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ЦЕЛЬ, ЗАДАЧИ

Цель - исследование идентификации, оценки качества шоколада, а так же разработка 
направлений совершенствования методики идентификации и обнаружения 
фальсификации шоколада.
Задачи: 
 изучить российский рынок шоколада и тенденции его развития;
 рассмотреть ассортимент и классификацию шоколада;
 проанализировать факторы, формирующие качество шоколада;
 охарактеризовать особенности оценки качества шоколада;
 охарактеризовать дефекты шоколада;
 изучить методы идентификации и выявлении фальсификации шоко-лада;
 провести организационно-экономическую характеристику магази-на ИП Изотова С. В., 

«Сластена»;
  осуществить идентификацию и обнаружение фальсификации шоко-лада;
 разработать направления совершенствования методики идентифи-кации и обнаружения 

фальсификации шоколада. 



ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ШОКОЛАДА 

Качественный шоколад 

Приятный, сладкий 
вкус

Приятный аромат 

Поверхность 
шоколадного покрытия 
ровная или волнистая, с 
рисунком или без него, 

блестящая или матовая. 

Цвет для шоколада  и какао 
характерны различные 
оттенки коричневого 
(шоколадного) цвета

Внутреннее строение 
(структура)  шоколада – 

однородная



ОРГАНИЗАЦИОННО-ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ИП 
ИЗОТОВА С. В

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Бухгалтерия 
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Продавец - кассир 
про 

Директор магазина  
«Сластена» 

 

ИП Изотова С. В. 
 

 Согласно ГОСТ Р 51773-2009 «Розничная торговля. 
Классификация предприятий» по типу данный магазин 
относится к минимаркету – реализует 
продовольственные товары и непродовольственные 
товары частого спроса методом самообслуживания.

 По специализации данное предприятие является 
смешанным, т.е. реализует ассортимент 
продовольственных товаров и группу 
непродовольственных товаров

 В магазине главный метод продажи – 
самообслуживание.

 Численность работников всего по магазину составляет 
10 человек

 В магазине «Сластена» используется линейно-
функциональная структура управления.



ДИНАМИКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ ФИНАНСОВО-ХОЗЯЙСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
МАГАЗИНА «СЛАСТЕНА», ИП ИЗОТОВА С. В. ЗА 2013-2015 ГГ.

Выручка (в 
действующих 

ценах

Выручка (в 
сопоста-

вимых ценах),

Себестоимост
ь

валовая 
прибыль

Коммерчески
е расходы

Прибыль 
(убыток) от 

продаж,

Прочие 
доходы

Прочие 
расходы

Чистая  
прибыль

2013 24050 24050 20325 3725 2576 2323 325 458 1568

2014 27115 24340 22890 2570 2356 2465 190 524 1721

2015 30323 26858 24235 2985 2457 2523 329 469 1845
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ДИНАМИКА ВАЛОВОЙ ПРИБЫЛИ МАГАЗИНА «СЛАСТЕНА», ИП 
ИЗОТОВА С. В., ЗА 2013-2015 ГГ.

Выручка Валовая прибыль

2013 24050 3725

2014 27115 2750

2015 30323 2985
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СТРУКТУРА ОБОРОТА В МАГАЗИНЕ «СЛАСТЕНА», ИП ИЗОТОВА С. В.,
 ПО ТОВАРНЫМ ГРУППАМ ЗА 2013-2015 ГГ.

26921.6

15919.3

5884.6

6286.9

10790.7

8895.2

5386.4

7535.8

Кондитерские изделия сахар шоколад
вкусовые товары детское питание корма для дом. Животных 
мука и макаронные изделия прочище пищевые продукты



СТРУКТУРА ОБОРОТА АССОРТИМЕНТА ШОКОЛАДА И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
 НА ЕГО ОСНОВЕ В МАГАЗИНЕ «СЛАСТЕНА», ЗА 2013-2015 ГГ.

43113

33555

50380

24021

9686

9568

20797

конфеты зефир шоколад паста
кондитерская плитка кондитерская фигура вафли



РЕЗУЛЬТАТЫ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ И ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКОЙ 
ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА  ШОКОЛАДА

Наименование
показателей

Нормативные значения по
ГОСТ 31721-2012

Фактические значения Заключение о 
качествеОбразец № 1 Образец № 2 Образец

№ 3

Органолептические показатели
Внешний вид и 
консистенция

Поверхность шоколадного покрытия 
ровная или волнистая, с рисунком или 

без него, блестящая или матовая. 
Твердая для шоколадного покрытия

Поверхность шоколадного 
покрытия с рисунком, 

блестящая. Консистенция 
твердая

Поверхность шоколадного 
покрытия с рисунком, 

блестящая. Консистенция 
твердая

Поверхность шоколадного 
покрытия с рисунком, 

блестящая. Консистенция 
твердая

Соответствуют
 требованиям нормативных 

документов

Цвет Равномерный по всей массе Равномерный по всей 
массе

Равномерный по всей массе Равномерный по всей массе Соответствуют
требованиям нормативных 

документов
Вкус и запах
 

Свойственные для данного продукта,
без постороннего привкуса и запаха. У 
шоколада с начинкой – вкус шоколада 

и пищевых ингредиентов

Без посторонних 
привкусов и запахов, 

приятный молочный вкус

Без посторонних привкусов и 
запахов, приятный молочный 

вкус 

Без посторонних привкусов и 
запахов, 

Соответствуют
требованиям 

нормативных документов.
 

 Форма
Соответствующая рецептуре, 

используемому оборудованию, без 
деформации для всех видов шоколада с 

начинкой и шоколадных изделий

Соответствует данной 
рецептуре, без 
деформации

Соответствует данной 
рецептуре, без деформации

Соответствует данной 
рецептуре, без деформации

Соответствует 
нормативным документам

Физико-химические показатели

Влажность,%, 1,2-1,5 1,4 1,2 1,3

Соответствуют
требованиям

 

Кислотность,%,  не более
8 4,2 5,6 3,1

Массовая доля общего 
сухого остатка какао, %, не 
менее 25 32,3 26,2 27,3
Массовая доля молочного 
жира,% не менее

2,5 5,7 7,5 7,2



РЕЗУЛЬТАТЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ОБОБЩЕННОГО КОМПЛЕКСНОГО ПОКАЗАТЕЛЯ 
КАЧЕСТВА ШОКОЛАДА ПО ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИМ ПОКАЗАТЕЛЯМ

Органолеп-
тические

показатели
Коэф.

весомости

«Аленка» «Alpen Gold» «Dove» «Felicita» 

Средняя 
балловая 

оценка
Комплексный 

пок-ль качества
Средняя 
балловая 

оценка
Комплексный 

пок-ль качества
Средняя 
балловая 

оценка

Комплексный 
пок-ль 

качества

Средняя 
балловая 

оценка

Комплексный 
пок-ль 

качества

Внешний вид
Цвет 0,03 4,30 0,13 3,70 0,11 3,00 0,09 4,30 0,13
Пузырьки 0,04 3,00 0,12 3,30 0,13 2,70 0,11 3,70 0,15
Пятна 0,03 3,70 0,11 3,00 0,09 2,70 0,08 4,00 0,12
Царапины 0,02 4,00 0,08 4,00 0,08 4,70 0,09 4,00 0,08

Запах
какао-аромат

0,11 5,00 0,55 3,30 0,36 4,00 0,44 3,00 0,33
нечистый запах

0,09 5,00 0,45 3,70 0,33 3,70 0,33 3,00 0,27
Вкус

вкус какао 0,10 5,00 0,50 3,30 0,33 3,70 0,37 3,30 0,33
Горький 0,09 4,30 0,39 3,70 0,33 3,00 0,27 3,70 0,33
Сладкий 0,10 5,00 0,50 4,70 0,47 5,00 ,050 4,70 0,47
Привкус 0,11 4,70 0,52 3,30 0,36 4,70 0,52 2,70 0,30

Консистенция
Твердая 0,05 3,300 0,17 4,00 0,20 5,00 0,25 3,70 0,19
Плавкая 0,08 4,00 0,32 4,70 0,38 5,00 0,40 4,00 0,32
Тонкодис – церстная 0,08 4,00 0,32 4,30 0,34 5,00 0,40 4,00 0,32
Липкая 0,07 4,70 0,33 4,00 0,28 3,30 0,23 4,30 0,30



МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЯ ИДЕНТИФИКАЦИИ ШОКОЛАДА НА ОСНОВЕ
 ОПРЕДЕЛЕНИЯ КРИТИЧЕСКИХ ТОЧЕК КОНТРОЛЯ



СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ!
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