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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц (180 часов)
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	2

	Семестр
	4
	-

	Лекции
	30
	8

	Практические(семинарские) занятия
	-
	-

	Лабораторные занятия
	30
	10

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	60
	18

	Самостоятельная работа
	93
	153

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	27
	9

	Зачет 
	-
	-

	Общее количество часов
	180
	180



2. Цели освоения дисциплины:

Для повышения продовольственной безопасности страны,  сохранения социального спокойствия в обществе, укрепления здоровья народа первостепенной задачей является стабильное и повсеместное обеспечение населения страны высококачественными зерномучными продуктами в широком ассортименте и по доступной цене.
Овладение современными методами товарной экспертизы зерномучных товаров позволит студентам правильно и квалифицированно идентифицировать и оценивать качество продукции, её конкурентоспособность, что очень важно при принятии различных коммерческих и производственных решений.
Целью освоения учебной дисциплины «Товароведение зерномучных товаров» является формирование теоретических знаний в области товароведения зерномучных товаров, тенденций развития  рынка зерномучных товаров и классификации, а также практических навыков и умений по оценке качества и безопасности  зерномучных товаров.
Задачи дисциплины:
-  изучение состояния отечественного рынка зерномучных товаров;
 - изучение основных нормативно-правовых документов в области качества и безопасности продукции, пищевой ценности продуктов;
- изучение классификации, ассортимента, пищевой ценности и потребительских свойств зерна, продуктов его переработки, макаронных и хлебобулочных изделий;
-  изучение сырья, процессов производства и их влияние на качество готовой продукции;
-  изучение требований к упаковке, маркировке и хранению зерномучных товаров;
-  изучение правил приемки и методов отбора проб для анализа;
Овладение практическими навыками:
 - умение анализировать рынок зерномучных товаров;
 - пользоваться нормативной документацией;
- идентифицировать подлинность, видовую и сортовую принадлежность товара по содержанию товарно-сопроводительных документов и маркировке продукции;
- выявить дефекты и фальсификацию;
 -  выявлять несоответствие маркировки требованиям нормативных документов; 
 - создать необходимые условия на всех этапах товародвижения, правила товарного соседства. 
3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.Б.13.1 Базовая часть.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами «Физика» (ОПК-5), «Химия» (ОПК-5), «Физико - химические методы исследования» (ОПК-5, ПК -9), «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК -9), «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК -3, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-17), «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК -1, ОПК -3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-11, ПК-12). 
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- историческую и философскую области знания в их логической целостности и последовательности, предполагающих систематизацию основных принципов, законов, категорий; профессиональные функции в соответствии с направлением и профилем подготовки (ОПК-1); 
- основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров (ОПК-3);
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций; нормативные и правовые документы, устанавливающие требования к товарной информации  (ПК-3, ПК -11, ПК-14); 
- основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения; ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров (ПК-6, ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества; формы и виды подтверждения соответствия товаров; (ПК-9, ПК-12);
-  принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ПК-16); 
уметь: 
- формулировать задачи и цели современного товароведения; осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его позиционирование (ОПК-1);  
- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность (ОПК-3);
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности; использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности; применять достижения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов (ОПК-5); 
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения; анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос   (ПК-3, ПК -6);
- определять показатели ассортимента и качества товаров; оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации; осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;   (ПК -8, ПК -11, ПК-12);
- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности; определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам;  осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации (ПК-13, ПК-14);
- анализировать и обосновывать полученные результаты; проводить экспериментальные исследования и анализировать, систематизировать и оценивать результаты научных исследований (ПК-17);
владеть: 
- навыками саморазвития  и методами повышения квалификации (ОПК-1);  
- нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями; навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента (ПК-3, ПК -11, ПК-14);
Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин: «Тара и упаковка для продовольственных товаров», «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров», «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров», а также для выполнения выпускной квалификационной работы.
Изучение дисциплины поможет студенту  приобрести необходимый уровень общепрофессиональных и профессиональных компетенций, который позволит ему осуществлять квалифицированные действия и принимать обоснованные решения в различных сферах деятельности, связанных с товарным обращением. 

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
 - умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);
 - системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);
 - навыками управления основными характеристиками товаров (количественными, качественными, ассортиментными и стоимостными) на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
- знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);
- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- системным представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК-12);
- умением проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам (ПК-13);
- способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать:
	факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла зерномучных товаров. 
	ПК- 8

	номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности зерномучных товаров 
	ПК-6, ПК- 8

	основные методы идентификации зерномучных товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации;
	ПК- 9

	требования к упаковке и маркировке зерномучных товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования;
	ПК-11, ПК-14

	нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность зерномучных товаров;
	ОПК 3, 

	классификацию и ассортимент зерномучных товаров;
	ПК- 8


уметь:
	пользоваться техническими регламентами и документами в области стандартизации  (ГОСТ, ГОСТ Р, ОКП), ТН ВЭД.
	ОПК 3

	проверять товарно-сопроводительные документы, удостоверяющие качество и безопасность товаров (фитосанитарный сертификат; удостоверение о качестве, сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение).
	ПК -12
ПК- 13

	осуществлять приёмку зерномучных товаров по количеству и качеству
	ПК- 13

	оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	ПК -11

	осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации зерномучных товаров.
	ПК -14

	определить соответствие маркировки зерномучных товаров требованиям НД
	ПК- 14

	обеспечить режимы хранения товара в соответствии с требованиями НД
	ПК -14

	создать необходимые условия на всех этапах товародвижения, правила товарного соседства
	ПК-4,  ПК -14


владеть: 
	сенсорными и несложными инструментальными методами экспертизы качества зерномучных товаров.
	ПК-12
ПК- 13

	приёмами экспертизы товарно-сопроводительных документов, подтверждающих  безопасность, количество и качество товаров.
	ПК -13

	навыками работы с нормативной документацией, в соответствии с которой вырабатываются зерномучные товары
	ОПК 3
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5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ОФО) 

	№ недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	Формируемые компетенции
	Литера
тура

	
	
	лек.
	пр.
	содержание
	часы
	
	min
	max
	
	

	1. 
	Тема 1: Зерно – сырье для мукомольной и крупяной промышленности. 
Производство зерна в России. Классификация зерновых культур по химическому составу, ботаническим признакам и назначению. Анатомическое строение зерна злаковых. Пищевая ценность и технологические свойства зерна основных культур. 
	2
	2
	Федеральный и региональный фонды зерна, их назначение. Анализ рынка отдельных видов зерновых культур.  Новые тенденции в развитии зерновых бирж, особенности осуществления торговых сделок на зерновых биржах.

	6
	Устный опрос

	0
	2
	ПК 4
ПК 6
ПК 8
	[1], [3],
[6], [7],
[17], [21]
[22]


	2
	Физические свойства зерновой массы. Сыпучесть. Самосортирование. Скважистость. Аэродинамические свойства. Сорбционные свойства. Теплопроводность. Их значение при хранении и транспортировании зерна. Основы стандартизации и подтверждения соответствия зерна. Хранение зерна. Процессы, протекающие в зерне при хранении. Дозревание. Дыхание. Самосогревание.
	2
	2
	Показатели свежести зерна. Степени дефектности зерна. Засоренность зерна. Зараженность зерна вредителями. Поврежденность пшеницы клопом – черепашкой. Оперативный контроль качества зерна при хранении. 


	6
	Устный опрос
выполнение 
лаб. работы
	0
	3
	ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 13
ПК 14

	[1], [3],
[6], [7],
[17], [21]
[22]


	3
	Пшеница, рожь и тритикале: ботаническая и товарная классификация. Особенности химического состава зерна этих культур, их мукомольные и хлебопекарные свойства. Требования к качеству пшеницы и ржи. Кукуруза, ячмень, овес: особенности строения зерна и химического состава. Просо, рис. гречиха: особенности строения и химического состава. Бобовые культуры. Строение семян, особенности химического состава. 
	2
	2
	Особенности химического состава пшеницы и ржи.  Кукуруза, ячмень, овес: особенности строения зерна и химического состава. Просо, рис. гречиха: особенности строения и химического состава. Бобовые культуры. Строение семян, особенности химического состава. 



	6
	Устный опрос
выполнение 
лаб. работы
	0
	3
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [3],
[6], [7],
[17], [21]
[22]


	4
	Тема 2: Товароведение крупы. 
 Крупа. Классификация и ассортимент крупы. Крупа повышенной биологической ценности, быстроразваривающаяся,  не требующая варки. Факторы, формирующие качество крупы. Характеристика сырья и технологии производства. Потребительские свойства крупы: товарный вид, пищевая ценность и кулинарные достоинства.
	2
	2
	Характеристика российского рынка крупы. Новые тенденции в развитии и расширении ассортимента круп. 



	6
	Устный опрос, решение ситуационных задач 

	0
	3
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [3],
[6], [7],
[10], [18]
[17], [22]


	5
	 Влияние сырья и процессов производство на качество крупы. Факторы, определяющие качество крупы. Принцип деления на сорта, номера, марки. Характеристика основных видов крупы. Требования к качеству и безопасности крупы.

	2
	2
	Принцип деления крупы на сорта, номера, марки. Характеристика крупы из целого ядра, дробленого ядра. Крупы повышенной биологической ценности, быстро разваривающиеся крупы, и крупы , не требующие варки. 

	6
	Устный опрос
выполнение 
лаб. работы
	0
	3
	ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [3],
[6], [7],
[10], [18]
[17], [22]


	6
	Тема 3: Товароведение муки.
  Мука. Общая характеристика муки и ее классификация на виды, типы и сорта.  Основные сведения о производстве муки. Классификация помолов пшеницы и ржи. Общие показатели качества муки. Требования к качеству и безопасности муки. 
	2
	2
	Характеристика российского рынка муки.  Обойные и сортовые помолы муки. Формирование сорта муки. Показатели качества муки.




	6
	Устный опрос, решение ситуационных задач 

	0
	3
	ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13

	[1], [3],
[6], [7],
[10], [18]
[17], [22]


	7
	 Пшеничная хлебопекарная мука: особенности ее химического состава, сорта и их различие. Хлебопекарные свойства муки. Методы их определения. Мука для макаронных и кондитерских изделий.  Ржаная мука: Особенности химического состава, сорта.  Хлебопекарные свойства ржаной муки. 
	2
	2
	 Пищевая ценность и химический  состав пшеничной хлебопекарной и ржаной муки. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Мука для макаронных и кондитерских изделий.
Правила приемки и методы отбора проб муки для анализа. 
	6
	выполнение 
лаб. работы
контрольная раьота
	0
	4
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13

	[1], [3],
[6], [7],
[10], [18]
[17], [22]


	8
	Хранение муки и крупы.  Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.  Процессы, происходящие в муке и крупе при хранении. Физические процессы: изменение температуры, изменение влажности, слёживание и комкование, распыл. Биохимические, химические и микробиологические процессы. Созревание муки, сроки и условия. 
	2
	2
	Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения крупы и муки. «Сила» пшеничной хлебопекарной муки.






	4
	решение ситуационных задач защита реферата

	0
	4
	ОПК 3
ПК 8
ПК 14

	[1], [3],
[6], [17], [22]


	9
	Текущая работа студентов
	
	0
	25
	
	

	
	Первая рубежная аттестация
	
	0
	25
	
	

	9.
	Тема 4: Товароведение макаронных изделий . Макаронные изделия. Современное состояние потребительского рынка макаронных изделий. Классификация и ассортимент макаронных изделий. Пищевая ценность макаронных изделий и пути ее повышения.
	2
	2
	Российский рынок макаронных изделий. Характеристика ассортимента макаронных изделий.

	8
	Устный опрос
выполнение 
лаб. работы
	0
	3
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8

	[1], [3],
[6], [7],
[12], [13]
[18]. [22]


	10
	Сырье, процессы производства макаронных изделий и их влияние на качество готовой продукции. Упаковка, маркировка, и хранение макаронных изделий. Требования к качеству и безопасности макаронных изделий. Характеристика дефектов.  
	2
	2
	Влияние процессов производства на качество макаронных изделий 
Упаковка, маркировка, и хранение макаронных изделий

	8
	Устный опрос, решение ситуационных задач 

	0
	3
	ОПК 3
ПК 8 ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14
	[1], [3],
[6], [7],
[12], [13]
[18]. [22]


	11
	Тема 5: Товароведение хлеба и хлебобулочных изделий.  Классификация и характеристика ассортимента. Диетические хлебные изделия. Классификация, пути расширения ассортимента. Сырье хлебопекарного производства.. Способы приготовления пшеничного и ржаного теста. 
	2
	2
	Сырье хлебопекарного производства. Влияние процессов производства на качество хлеба.
Пути расширения ассортимента диетических хлебных изделий 

	8
	Устный опрос
выполнение 
лаб. работы
	0
	3
	ОПК 3
ПК 4 ПК 6
ПК 8 ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14
	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7],
[8], [11],
[14], [15]
[22] 

	12
	Транспортирование и хранение хлеба. Процессы, происходящие при хранении хлеба: черствение и усыхание. Сущность процессов и пути их замедления.  Дефекты и болезни хлеба и причины их возникновения. Требования к качеству и безопасности хлебобулочных изделий. 
	2
	2
	Болезни хлеба и причины их возникновения. Правила приемки и отбор проб хлебобулочных изделий для анализа.
Усушка и черствение хлеба: сущность этих процессов, пути замедления.

	7
	Устный опрос
выполнение 
лаб. работы
	0
	3
	ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7],
[8], [11],
[14], [15]
[22]


	13
	Сухарные и бараночные изделия.  Пищевая ценность и потребительские свойства. Классификация и ассортимент сухарных и бараночных изделий.  Особенности производства изделий.  Упаковка, маркировка и хранение изделий. Требования к качеству.
	2
	2
	Пищевая ценность и потребительские свойства сухарных и бараночных изделий.
Факторы, формирующие качество изделий. Правила приемки и методы отбора проб.

	8
	Устный опрос, решение ситуационных задач 

	0
	3
	ОПК 3
ПК 8 ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7],
[8], [11],
[14], [15]
[22]


	14,
15
	Тема 6: Пищевые концентраты.
Пищевые концентраты. Классификация и ассортимент.  Концентраты первых обеденных блюд. Концентраты вторых блюд. Концентраты сладких блюд. Сухие концентраты для детского и диетического питания. Сухие зерновые завтраки. Упаковка, маркировка, условия хранения. Процессы, происходящие при хранении пищевых концентратов
	4
	4
	Состояние и перспективы развития рынка пищевых концентратов.
Особенности технологии производства сухих зерновых завтраков.
Процессы, происходящие при хранении пищевых концентратов.

	8
	решение ситуационных задач защита реферата
подготовкапрезентац.
контрольная работа
	0
	10
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [4],
[6], [9],
[12], [18]
[19]


	15
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Вторая рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого
	30
	30
	
	93
	
	0
	100
	
	





5.1. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ЗФО) 
	№ п/п
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Формир.
компетенции
	Литера
тура

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Час.
	
	
	

	1
	Тема 1: Зерно – сырье для мукомольной и крупяной промышленности. 
Классификация зерновых культур. Анатомическое строение зерна злаковых. Пищевая ценность зерна основных культур.  Физические свойства зерновой массы. Процессы, протекающие в зерне при хранении. Пшеница, рожь и тритикале: ботаническая и товарная классификация, особенности химического состава зерна этих культур, их мукомольные и хлебопекарные свойства. Требования к качеству пшеницы и ржи.

	2
	2
	Производство зерна в России.  Федеральный и
региональный фонды зерна, их назначение. Анализ рынка отдельных видов зерновых культур.  Новые тенденции в развитии зерновых бирж, особенности осуществления торговых сделок на зерновых биржах.
Физические свойства зерновой массы. Сыпучесть. Скважистость. Самосортирование. Аэродинамические свойства. Сорбционные свойства. Теплопроводность. Их значение при хранении и транспортировании зерна. Оперативный контроль качества зерна при хранении. Кукуруза, ячмень, овес: особенности строения зерна и химического состава. Просо, рис. гречиха: особенности строения и химического состава. Бобовые культуры. Строение семян, особенности химического состава.








	30
	Устный опрос
решение ситуац. задач 
выполнение лаб. работы
реферат











	ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [3],
[6], [7],
[17], [21]
[22]


	2
	Тема 2: Товароведение крупы. 
 Классификация и ассортимент крупы. Факторы, формирующие качество крупы.  Влияние сырья и процессов производство на качество крупы. Факторы, определяющие качество крупы. Принцип деления на сорта, номера, марки. Требования к качеству и безопасности крупы.




	1
	1
	Характеристика российского рынка крупы. Новые тенденции в развитии и расширении ассортимента круп.
Характеристика сырья и технологии производства. Потребительские свойства крупы: товарный вид, пищевая ценность и кулинарные достоинства.
Характеристика основных видов крупы: из целого ядра, дробленого ядра. Крупы повышенной биологической ценности, быстро разваривающиеся крупы, и крупы , не требующие варки. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения крупы.  Процессы, происходящие в крупе при хранении.









	22
	Устный опрос
решение ситуац. задач 
выполнение лаб. работы
реферат






	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [3],
[6], [7],
[10], [18]
[17], [22]


	3
	Тема 3: Товароведение муки.
 Общая характеристика муки и ее классификация на виды, типы и сорта.  Основные сведения о производстве муки. Общие показатели качества муки. Требования к качеству и безопасности муки. Пшеничная хлебопекарная мука: особенности ее химического состава, сорта и их различие. Хлебопекарные свойства муки.










	1
	2
	 Характеристика российского рынка муки.
  Классификация помолов пшеницы и ржи. Обойные и сортовые помолы муки. Формирование сорта муки. Мука для макаронных и кондитерских изделий.  Ржаная мука: Особенности химического состава, сорта.  Хлебопекарные свойства ржаной муки. Мука для макаронных и кондитерских изделий.
Правила приемки и методы отбора проб муки для анализа. Хранение муки.  Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Процессы, происходящие в муке при хранении. Физические процессы: изменение температуры, изменение влажности, слёживание и комкование, распыл. Биохимические, химические и микробиологические процессы. Созревание муки, сроки и условия. 

















	30
	Устный опрос
решение ситуац. задач 
выполнение лаб. работы
реферат















	ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13

	[1], [3],
[6], [7],
[10], [18]
[17], [22]


	4
	Тема 4: Товароведение макаронных изделий 
Классификация и ассортимент макаронных изделий.  Сырье, процессы производства макаронных изделий и их влияние на качество готовой продукции.








	1
	1
	Современное состояние потребительского рынка макаронных изделий. Российский рынок макаронных изделий.  Пищевая ценность макаронных изделий и пути ее повышения. Упаковка, маркировка, и хранение макаронных изделий. Требования к качеству и безопасности макаронных изделий. Характеристика дефектов.  



Характеристика ассортимента макаронных изделий.















	24
	опрос
решение ситуац. задач 
выполнение лаб. работы
реферат













	ОПК 3
ПК 4,ПК 6
ПК 8 ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14


	[1], [3],
[6], [7],
[12], [13]
[18]. [22]


	5
	Тема 5: Товароведение хлеба и хлебобулочных изделий
 Классификация и характеристика ассортимента. Диетические хлебные изделия. Способы приготовления пшеничного и ржаного теста.  Влияние процессов производства на качество хлеба. Требования к качеству и безопасности хлебобулочных изделий. Сухарные и бараночные изделия.  Пищевая ценность и потребительские свойства. Особенности производства изделий.  Требования к качеству.

 



	2
	3
	Сырье хлебопекарного производства. Пути расширения ассортимента диетических хлебных изделий.   Транспортирование и хранение хлеба. Процессы, происходящие при хранении хлеба: черствение и усыхание. Сущность процессов и пути их замедления.  Дефекты и болезни хлеба и причины их возникновения.
Классификация и ассортимент сухарных и бараночных изделий.   Пищевая ценность и потребительские свойства. Факторы, формирующие качество изделий. Правила приемки и методы отбора проб.
Упаковка, маркировка и хранение изделий.



	30
	Устный опрос
решение ситуац. задач 
выполнение лаб. работы
реферат








	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7],
[8], [11],
[14], [15]
[22] 

	6
	Тема 6:Пищевые концентраты
Классификация и ассортимент.  Концентраты первых обеденных блюд. Концентраты вторых блюд. Концентраты сладких блюд. Сухие концентраты для детского и диетического питания. Сухие зерновые завтраки. 


	1
	1
	 Состояние и перспективы развития рынка пищевых концентратов. Особенности технологии производства сухих зерновых завтраков. Упаковка, маркировка, условия хранения. Процессы, происходящие при хранении пищевых концентратов. 








	17
	  Устный опрос
реферат







	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [4],
[6], [9],
[12], [18]
[19]


	
	Итого
	8
	10
	
	153
	
	
	




















6. Образовательные технологии

Лекции, лекции-беседы, лабораторно - практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; деловые ситуации и ситуационные задачи; презентации на основе современных мультимедийных средств.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1:
Экспертиза качества зерна
	Лабораторное
	6
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	ситуационные задачи, презентация


	2
	Тема 2:
Экспертиза качества крупы
	Лабораторное
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	ситуационные задачи
(2 часа)

	3
	Тема 3:
Экспертиза качества муки
	Лабораторное
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	ситуационные задачи
(2 часа)

	4
	Тема 4:
Экспертиза качества макаронных изделий
	Лабораторное
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	ситуационные задачи,
исследователь
ский метод
(3 часа)

	5
	Тема 5:
Экспертиза качества хлеба и хлебобулочных изделий
	Лабораторное
	6
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	ситуационные задачи,
деловая игра


	6
	Тема 6:
Экспертиза качества хлебобулочных изделий пониженной влажности
	Лабораторное
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	ситуационные задачи,
деловая игра


	7
	Тема 7:
Экспертиза  качества пищевых концентратов
	Лабораторное
	4
	Обсуждение рефератов, выполнение лаб. работы
	-




7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к лабораторным работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет- источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы. обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Товароведение зерномучных товаров».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) выполнение внеаудиторного письменного контрольного задания;
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу


Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменного контрольного задания. Максимальное количество баллов за выполнение внеаудиторного письменного контрольного задания - 3 балла.
3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает и понимает теоретический материал;  знает показатели качества зерномучных товаров и методы их определения; умеет пользоваться нормативными документами, регламентирующие  качество зерна, муки и крупы; правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; способен обобщить полученные результаты и сделать аргументированное заключение. 
2,0 баллов ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материал, знает показатели качества зерномучных товаров и методы их определения; умеет пользоваться нормативными документами, регламентирующие  качество зерна, муки и крупы; правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; способен обобщить полученные результаты, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материал, знает показатели качества зерномучных товаров и методы их определения; умеет пользоваться нормативными документами, регламентирующие  качество зерна, муки и крупы; не совсем правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют.
При выполнении внеаудиторного письменного контрольного задания необходимы следующие документы в области стандартизации: 
1. ГОСТ 9353-2016 Пшеница. Технические условия
2. ГОСТ 572-2016 Крупа пшено шлифованное. Технические условия
3. ГОСТ Р 55290-2012 Крупа гречневая. Общие технические условия
4. ГОСТ 6262-93 Крупа рисовая. Технические условия
5. ГОСТ 26574 -2017 Мука пшеничная. Общие технические условия
6. ГОСТ 7045 -2017 Мука ржаная хлебопекарная. Технические условия 
7. ГОСТ 31699-2012 «Пшеница и пшеничная мука. Определение содержания клейковины. Часть 1. Ручной метод» 
Необходимые стандарты и нормативные документы студенты могут взять на кафедре у учебного мастера или непосредственно у преподавателя.

Контрольные задания для самостоятельной работы студентов

Контрольное задание должно быть выполнено по одному из вариантов. Вариант задания выбирают с учетом двух последних цифр учебного шифра студента (см. табл.). 
Таблица  – Варианты контрольных заданий
	Предпоследняя цифра № зачетной книжки
	Последняя цифра № зачетной книжки

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	0

	0, 5
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1, 6
	11
	12
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	2, 7
	9
	10
	11
	12
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	3, 8
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	1
	2
	3
	4

	4, 9
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	1
	2



Вариант 1
1. Установите подтип пшеницы сорта Симбирка по следующим данным: цвет зерна красный, общая стекловидность 64%.
2. При определении влажности рисовой крупы масса испарившейся влаги при навеске в 5г составила: в первой бюксе-0,70г, во второй-0,71г. Рассчитайте влажность рисовой крупы.
3. При отмывании клейковины из шарика теста, приготовленного из 25г муки и 14см3 воды, выход сырой клейковины составил 7,35г. Рассчитайте содержание сырой клейковины в процентах.
Вариант 2
1. Установите класс мягкой пшеницы по следующим данным: содержание белка -14%, содержание сырой клейковины- 28%, качество клейковины- 60 ед. прибора ИДК, стекловидность-65%, натура- 770 г/л 
2. Определите сорт рисовой крупы по следующим данным: цвет белый, вкус и запах свойственные рисовой крупе, влажность-14,2%, сорная примесь- 0,2%. пожелтевшие ядра риса- 0,2%. нешелушенные зерна риса-0.1%, рис дробленый-4,6%.
3. Установите сорт пшеничной хлебопекарной муки по следующим данным: цвет белый с кремовым оттенком, влажность -14%, зольность- 0,5%, содержание клейковины- 30% первой группы, остаток на сите №43 из шелковой ткани- 4%
Вариант 3
1.Установите подтип пшеницы сорта Безостая 1 по следующим данным: цвет зерна светло- красный, общая стекловидность 50%.
2.По результатам осмотра среза зерна пшеницы при определении стекловидности получено: полностью стекловидных зерен-14 штук, частично стекловидных-56 штук, мучнистых зерен-30 штук. Рассчитайте общую стекловидность в процентах.
3. Определите сорт ядрицы по следующим данным: цвет коричневый, вкус и запах - свойственные ядрице, влажность-13,4%, сорная примесь- 0,4%, нешелушенные зерна -0.3%, испорченные ядра -0,2%, колотые ядра-3,5%.
Вариант 4
1. Установите класс мягкой пшеницы по следующим данным: содержание белка -13%, содержание сырой клейковины- 25%, качество клейковины- 90 ед. прибора ИДК, стекловидность-48%, натура- 750 г/л 
2. При определении влажности овсяных хлопьев масса испарившейся влаги при навеске в 5г составила: в первой бюксе-0,58г, во второй-0,59г. Рассчитайте влажность овсяных хлопьев. 
3. На склад торгового предприятия поступила партия манной крупы марки Т в количестве 140 мешков. Рассчитайте объем выборки для отбора точечных проб.
Вариант 5
1. При лабораторном анализе в навеске зерна массой 50г выявлено: органической примеси-0,5г, семян сорных растений-1,2г, минеральной примеси-0,01г. Каково содержание сорной примеси?
2. Поставлено 100т пшеницы. Отклонение влажности выше нормы, предусмотренной условием договора, составило 1%, сорной примеси-1,5%. Рассчитайте зачетную массу для определения стоимости зерна.
3. Установите сорт ржаной хлебопекарной муки по следующим данным: цвет белый с сероватым оттенком, влажность -13,6%, зольность- 1,1%, число падения- 150 с, остаток на сите №21 из полиамидной ткани- 1,8%, проход через сито № 46 из полиамидной ткани- 76%.
Вариант 6
1. По результатам осмотра среза зерна пшеницы при определении стекловидности получено: полностью стекловидных зерен-25 штук, частично стекловидных-49 штук, мучнистых зерен-26 штук. Рассчитайте общую стекловидность в процентах.
2. Определите сорт пшена шлифованного по следующим данным: цвет желтый, вкус и запах - свойственные пшену, влажность-12,4%, сорная примесь- 0,1%, нешелушенные зерна -0.2%, испорченные ядра -0,1%, битые ядра-0,62%.
3. Установите сорт пшеничной хлебопекарной муки по следующим данным: цвет белый с кремовым оттенком, влажность -14%, зольность- 0,5%, содержание клейковины- 30% первой группы, остаток на сите №43 из шелковой ткани- 4%
Вариант 7
1. При лабораторном анализе в навеске зерна массой 50г выявлено: органической примеси-0,2г, семян сорных растений-0,75г, минеральной примеси-0,05г. Каково содержание сорной примеси?
2. Закуплено 100т ржи 3 класса влажностью 14,5% и содержанием сорной примеси 1,8%. По условию договора влажность 14,5%, сорная примесь-1%. Рассчитайте величину натуральных скидок.
3. На склад торгового предприятия поступила партия пшеничной крупы Полтавская в количестве 76 мешков. Рассчитайте объем выборки для отбора точечных проб.
Вариант 8
1. Поставлено 100т пшеницы влажностью 15% и содержанием сорной примеси 2,5%. ПО условию договора влажность 14%, сорная примесь-2%. Рассчитайте величину натуральных скидок.
2. На склад торгового предприятия поступила партия манной крупы марки Т в количестве 140 мешков. Рассчитайте объем выборки для отбора точечных проб.
3. При отмывании клейковины из шарика теста, приготовленного из 25г муки и 14см3 воды, выход сырой клейковины составил 6,92г. Рассчитайте содержание сырой клейковины в процентах.
Вариант 9
1. Закуплено 100т ржи 3 класса влажностью 14,5% и содержанием сорной примеси 1,8%. По условию договора влажность 14,5%, сорная примесь-1%. Рассчитайте величину натуральных скидок.
2. При определении влажности ядрицы масса испарившейся влаги при навеске в 5г составила: в первой бюксе-0,64г, во второй-0,65г. Рассчитайте влажность ядрицы.
3. Установите сорт ржаной хлебопекарной муки по следующим данным: цвет белый с сероватым оттенком, влажность -13,6%, зольность- 1,1%, число падения- 150 с, остаток на сите №21 из полиамидной ткани- 1,8%, проход через сито №46 из полиамидной ткани- 76%.
Вариант 10
1. При лабораторном анализе в навеске зерна массой 50г выявлено: органической примеси-0,15г, семян сорных растений-0,75г, минеральной примеси-0,05г. Каково содержание сорной примеси?
2. Определите сорт ядрицы по следующим данным: цвет коричневый, вкус и запах - свойственные ядрице, влажность-13,4%, сорная примесь- 0,4%, нешелушенные зерна -0.3%, испорченные ядра -0,2%, колотые ядра-3,5%.
3. При отмывании клейковины из шарика теста, приготовленного из 25г муки и 14см3 воды, выход сырой клейковины составил 7,35г. Рассчитайте содержание сырой клейковины в процентах.
Вариант 11
1. По результатам осмотра среза зерна пшеницы при определении стекловидности получено: полностью стекловидных зерен-27 штук, частично стекловидных-45 штук, мучнистых зерен-28 штук. Рассчитайте общую стекловидность в процентах.
2. При определении влажности рисовой крупы масса испарившейся влаги при навеске в 5г составила: в первой бюксе-0,70г, во второй-0,71г. Рассчитайте влажность рисовой крупы.
3. Установите сорт пшеничной хлебопекарной муки по следующим данным: цвет белый с кремовым оттенком, влажность -14%, зольность- 0,5%, содержание клейковины- 30% первой группы, остаток на сите №43 из шелковой ткани- 4%
Вариант 12
1. Поставлено 80т пшеницы. Отклонение влажности выше нормы, предусмотренной условием договора, составило 1,4%, сорной примеси-1,5%. Рассчитайте зачетную массу для определения стоимости зерна.
2. При определении влажности овсяных хлопьев масса испарившейся влаги при навеске в 5г составила: в первой бюксе-0,58г, во второй-0,59г. Рассчитайте влажность овсяных хлопьев. 
3. На склад торгового предприятия поступила партия перловой крупы в количестве 78 мешков. Рассчитайте объем выборки для отбора точечных проб.

2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

Примерная тематика рефератов (докладов):

1. Анализ рынка отдельных видов зерновых культур.
2. Новые тенденции в развитии зерновых бирж, особенности осуществления торговых сделок на зерновых биржах.
3. Влияние товарного качества зерновых культур на стоимость партий поступающих на реализацию зерна.
4. Новые тенденции в развитии и расширении ассортимента круп.
5. Основные виды микробиологических повреждений зерномучных товаров.
6. Характеристика сельскохозяйственных вредителей, наиболее опасных для зерномучных товаров.
7. Основные виды дефектов зерномучных товаров и причины их возникновения.
8. Способы производства макаронных изделий.  Дефекты макаронных изделий.
9. Дефекты хлебобулочных изделий и причины их возникновения.
10. Анализ факторов, формирующих качество муки.
11. Новые тенденции и ассортимент макаронных изделий.
12. Новые тенденции в производстве и в расширении ассортимента хлебобулочных изделий.
13. Новые направления в технологии хранения и упаковывания хлебобулочных изделий.

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

8.1 Оценочные средства для текущего контроля успеваемости
Лабораторно - практические занятия. Выполнение и защита лабораторно - практических работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент зерномучных товаров, работать с нормативными документами, а также  сформировать практические навыки и умения по  определению качества зерномучных товаров и оценке соответствия продукции требованиям НД.
Критерии оценки:
Выполнение лабораторно - практической работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту лабораторно - практической работы - 2 балла. 
2 балла ставится, если работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в ассортименте и показателях качества продукции, демонстрирует знания и умения факторов, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству зерномучных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
1,5  баллов – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству зерномучных товаров; знает показатели качества продукции и методику их определения, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради;  студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности, знает показатели качества продукции и методику их определения, но возникают трудности с самостоятельным выводом, слабо отвечает на дополнительные вопросы.

8.2 Оценочные средства для контроля рубежной аттестации 

Для проведения промежуточного контроля дисциплина разбита на 2 рубежа, которые представляют собой логически завершенные части рабочей программы курса. Контроль освоения каждого рубежа включает в себя компьютерное тестирование, предусмотренное рабочей программой дисциплины. Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 20 минут.
Перечень вопросов для 1-ой рубежной аттестации

1. Классификация зерновых культур 
2. Строение зерна злаковых на примере пшеницы 
3. Пищевая ценность и химический состав зерна	   
4. Охарактеризуйте физические свойства зерновой массы 
5. Пшеница. Ботаническая классификация. Отличительные признаки зерна мягкой и твердой пшеницы 
6. Пшеница. Товарная классификация 
7. Рожь. Классификация, особенности строения и состава зерна 
8. Кукуруза, ячмень и овес: особенности строения и состава зерна. Использование 
9. Просо, рис и гречиха: особенности строения и состава зерна. Использование
10. Бобовые культуры. Строение. Особенности химического состава, их использование. 
11. Хранение зерна. Процессы, происходящие в зерне в период хранения. 
12. Классификация и ассортимент крупы 
13. Факторы, определяющие  качество крупы 
14. Влияние исходного сырья на качество крупы
15. Влияние процессов производства на качество крупы. 
16. Пищевая ценность крупы. 
17. Товарный вид и кулинарные достоинства крупы. 
18. Краткая характеристика крупы (сортовой) из целого ядра. 
19. Краткая характеристика крупы (номерной) из дробленого ядра  
20. Крупы повышенной биологической ценности. 
21. Быстроразвариваюшиеся крупы и крупы, не требующие варки 
22. Общая характеристика муки и её классификация 
23. Основные сведения о производстве муки. Характеристика подготовительного этапа. 
24. Классификация помолов. Характеристика обойных помолов пшеницы и ржи 
25. Сортовые помолы пшеницы и ржи. Формирование товарных сортов муки.
26. Пшеничная мука. Классификация по назначению, особенности химического
27. состава пшеничной хлебопекарной муки 
28. Ржаная хлебопекарная мука. Особенности химического состава 
29. Хлебопекарные свойства  пшеничной муки 
30. Хлебопекарные свойства ржаной муки. 
31. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения муки и крупы 
32. Процессы, происходящие в муке и крупе в период хранения. 
33. Правила приемки и методы отбора проб зерна. 
34. Определение показателей свежести зерна 
35. Определение содержания сорной и  зерновой примесей зерна 
36. Определение зараженности зерна вредителями хлебных запасов 
37. Натура зерна. Понятие, метод определения 
38. Стекловидности зерна пшеницы. Понятие, метод определения 
39. Методы расчетов за зерно 
40. Правила приемки и отбор проб крупы 
41. Определение органолептических показателей качества крупы 
42. Определение влажности крупы 
43. Определение товарного сорта крупы. 
44. Правила приемки и отбор проб муки 
45. Определение органолептических показателей качества муки 
46. Определение кислотности муки 
47. Определение количества и качества клейковины 

Примерные тесты для 1-ой рубежной аттестации

В какой анатомической части зерна сосредоточены белки?
в оболочках, зародыше
в эндосперме с алейроновым слоем, зародыше
в эндосперме, оболочках

При переработке зерна оболочки отделяют, потому что:
характеризуются высоким содержанием минеральных веществ
характеризуются высоким содержанием клетчатки
делают муку (крупу) нестойкой при хранении

Какое из физических свойств зерновой массы позволяет использовать воздушный поток для очистки зерна от легких примесей?
сыпучесть
аэродинамические свойства
сорбционные свойства
скважистость

Класс пшеницы определяют по показателям качества:
стекловидности, количеству и качеству клейковины
содержания белка, натуры, числа падения
по наихудшему значению одного из всех перечисленных показателей

Какие виды круп вырабатывают из зерна ячменя?
перловая, ячневая
полтавская, манная
ячневая, пшено шлифованное

Что положено в основу деления круп на товарные сорта?
органолептические показатели
 процентное содержание доброкачественного ядра и примесей
влажность

Какие операции в технологии быстроразвариваюшихся круп сокращают продолжительность их варки?
дополнительная очистка крупы от примесей
интенсивная гидротермическая обработки крупы (ГТО)
плющение крупы
 интенсивная ГТО и плющение крупы

Пшеничная хлебопекарная мука какого сорта содержит больше клетчатки?
экстра
 второго сорта
крупчатка

Зерно с показателем суммарной плотности заражения 12 экз /кг относится:
к 1 степени зараженности
ко 2 степени зараженности
 к 3 степени зараженности
к 4 степени зараженности
к 5 степени зараженности

Партия пшеницы со стекловидностью 52% относится к группе:
высокостекловидной
 средней стекловидности
низкостекловидной

Перечень вопросов для 2-ой рубежной аттестации

1. Классификация и ассортимент макаронных изделий.
2. Пищевая ценность и потребительские достоинства макаронных изделий.
3. Характеристика сырья для производства макаронных изделий.
4. Краткая характеристика технологии производства макаронных изделий.
5. Упаковка и маркировка макаронных изделий.
6. Хранение макаронных изделий.
7. Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий.
8. Диетические хлебобулочные изделия. Классификация и ассортимент.
9. Сырье хлебопекарного производства: основное и дополнительное.
10. Способы приготовления теста из пшеничной муки.
11. Способы приготовления теста из ржаной муки.
12. Формирование качества хлеба в процессе производства (подготовка сырья, приготовление теста и его разделка).
13. Выпечка хлеба. Процессы, происходящие при выпечке хлеба.
14. Хранение и транспортировка хлеба.
15. Процессы, происходящие при хранении хлеба: усушка, черствение.
16. Болезни хлеба. Краткая характеристика.
17. Классификация и ассортимент сухарных изделий.
18. Особенности технологии простых сухарей.
19. Особенности технологии сдобных сухарей. 
20. Упаковка, маркировка и хранение сухарных изделий.
21. Классификация и ассортимент бараночных изделий.
22. Пищевая ценность сухарных и бараночных изделий.
23. Особенности производства сушек и баранок.
24. Особенности производства соломки и хлебных палочек.
25. Упаковка, маркировки и хранение бараночных изделий.
26. Пищевые концентраты: определение. Концентраты обеденных блюд.
27. Пищевые концентраты: определение. Концентраты сладких блюд.
28. Сухие зерновые завтраки. Технология производства.
29. Определение органолептических показателей качества макаронных изделий. 
30. Физико – химические показатели качества макаронных изделий. 
31. Физико – химические показатели качества макаронных изделий. Определение влажности.
32. Дефекты хлеба. Охарактеризовать дефекты внешнего вида.
33. Дефекты хлеба. Охарактеризовать дефекты мякиша.
34. Определение массы хлеба. Допускаемые отклонения.
35. Определение органолептических показателей качества хлеба.
36. Влажность хлеба. Метод определения.
37. Кислотность хлеба. Метод определения.
38. Пористость хлеба. Метод определения.
39. Определение органолептических показателей сухарей.
40. Определение органолептических показателей бараночных изделий.
41. Определение количества сухарей- лома, горбушек и сухарей уменьшенного размера.
42. Определение набухаемости сухарей
43. Определение набухаемости сушек и баранок 

Примерные тесты для 2-ой рубежной аттестации

Макаронные изделия группы А вырабатывают:
 из муки твердой пшеницы
из муки мягкой стекловидной пшеницы
из пшеничной хлебопекарной муки

К какому виду относятся рожки с  размером  поперечного сечения  4,8 мм?
соломка
 обыкновенные 
любительские

На какие виды подразделяют вермишель по размерам поперечного сечения?
паутинка, соломка, обыкновенная
 паутинка, обыкновенная, любительская
обыкновенная, любительская, узкая

В белках ржаного хлеба по сравнению с пшеничным хлебом содержится:
 больше незаменимых аминокислот
меньше незаменимых аминокислот
нет правильного варианта

Какие хлебобулочные изделия Вы порекомендуете для питания больных с хронической почечной недостаточностью:
булочки с пониженной кислотностью
 безбелковый бессолевой хлеб
молочно-отрубной хлеб
белково-пшеничные сухари

Ведущая роль в образовании пшеничного теста принадлежит:
 белковым веществам муки
пентозанам
газообразной фазе теста

Спиртовое брожение в тесте вызывается:
гомоферментативными молочнокислыми бактериями
гетероферментативными молочнокислыми бактериями
 ферментами дрожжевых клеток

Плотная неэластичная корка при выпечке хлеба образуется в результате:
 теплофизических процессов
биохимических процессов
микробиологических процессов
коллоидных процессов

Окраска корки хлеба зависит:
от содержания несброженных сахаров в тестовой заготовке перед выпечкой
от содержания продуктов распада белков в тестовой заготовке перед выпечкой
от температуры и продолжительности выпечки
 от всех перечисленных факторов

Полностью все тесты находятся в УМД учебной дисциплины в разделе «Фонд оценочных средств».

8.3 Оценочные средства для промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является экзамен. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов.  Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля -  50 баллов. На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  
(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на экзамене  


Оценивание ответа студента на экзамене
	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	56-60

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	51-55

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	46-50

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	41-45

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	36-40

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	31-35

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.

Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине 
«Товароведение зерномучных товаров»  

1. Классификация зерновых культур.
2. Строение зерна злаковых.
3. Пищевая ценность и технологические свойства зерна основных культур.
4.Пшеница. Ботаническая  и товарная классификация.  
5. Рожь и тритикале. Особенности строения, состава, хлебопекарные свойства.
6. Хранение зерна. Процессы, происходящие в зерне в период хранения. 
7. Классификация и ассортимент крупы.
8. Факторы, формирующие качество крупы (сырье, процессы производства).
9. Принцип деления крупы на сорта, номера и марки.
10.  Характеристика круп из целого ядра.
11. Характеристика круп из дробленого ядра.
12. Крупы повышенной биологической ценности, быстроразвариваюшиеся, и крупы, не требующие варки.
13. Свежесть зерна. Определение показателей свежести.
14. Засоренность зерна. Определение состава сорной и зерновой примесей.
15. Натура зерна. Определение показателя натуры.
16. Стекловидность зерна. Определение показателя стекловидности.
17. Зараженность зерна. Методы определения зараженности. 
18. Влажность крупы. Методика определения влажности.
19. Сорт крупы. Методика определения сорта крупы.
20. Кулинарные свойства крупы, методика определения.
21. Общая характеристика муки и её классификация.
22. Основные сведения о производстве муки. Характеристика подготовительного этапа.
23. Классификация помолов. Характеристика обойных помолов пшеницы и ржи.
24. Сортовые помолы пшеницы и ржи. Формирование товарных сортов муки.
25. Пшеничная мука. Классификация по назначению, особенности химического состава пшеничной хлебопекарной муки.
26. Ржаная хлебопекарная мука. Особенности химического состава.
27. Хлебопекарные свойства  пшеничной муки.
28. Хлебопекарные свойства ржаной муки.
29.Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения муки и крупы.
30. Процессы, происходящие в муке и крупе в период хранения.
31. Классификация и ассортимент макаронных изделий.
32. Хранение, упаковка и маркировка макаронных изделий.
33. Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий.
34. Диетические хлебобулочные изделия. Классификация, расширение ассортимента.
35. Сырье хлебопекарного производства: основное и дополнительное.
36. Способы приготовления теста из пшеничной муки.
37. Способы приготовления теста из ржаной муки
38. Формирование качества хлеба в процессе производства.
39. Выпечка хлеба. Процессы, происходящие при выпечке хлеба.
40. Процессы, происходящие при хранении хлеба: усушка и черствение.
41. Болезни хлеба. Краткая характеристика.
42. Классификация, ассортимент и  пищевая ценность  сухарных изделий.
43. Особенности технологии простых сухарей, сдобных сухарей. 
44. Бараночные  изделия. Классификация,  ассортимент и пищевая ценность.
45. Особенности производства сушек и баранок.
46. Пищевые концентраты: определение. Концентраты обеденных блюд.
47. Пищевые концентраты: определение. Сухие зерновые завтраки.
48. Определение органолептических показателей качества макаронных изделий.
49. Физико–химические показатели качества макаронных изделий. Определение сохранности сваренных изделий.
50. Физико–химические показатели качества макаронных изделий. Определение наличия искусственного синтетического красителя нефтяного происхождения.
51. Дефекты хлеба. Охарактеризовать дефекты внешнего вида и дефекты мякиша.
52. Влажность хлеба. Метод определения.
53. Кислотность,  хлеба. Метод определения.
54. Пористость хлеба. Метод определения.
55. Определение органолептических показателей сухарных и бараночных изделий.
56. Определение набухаемости сухарей, сушек и баранок.
57. Определение органолептических показателей качества муки.
58. Определение количества и качества клейковины.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 с. 
2. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства / Под общей редакцией Л.И.Пучковой. – СПб.: Профессия, 2005. - 416с.
3. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. – М.: «Академия»,2004. – 288с. 
4. Иванова Т.Н.. Товароведение и экспертиза пищевых концентратов и пищевых добавок. – М., Академия, 2004. 
5. Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства. – СПб.: ГИОРД, 2004. – 264с.
6. Микулович Л.С. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. - М.: Высшая школа, 2009 
7. Тедеева Ф.Л. Лабораторный практикум по товароведению зерномучных товаров: учебное  пособие. – Владикавказ: Издательство СОГУ, 2015. – 148 с.  
8. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопасность. / Под общей ред. В.М. Позняковского. -  Новосибирск, 2005. – 278с.
9. Позняковский В.М. Экспертиза пищевых концентратов / В.М. Позняковский, И.Ю.Резниченко, А.М. Попов. – Новосибирск: Сиб. унив. изд –во, 2004. – 226с.
б) дополнительная литература
10. Бутковский В.А. Технология зерноперерабатывающих производств / В.А. Бутковский, Л.И. Мерко, Е.В.Мельников. - М.: Интеграф сервиз,1999.- 472с.
11.  Цыганова Т. Б. Технология хлебопекарного производства. М.: ПрофОбрИздат, 2002. – 432 с.
12. Технический Регламент Таможенного Союза  ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки». Утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 881
13. Медведев Г.М. Технология макаронного производства. – М.: Колос, 1998. – 272с.
14. Пашук З.Н., Апет Т.К..  Технология производства хлебобулочных изделий. - СПб.: ГИОРД, 2009. 
15. Пучкова Л.И.. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. Часть 1 технология хлеба. / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева. - СПб.: ГИОРД, 2005. 
16. Шепелев А.Ф.. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. – Ростов н/Д.: Март, 2001. – 96с.
17. Нилова Л.П.. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. – СПб.: ГИОРД, 2006. - 416 с.
18. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»
19. Общероссийский классификатор продукции ОК 005-93-Т.2.-М.:Изд-во Госстандарта России, 1995г.
20. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности Российской Федерации ТН ВЭД РФ (группы 03 и 16): Постановление Правительства РФ от 22.02.2000г. № 148 "О таможенном тарифе Российской Федерации - сводке ставок ввозных таможенных пошлин и товарной номенклатуре, применяемой при осуществлении внешнеэкономической деятельности" (с изменениями от 16 марта, 8 апреля, 11 мая, 7, 28 июля, 3 августа, 27 ноября 2000г., 6 июля, 23 августа 2001г)
21. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. (СП 2.3.6.1066–01) / Минздрав России. М., 2001.
22. Пащенко Л.П. Технология хлебобулочных изделий / Л.П. Пащенко, И.М. Жаркова.- М.: КолосС, 2006. - 389с. 
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
1. www.apkmarket.ru - рынки продукции АПК
2. http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус».
3. http://www.fao.org/ - сайт ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов
4. www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
5. www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
6. www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].
г) методические указания, разработанные составителем Рабочей программы:
1. Тедеева Ф.Л. Лабораторный практикум по товароведению зерномучных товаров: учебное  пособие. – Владикавказ: Издательство СОГУ, 2015. – 148 с.  

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Электронная база данных библиотеки СОГУ
	

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	

	4. Стандарты или документы технических условий на зерно, крупу, муку, макаронные и хлебобулочные изделия 
	10

	5. Каталоги: «Крупа», «Хлебобулочные изделия», «Дефекты хлебобулочных изделий»
	по 5

	6. Коллекции продовольственного зерна и семян сорняков
	по 2

	7. Необходимые натуральные образцы товаров (в зависимости от объекта экспертизы)
	1

	8. Сушильный шкаф электрический с терморегулятором
	1

	9. Лабораторные весы общего назначения 4 класса точности
	2

	10. Лабораторная мельничка
	1

	11. Комплект лабораторных сит с поддоном и крышкой
	2

	12. Титровальная установка
	2

	13. Лабораторная анализная доска
	5

	14. Бюксы металлические с крышками
	10

	15. Колбы конические на 50, 100, 150 и 250 см3
	по 5

	16. Колбы мерные вместимостью 100 и 250 см3
	

	17. Химические стаканы вместимостью 50,100, 150 и 250 см3
	по 5

	18. Пипетки вместимостью 25 и 50 см3
	по 5

	19. Воронки
	2

	20. Оплавленные стеклянные палочки
	10

	21.Термометры
	3

	22. Эксикатор, тигельные щипцы
	по1

	23. Водяная баня
	2

	24. Фарфоровая чашка со ступкой
	2

	25. Часовое стекло
	2

	26. Прибор Журавлева  
	1

	27. Шпатели, ножи, линейки
	по 2

	28. Химические реактивы
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