1,1

	Коефіцієнт, що враховує наявність міжнародного сертифіката на продукцію
	1,45
	1,45
	1,45


Завдання 5.4.

Практичне завдання: складіть заявку на проведення добровільної сертифікації послуг закладу ресторанного господарства відповідно до свого варіанту завдання та заповніть опитувальну анкету (додаток до заявки на проведення сертифікації послуг закладу ресторанного господарства) за формами, запропонованими в Додатку А. Вихідні дані заявника візьміть із таблиці 5.2 відповідно до свого варіанту. Назву акредитованої випробувальної лабораторії та її адресу оберіть із переліку акредитованих лабораторій України за територіальною ознакою із таблиці 5.3. Назву виду послуги та її код за КВЕД оберіть із таблиці 5.4.

Таблиця 5.2 – Вихідні дані до виконання самостійної роботи

	ВИХІДНІ

ДАНІ:
	Варіант 1
	Варіант 2
	Варіант 3
	Варіант 4

	№ у списку

групи
	1, 5, 9, 13,

17, 21, 25
	2, 6, 10, 14,

18, 22, 26
	3, 7, 11, 15,

19, 23, 27
	4, 8, 12, 16,

20, 24, 28

	Назва підприємства
	Ресторан при готелі «Вінниця», ПРАТ «САВОЙ»
	ТОВ «РЕСТОРАН

«ТАРАС БУЛЬБА»,
	Їдальня Криворізького фахового коледжу торгівлі та готельно-

ресторанного бізнесу
	ТОВ

«СІТІ КАФЕ»

	Адреса
	21050,

м. Вінниця, вул. Соборна, 69
	03190,

м. Київ, пр. Перемоги,

84-б
	50042,

Дніпропетровська обл., м. Кривий Ріг, вул.

Курчатова, 13
	46008,

м. Тернопіль, вул. Князя Острозького, 14- АА

	Код за ЄДРПОУ
	03338691
	32492330
	01565922
	40263604


Таблиця 5.3 – Перелік акредитованих випробувальних лабораторій України

	Акредитовані органи з

сертифікації
	Реквізити
	Види випробувань

	Випробувальний центр державного підприємства «Вінницький регіональний державний науково- виробничий центр стандартизації, метрології та сертифікації»
	21011, м. Вінниця, вул. Ватутіна, 23/2, тел. (0432) 32-38-34
	Акредитований орган з оцінки відповідності харчової продукції та продовольчої сировини, послуг закладів ресторанного господарства проведення фізико-хімічних, хроматографічних, спектральних, радіологічних, мікробіологічних, органолептичних випробувань харчової продукції та продовольчої

сировини.

	Центр оцінки якості сировини та готової продукції Національного університету харчових технологій
	01033, м. Київ,

вул. Володимирська, 68, тел. (044) 227-92-

21, (044) 227-94-75
	Акредитований орган з оцінки відповідності харчової продукції та продовольчої сировини, послуг закладів ресторанного господарства, проведення органолептичних, фізико-хімічних, токсикологічних, радіологічних, мікробіологічних, хроматографічних, спектрографічних, електрохімічних випробувань харчової і сільськогосподарської продукції та сировини, харчових добавок, спеціальних харчових продуктів, води та напоїв.

	Випробувальна лабораторія ДП «Тернопільський регіональний
 центр стандартизації, метрології та сертифікації»
	46008,

м. Тернопіль, вул. Оболоня, 4,

тел. (0352) 25-04-97
	Акредитований орган з оцінки відповідності харчової продукції та продовольчої сировини, послуг закладів ресторанного господарства, проведення органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних, радіологічних випробувань продовольчої сировини і харчових продуктів, в тому числі продуктів дитячого та дієтичного харчування, горілки та горілчаних виробів

	Випробувальна лабораторія

«ПРОД-ЛЕГ-ТЕСТ» ДП

«Кривбасстандартметрологія»
	50005,

Дніпропетровська обл., м. Кривий Ріг, вул.
Криворіжсталі, 23,

тел. (056) 462-00-52
	Акредитований орган з оцінки відповідності харчової продукції та продовольчої сировини, послуг закладів ресторанного господарства, проведення фізико-хімічних та органолептичних випробувань показників, які характеризують споживчі властивості та показники безпеки продуктів харчування


Таблиця 5.4 – Назви видів послуг готелів та ресторанів і їх коди за Державним класифікатором України ДК 009-96 «Класифікація видів економічної діяльності» (КВЕД)

	Послуги готелів та ресторанів
	Код за КВЕД

	Послуги готелів з ресторанами

· послуги з надання місць для короткочасного проживання та пов’язаного з цим ресторанного обслуговування, що оплачуються разом
	55.11.10

	Послуги з забезпечення харчуванням з повним ресторанним обслуговуванням

· послуги комплексні, пов'язані з ресторанним обслуговуванням, яке забезпечує індивідуальне обслуговування за столом

· відповідні послуги, що не оплачуються окремо (наприклад, вистави)

· послуги, пов'язані з ресторанним обслуговуванням у готелях з ресторанами, якщо вони оплачуються окремо
	55.30.11

	Послуги їдалень у закладах фахової передвищої освіти
	55.51.10.500

	Послуги з забезпечення харчуванням у закладах самообслуговування
	55.30.13.000


Завдання 5.5. Вивчення якості продукції

1. Переглянути відео: Як виготовляється морозиво?

2. Розглянути зразки морозива торгових марок «Рудь», «Ласунка», «Хрещатик» та «Три медвежі». 
3. Оцінити зразки товарної продукції за показниками маркування:

4. Оцінка за біологічними показниками.
5. Оцінка за хімічними показниками.
6. Оцінка за органолептичними показниками.
7. ПІДСУМКОВА ОЦІНКА ЯКОСТІ:
3. Оцінка за показниками маркування:
Товарний знак (назва торгової марки) _______________________________________

Назва харчового продукти _________________________________________________

Перелік інгредієнтів_______________________________________________________
Кількість харчового продукту (Маса нетто)___________________________________
Термін придатності (вписати кількість днів придатності)________________________

Умови зберігання_________________________________________________________

Місцезнаходження (адреса виробника)_______________________________________

Країна походження (штрих – код ЕАN)_______________________________________

Інформація про поживну цінність (білки, жири, вуглеводи) _____________________

________________________________________________________________________

Знак якості_______________________________________________________________
Якість та чіткість друку на етикетці__________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА______________________________________________________
Дослідження біологічних та хімічних показників складу морозива
З кулінарної точки зору, морозиво – це заморожений десерт, що виробляють переважно з молочної сировини із додаванням смакових та запахових речовин. Тож давайте розберемо хіміко-біологічний склад морозива.

Морозиво історично формувався як домашній десерт і лише у минулому столітті виробництво морозива досягнуло промислових маштабів. Тому морозиво можна умовно поділити на домашнє та промислове. Доречно проаналізувати склад кожного із них.

Основними складниками домашнього морозива є коров’яче молоко, вершки або сметана, яєчний жовток, цукор та джерела додаткових смаків, наприклад, шоколад, або свіжі ягоди. Схожий склад промислового морозива регулюється ДСТУ 4733:2007. Проте все більше виробників полюбляють замінювати молоко на воду, сметану на пальмову олію, а яйця – на гуарову камедь. Таке морозиво має комбінований склад і його якість регулюється ДСТУ 4735:2007.

За вмістом жиру морозиво поділяється на молочне (жирність 0,5 – 7,5%), вершкове (8 – 11,5%) та пломбір (12 – 20%). Усі представлені зразки морозива відносяться до пломбіру.

Морозиво легко засвоюється організмом людини та має високу харчову, біологічну та енергетичну цінність. В морозиві на молочній основі вміщується весь комплекс необхідних для організму людини речовин: молочний жир, білки, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни (А, групи В, Д, Е, Р та ін.).

Енергетична цінність морозива залежить від харчової цінності складових його інгредієнтів і, в першу чергу, від вмісту вуглеводів (цукрози разом з лактозою, підсолоджувачів та цукрів, що містяться у фруктах та інших інгредієнтах), білка (білків молока, горіхів, яєць, стабілізатору), жиру (молочного жиру жиромістких продуктів, емульгаторів, яєць, какао-порошку, горіхів).

Жири – це велика група органічних сполук. Вони входять до категорії нутрієнтів, які складають питому частку щоденного раціону харчування людини. За своєю користю для здоров’я, жири поділяються на «хороші» (поліненасичені та мононенасичені) та «погані» (насичені або трансжири). Саме їх вміст має бути зазначений на упаковці.

Всі вуглеводи в людському організмі конвертуються в глюкозу, яка викликає високі, але короткі "піки" в рівні цукру в крові після прийому їжі. Після "піків" спостерігається тривале спадання рівня цукру. Вважається, що корисно уникати різких коливань рівня цукру і споживати продукти, які організм перероблятиме повільно. Такі продукти називаються продуктами з низьким глікемічним індексом.  Особливо актуальним це є для людей, які страждають цукровим діабетом.
Саме тому відповідальні виробники на етикетках вказують не лише вміст усіх вуглеводів, але й окремо вказують кількість цукрози (сахароза, буряковий цукор), глікемічний індекс якої становить 65%.
4. Оцінка за біологічними показниками:
Енергетична цінність (кДж, kcal) __________________________________
Жири (г, насичені) ______________________________________________
Вуглеводи (г, цукрози) __________________________________________
Білки (г) ______________________________________________________
Сіль (г) _______________________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
Консистенція морозива теж досить важливий показник. Її оцінюють при кімнатній температурі та після нагрівання. Якісне морозиво має однорідну консистенцію, без кристаликів льоду (що свідчить про повторне заморожування), без відчутних грудочок жиру, стабілізатора і емульгатора, частинок білка і лактози, кристалів льоду. При використанні харчосмакових продуктів в цілому вигляді або у вигляді шматочків, «прошарків», «прожилок», «стрижня», «спіралеподібного малюнка» та ін.
Визначити якість морозива можна і по тому, як воно тане. Дуже швидко перетворюється на рідину продукт з великим вмістом води. Нерівномірна консистенція морозива, при якій відчутні кристали льоду, а також маслянистий смак виникає при порушенні режиму виробництва. Занадто щільна консистенція характерна для недостатньо збитого морозива, а “пісок на зубах” (кристали лактози) говорить про недотримання режиму заморожування і зберігання продукції. 
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Водневий показник (рН) – це показник, який відображає співвідношення кислоти і лугу в будь-якому розчині, тобто характеризує кислотно-лужний баланс. Рівень рН визначають за шкалою (від 0 до 14): показник рН в межах від 1,0 до 6,9 – кисле середовище, 7,0 – нейтральне, від 7,1 до 14,0 – лужне середовище.
 Рівень кислотності залежить від походження харчових продуктів. Якщо морозиво виготовлене із натурального молока, для якого характерна молочна кислота, показник рН має знаходитися в межах 5 – 6.
Крохмаль належить до вуглеводів (полісахаридів). Картопляний крохмаль етерифікується до глюкозних залишків, тоді як з крохмалями зернових культур цього не відбувається. Тому у складі морозива використовується не лише як стабілізатор, а і як додаткове джерело цукрів. Виявити крохмаль у морозиві можна за допомогою якісної реакції із розчином йоду. При наявності крохмалю – спостерігаємо на досліджуваному продукті появу синього або фіолетового забарвлення.
5. Оцінка за хімічними показниками:
Консистенція при кімнатній температурі___________________________
Консистенція після нагрівання ___________________________________
Активна кислотність (рівень рН) _________________________________
Крохмаль _____________________________________________________
Харчові добавки _______________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ________________________________
Характеристика органолептичних показників
	 Назва
показника
	Характеристика морозива

	
	без харчових добавок або наповнювачів
	з харчовими добавками або наповнювачами

	Колір
	Від білого до світло-жовтого
	Обумовлений кольором застосованого наповнювача

	Консистенція
	Однорідна, з порушеним або непорушеним згустком, у міру щільна.
	З частками внесених добавок або наповнювачів, які розподілені за всією масою морозива або шарами

	Смак і запах
	Солодкий, без сторонніх присмаків і запахів
	У міру солодкий, з присмаком відповідного наповнювача
або ароматизатора


 
Визначення продукту на смак (дегустація) URL: https://www.mentimeter.com/app/presentation/alfaeqgznam1rvcqaj821ht6r8j2qgrn -голосування за допомогою інтернет застосунку Mentimeter.
6. Оцінка за органолептичними показниками:
Колір _________________________________________________________
Консистенція __________________________________________________
Смак _________________________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
7. ПІДСУМКОВА ОЦІНКА ЯКОСТІ:
Показники маркування__________________________________________
Біологічні показники____________________________________________
Органолептичні показники_______________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
