
Презентация по курсовой работе на тему 
«Идентификационная экспертиза вяленных 

рыбных товаров» по дисциплине
 «Товарная экспертиза групп однородной 

продукции» 
Выполнил студент гр. 51-тд 

Мамаев Н.Г.



Целью курсовой работы является изучение 
идентификационной экспертизы вяленых рыбных 
товаров
При выполнении курсовой работы будут решены следующие задачи:

- изучить понятие идентификации, идентификационной экспертизы и ее 
виды;
- рассмотреть классификацию вяленых рыбных товаров по ГОСТ, ОК 005-93, 
ТН ВЭД ЕАЭС;
- рассмотреть ассортимент вяленных рыбных товаров;
- изучить показатели безопасности вяленых рыбных товаров по ТР ТС 
021/2011;
- рассмотреть требования к органолептическим и физико-химическим 
показателям качества вяленых рыбных;
- изучить требования к упаковке, маркировке, транспортированию и 
хранению вяленых рыбных товаров;
- изучить правила приемки вяленных рыбных товаров и методы отбора проб;
- изучить методы исследования вяленых рыбных товаров.



Понятие и виды идентификационной экспертизы
Идентификационная экспертиза - оценка экспертом количест венных и 
качественных значений показателей свойств товара для ус тановления его 
тождественности и подлинности ассортиментной при надлежности.

Виды идентификационной экспертизы:
• потребительская;

• товарной партии;

• ассортиментная (видовая); 

• качественная; 

• сортовая;

• специальная.



Классификация вяленых рыбных товаров в 
соответствии с ОКП 005-93



Классификация творога по ТН ВЭД ЕАЭС



В соответствии с ГОСТ 1551-93 “Рыба вяленая. 
Технические условия” 

Вяленные рыбные товары в зависимости от вида разделки подразделяют на:

• Неразделанная;
• Жаброванная;
• Потрошеная с головой;
• Потрошеная обезглавленная;
• Обезглавленная;
• Пласт с головой;
• Обезглавленный пласт;
• Полупласт;
• Палтусная разделка;
• Спинка;
• Боковник;
• Теша.



Дефекты вяленных рыбных товаров

Наиболее типичными и чаще всего встречаемыми дефектами являются следующие:
• кисловатый запах;
• сырой запах;
• затхлость и омыление;
• плесень;
• рапа;
• окисление жира;
• порче вредителем. 



Показатели безопасности вяленных рыбных товаров 
по ТР ТС 021/2011

Вяленным рыбным товарам присущи следующие показатели безопасности:
• токсичные элементы;
• Пестициды;
• микробиологические показатели;
• паразитологические показатели.



Экспертиза качества вяленых рыбных товаров по 
органолептическим 



Требования к упаковке, маркировке, 
транспортированию и хранению вяленых рыбных 
товаров

• Упаковка должны быть герметичной.
• Упаковочные материалы подразделяются на: ящики деревянные, ящики из 

гофрированного картона, плетеные из лозы корзины, мешки тканевые, мешки 
бумажные многослойные, пакеты пленочные.

• Маркировка должна содержать в себе сведения, необходимые для установления 
экспертом подлинности товара, к требованиям представленным на упаковке. 

• Транспортируют вяленую рыбу всеми видами транспорта в соответствии с 
правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде 
транспорта.

• Хранят вяленую рыбу при температуре от 0 °С до минус 8 °С



Правила приемки вяленных рыбных товаров 
и методы отбора проб
Выборка из неповрежденной транспортной тары:



Выборка по согласованию между получателем и 
поставщиком



Методы исследования вяленных рыбных товаров

• культивирования микроорганизмов;
• метод определения мышьяка;
• метод определения цинка;
• метод определение массовой доли воды;
• метод определения хлористого натрия (поваренной соли);
• метод определение массовой доли жира;
• длина и масса.



Спасибо за внимание!


