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ÏÐÅÄÈÑËÎÂÈÅ

Продовольственные товары удовлетворяют потребнос�
ти человека в питании и должны обладать определенны�
ми потребительскими свойствами: калорийностью, био�
логической полноценностью состава, пищевой безвред�
ностью, высокой усвояемостью, продовольственной безо�
пасностью.

Товароведение как наука возникло в XIX в. Основопо�
ложники отечественного товароведения – Я.Я. Никитин�
ский, П.П. Петров, М.Я. Киттара. Большой вклад в раз�
витие товароведения продовольственных товаров внесли
Ф.В. Церевитинов, В.С. Смирнов, Н.И. Козин, А.А. Колес�
ник, З.В. Коробкина, А.В. Троян, М.А. Николаева и др.

Термин «товароведение» состоит из двух слов: «то�
вар» и «ведение». «Vedia» («веды») означает «знание»,
следовательно, товароведение дает знание о товарах. Это
необходимо не только товароведам, экономистам, бух�
галтерам, технологам пищевой промышленности и обще�
ственного питания, коммерсантам, менеджерам, продав�
цам, но и покупателям. Последние узнают о товаре с по�
мощью средств информации (маркировки, рекламы
и т.п.). Очень важно получить правильную информацию
от продавца, который связан с реализацией товара. Он
должен знать классификацию и пищевую ценность това�
ра, основы технологии производства, ассортимент, тре�
бования к качеству, сущность процессов, протекающих в
продовольственных товарах при производстве и товаро�
движении, причины возникновения различных дефек�
тов и меры их предупреждения, условия хранения и сро�
ки годности товара.

Таким образом, главным в деятельности продавца явля�
ется товар, его потребительская стоимость и ее изменение,
которые надо учитывать при продаже товара, так как это
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влияет на соотношение спроса и предложения на него, т.е.
на конъюнктуру рынка.

В книге рассматриваются все группы продовольствен�
ных товаров: зерномучные товары; плодоовощные товары
и грибы; крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия;
вкусовые товары; пищевые жиры; молоко и молочные то�
вары; мясо и мясные товары; яйца и яичные товары; рыба
и рыбные товары. Описываются химический состав, клас�
сификация, ассортимент, качество продуктов питания.
Приводится их пищевая ценность, особенности техноло�
гии производства, условия хранения и срок годности. Рас�
сматривается фальсификация товаров и простейшие при�
емы выявления фальсифицирующих примесей в продо�
вольственном сырье и изделиях.

Учебник предназначен учащимся профессионально�
технических учебных заведений. Будет полезен студен�
там вузов, учащимся средних специальных учебных заве�
дений, работникам пищевой промышленности и общест�
венного питания, коммерсантам, а также покупателям.

Автор
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1.1. ÏÐÅÄÌÅÒ È ÇÀÄÀ×È ÒÎÂÀÐÎÂÅÄÅÍÈß

Пищевой продукт – продукт животного, растительно�
го, минерального или биосинтетического происхождения,
предназначенный для употребления в пищу человеком
как в натуральном, так и в переработанном виде.

Товароведение рассматривает продукт с точки зрения
полезных свойств, характеризующих его потребитель�
скую стоимость.

Потребительская стоимость продуктов зависит от фи�
зических, химических, биологических и других свойств,
определяющих их способность удовлетворять те или иные
потребности человека.

Товароведение – естественно�технико�экономическая
отрасль науки, связанная с созданием, сохранением и
оценкой качества продукции и ее эффективным использо�
ванием в соответствии с назначением.

Исходя из этого, товароведение продовольственных то�
варов изучает природу, свойства продуктов питания как
товара и их изменения в процессе товародвижения под
влиянием различных факторов.

Природу и свойства товара необходимо знать для того,
чтобы сформировать торговый ассортимент продуктов пи�
тания, соответствующий запросам потребителя (групп
потребителей).

Перед товароведением в условиях рыночных отноше�
ний стоят задачи: исследовать потребительские свойства
традиционных и новых пищевых продуктов в целях уп�
равлениях их качеством и потреблением; создать модели
современных и перспективных пищевых продуктов; раз�
работать режимы, способы хранения и транспортирова�

ÎÑÍÎÂÛ ÒÎÂÀÐÎÂÅÄÅÍÈß
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