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4. Особенности текущего контроля и промежуточной аттестации лиц с ограниченными возможностями здоровья с нарушением слуха
1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
ФОС предназначен для проверки результатов освоения учебной дисциплины и состоит из программы текущей и промежуточной аттестации.
Промежуточная аттестация по учебной дисциплине проводится в форме экзамена в письменно-устной форме. 

Критерии оценки уровня освоения
При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:
Оценка «отлично» ставится студенту, проявившему всесторонние и глубокие знания учебного материала, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. Оценка «отлично» соответствует высокому уровню освоения дисциплины.

Оценка «хорошо» ставится студенту, проявившему полное знание учебного материала, освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний и умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. Оценка «хорошо» соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, проявившему знания основного учебного материала в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой, допустившему неточности при ответе, но в основном обладающему необходимыми знаниями и умениями для их устранения при корректировке со стороны преподавателя. Оценка «удовлетворительно» соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка «неудовлетворительно» ставится студенту, обнаружившему существенные пробелы в знании основного учебного материала, допустившему принципиальные ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки по данной дисциплине. Оценка «неудовлетворительно» соответствует низкому уровню освоения дисциплины.

Для оценки уровня освоения дисциплин, профессиональных модулей (их составляющих) в колледже устанавливаются следующее соответствие:

«отлично» - высокий уровень освоения;

«хорошо», «удовлетворительно» - достаточный уровень освоения;

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.
Для оценки общих и профессиональных компетенций студентов используется дихотомическая система оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – компетенция освоена. Оценка общих и профессиональных компетенций по дисциплине отражается в журнале учебных занятий и выставляется на основании результатов выполнения практикоориентированных заданий.
2. ПРОГРАММА ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ 
Формы и методы текущего контроля: устный и письменный опрос, тестирование, выполнение  практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ,  компьютерное тестирование, реферативное задание,  аудиторная самостоятельная работа, исследовательское задание – создание и защита электронной презентации, защита лабораторных работ, тестирование, диктант, самостоятельная работа,  расчетно-графические работы и т.п. 
При проведении аудиторной контрольной работы студент прочитывает задания соответствующего варианта контрольной работы и отвечает письменно на вопросы (решает задания) в любом порядке. Время выполнения контрольной работы: 45 мин.

При проведении компьютерного тестирования студенты должны внимательно прочитать задания теста и выбрать правильные ответы из предложенных вариантов. Количество правильных ответов может быть 1 или 2. Максимальное время прохождения теста указывается в задании в зависимости от темы и количества вопросов в тесте.

Реферативное задание является формой самостоятельной работы студентов. Реферат выполняется в соответствии с методическими рекомендациями по его выполнению, оформляется в бумажном варианте в соответствии со стандартом колледжа и по желанию студента может сопровождаться электронной презентацией. Защита реферата проводится в устной форме в рамках теоретических занятий.

Аудиторная самостоятельная работа проводится после выполнения лабораторной работы по изученной теме. Задания выполняются студентом в строгой последовательности без консультации преподавателя.

Выполнение исследовательского задания, результатом которого выступает разработка электронной презентации, является формой самостоятельной работы студентов. Электронная презентация разрабатывается студентами индивидуально или группой студентов (2-3 чел.) в соответствии с методическими рекомендациями по ее подготовке. Защита презентации проводится в устной форме в рамках теоретических занятий. При подготовке выступления по презентации можно руководствоваться рекомендациями к подготовке устного сообщения.
 Устный опрос – контроль, проводимый после изучения материала по одному или нескольким темам (разделам) дисциплины в виде ответов на вопросы и обсуждения ситуаций.

Письменный контроль – контроль, предполагающий работу с поставленными вопросами, решением задач, анализом ситуаций, выполнением практических заданий по отдельным темам (разделам) курса.

Комбинированный опрос – контроль, предусматривающий одновременное использование устной и письменной форм оценки знаний по одной или нескольким темам.

Защита и презентация домашних заданий – контроль знаний по индивидуальным или групповым домашним заданиям с целью проверки правильности их выполнения, умения обобщать пройденный материал и публично его представлять, прослеживать логическую связь между темами курса. 

Тесты – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.

 Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для решения задач определенного типа по теме или разделу; ПРИКАЛДЫВАЮТСЯ: Варианты заданий, по разделам, темам. Критерии оценки.
          Рабочая тетрадь – дидактический комплекс, предназначенный для самостоятельной работы обучающегося и позволяющий оценивать уровень усвоения им учебного материала.
       Лабораторные работы.  Тематика лабораторных работ определена в соответствии с программой учебной дисциплины.
Доклад, сообщение – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской и научной темы. 
При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:
1) Критерии оценки выполнения устного опроса, контрольной работы, тестовых заданий, аудиторной самостоятельной работы:

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Все запланированные контрольные, самостоятельные работы и тесты по дисциплине обязательны для выполнения.

2) Критерии оценки реферата:

оценка «отлично» выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «хорошо» выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении;

оценка «удовлетворительно» выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы;

оценка «неудовлетворительно» выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер. 

3) Критерии оценки электронной презентации:

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий

(0-20 баллов)
	обоснование выбора темы, знание предмета и свободное владение материалом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий

(0-20 баллов)
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий

(0-20 баллов)
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и т.д.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и т.д.

	4. Психологический критерий

(0-20 баллов)
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации

(0-20 баллов)
	соблюдение требований к первому и последнему слайдам, прослеживание обоснованной последовательности слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, органичное соответствие дизайна презентации ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации


	Количество набранных баллов

по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче дифференцированного зачета по дисциплине.

3) Критерии оценки лабораторной работы: 
оценка «зачтено» выставляется при выполнении студентом всей методики анализа в соответствии с методическими указаниями, выполнении анализов в соответствии с нормативными требованиями, проведении оценки качества соответствующего продукта с написанием соответствующего вывода.
оценка «незачтено» выставляется при невыполнении студентом полностью всей методики анализа в соответствии с методическими указаниями, выполнении анализов с нарушением  нормативных требований, невозможности проведения оценки качества соответствующего продукта с написанием соответствующего вывода.
Результаты освоения: знания и умения, элементы компетенции, подлежащие  текущему контролю

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать

	- значение сырья, используемого в пищевой промышленности в экономике страны;
 
	- называет и  формулирует значение сырья в экономике страны, перечисляет направления использования сырья;
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	- основные понятия о химическом составе сырья;

 
	- называет химический состав сырья, формулирует значение белков, углеводов, витаминов, ферментов и др.;
	
	
	

	-  требования, предъявляемые к качеству сырья;
	-  формулирует требования, предъявляемые к качеству сырья;
	
	
	

	- способы производства сырья;
	- формулирует способы производства сырья;
	
	
	

	- назначение и правила использования лабораторного оборудования и  аппаратуры;

 
	- объясняет назначение лабораторного оборудования,

- воспроизводит правила пользования приборами по определению качества сырья;
	
	
	

	- методы и технику выполнения  анализов по качеству сырья;


	- дает определение показателям качества сырья,

- формулирует значение показателей при хранении и переработке сырья;

- перечисляет методы выполнения анализов,

-характеризует последовательность  выполнения  операций при определении отдельных показателей качества сырья;
	
	
	

	- значение и методику расчета основных показателей качества сырья;
	- проводит необходимые расчеты для определения отдельных показателей качества сырья;
	
	
	

	- приемы безопасной работы в производственно-технологической лаборатории;


	- воспроизводит порядок действий при работе с химикатами, электрооборудованием;

-объясняет, детализируя правила оказания первой медицинской помощи при ожогах, ранениях, отравлениях;
	
	
	

	- стандарты на сырьё;
	- объясняет  требования стандарта к качеству сырья;
	
	
	

	-  химический состав сырья;


	-  воспроизводит основные химические вещества сырья,

-формулирует влияние химических веществ сырья на качество готовой продукции;
	
	
	

	- значение минеральных и органических  веществ сырья для питания человека;
	- объясняет значение минеральных и органических  веществ сырья для питания человека;
	
	
	

	- показатели качества сырья и их влияние на качество готовой продукции;


	- воспроизводит показатели качества сырья и объясняет их влияние на качество продукции;
	
	
	

	-  особенности хранения сырья и режимы хранения;

 
	- формулирует правила хранения сырья;

- перечисляет режимы хранения сырья. 
	
	
	

	Должен уметь

	- выбирать метод анализа  и подготовить необходимую аппаратуру;
	- формулирует метод и ход анализа по определению качества сырья, подбирает реактивы и аппаратуру;
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	- проводить анализы по определению качества сырья
	- воспроизводит  анализы по показателям качества сырья по заданной схеме; 
	
	
	

	- выполнять необходимые  расчеты  показателей качества сырья;
	- по заданным формулам делает расчеты 
	
	
	

	- выполнять правила техники безопасности при работе в  лаборатории по оценки качества сырья.
	- соблюдает правила техники безопасности при работе в лаборатории качества сырья;
	
	
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  информационных технологий

Определяет стратегию решения проблемы, разбивает поставленную цель на задачи.

Проводит контроль реализации плана деятельности
	
	
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации
	
	
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск

Владеет способами систематизации информации

Интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	
	
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует информационные технологии как  средство повышения эффективности  собственной деятельности и профессиональ​ного саморазвития

Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия
	
	
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.).

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	
	
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности

Осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения
	
	
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельно организует собственные приемы  обучения,  в том числе в рамках исследовательской деятельности
	
	
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач.

Владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	
	
	

	ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья.


	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач. Проводит микробиологические анализы по микробиологическим показателям.
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 


	ОС 1-12

	ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.


	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.


	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям. 
	
	
	

	ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 


	ОС 1-12

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	
	
	

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	
	
	

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	
	
	

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.
	Оценивает качества сырья при производстве кондитерских изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 


	ОС 1-12

	ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий
	Оценивать технологический процесс и производство сахаристых кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.
	Оценивать технологический процесс и производство мучных кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве кондитерских изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать качества сырья при производстве макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 


	ОС 1-12

	ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.
	Оценивать технологический процесс при производстве различных видов макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве макаронных изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	Участвует в планировании основных показателей производства
	Тема 1.1.-1.8

Тема 2.1.-2.8
	Решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 


	ОС 1-12

	ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	Планирует выполнение работ исполнителями
	
	
	

	ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	Организовывает работу трудового коллектива
	
	
	

	ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	Контролирует ход и оценивает результаты
	
	
	

	ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Ведет утвержденную учетно-отчетную документацию
	
	
	


Контрольно-оценочные средства для проведения текущей аттестации (для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, формирования общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля) 
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1 
по теме 1.2. Зерно и основы производства муки

Устный опрос:

1. Значение зерна в производстве продуктов питания. Зерно, применяемое для производства хлебопекарной пшеничной и ржаной муки и муки пшеничной для производства макаронных и кондитерских изделий.

2. Строение и химический состав зерна пшеницы, особенности строения и химического состава зерна ржи по сравнению с зерном пшеницы. 

3. Технологическая характеристика сортов твердой пшеницы, сильных, слабых, средних по силе сортов мягкой пшеницы. 

4. Химический состав зерна пшеницы и ржи. Классификация  показателей качества продовольственного зерна, предусмотренные для пшеницы и ржи.

5. Ботанико-физиологические и органолептические показатели качества зерна. Физические показатели качества зерна.

6. Химические и технологические показатели качества зерна. Виды дефектного зерна.

7. Краткие сведения о подготовке зерна к помолу: очистка от сорной и зерновой примесей, обработка поверхности зерна, составление помольных смесей, гидротермическая обработка.

8. Виды и сорта хлебопекарной и макаронной муки. Нормы выходов муки хлебопекарных помолов мягкой пшеницы, ржи и муки макаронных помолов твердой и мягкой стекловидной пшеницы.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2
по теме 1.3. Химический состав муки
Контрольная работа, тестирование:
Вариант 1:
Вопрос №1: "К полисахаридам муки не относится"

Ответ №1 : "крахмал"

Ответ №2 : "целлюлоза"

Ответ ХеЗ : "мальтоза"

Ответ №4 : "пентозаны"

Вопрос №2: "К пищевым волокнам не относится"

Ответ №1 : "крахмал"

Ответ №2 ; "клетчатка"

Ответ №3 : "темицеллюлоза"

Ответ №4 : "слизи"

Вопрос №3: "К углеводам муки не относятся:"

Ответ №;1 : "крахмал"

Ответ №2 : "пентозаны"

Ответ №3 : "липоиды"

Ответ №4 : "глюкоза"

Вопрос №4: "К углеводам муки не относятся "

Ответ №1 : "гемицеллюлоза"

Ответ №2 : "ферменты"

Ответ №3 : "сахароза"

Ответ №4 ; "фруктоза" 

Вопрос №5: "Альбумины - это ..."

Ответ №1 : "водорастворимые белки"

Ответ №2 : "клейковинный белок"

Ответ №3 : "жирорастворимый витамин"

Ответ №4 : "углевод муки" 

Вопрос№6 "Проламин-это .."

Ответ №1 : "водорастворимые белки"

Ответ №2 : "клейковинный белок"

Ответ №3 : "жирорастворимый витамин"

Ответ №4 : "углевод муки" 

Вопрос №7: "Глютелин - это ..."

Ответ №1 : "водорастворимые белки"

Ответ №2 : "клейковинный белок"

Ответ №3 : "жирорастворимый витами"

Ответ №4 : "углевод муки"

 Вопрос №8: "Амилоза - это ..."

Ответ №1 : "аминокислота"

Ответ №2 : "внутреняя часть крахмального зерна"

Ответ №3 : "наружняя часть крахмального зерна

Ответ №4 : "фермент" 

Вопрос №9: "Амилаза - это . "

Ответ №1 : "аминокислота"

Ответ №2 : "внутреняя часть крахмального зерна"

Ответ №3 : "наружняя часть крахмального зерна"

Ответ №4 : "фермент"

Вопрос №10: "Молекула аминопектина состоит из"

Ответ №1 : "20 - 25 аминокислот"

Ответ №2 ; "300 - 800 глюкоидных остатков"

Ответ №3 : "3000 - 6000 покоидных остатков"

Ответ №4 : "полипептидных спиралей" 

Вариант 2:
Вопрос №1: "Молекула амилозы состоит из"

Ответ №1 : "20-25 аминокислот"

Ответ №2 : "300-800 глюкозидных остатков"

Ответ №3 : "3000-6000 глюкозидных остатков"

Ответ №4 : "полипептидных спиралей" 

Вопрос №2: "Размер крахмального зерна"

Ответ №1 : "0,002-0,15 мм"

Ответ №2 : "3-4 мм"

Ответ №3 : "0,001-0,2 мкм"

Ответ №4 : "10-30 мкм"

Вопрос№3: "Температура клейстеризации пшеничного крахмала"

Ответ №1 : "30-40 гр. С"

Ответ №2 : "50-55 гр. С"

Ответ №3 : "62-65 гр. С"

Ответ №4 : "70-80 гр. С"

Вопрос№4: "Температура клейстеризации ржаного крахмала"

Ответ №1 : "30-40 гр С"

Ответ №2 : "50-55 гр. С"

Ответ №3 : "62-65 гр С"

Ответ №4 . "70-80 гр С" 

Вопрос№5: "Мелкие зерна крахмала"

Ответ №1 : "поглащают больше влаги, чем крупные"

Ответ №2 : "клейстеризуются медленнее"

Ответ №3 : "имеют меньшую водопоглотительную способность"

Ответ №4 : "труднее гидролизуется ферментами" 

Вопрос №6: "Роль пищевых волокон."

Ответ №1 : "образуют клейковину"

Ответ №2 : "нормализуют углеводный обмен"

Ответ №3 : "являются белковыми катализаторами"

Ответ №4 : "придают тесту упругие свойства" 

Вопрос №7: "В процессе выпечки крахмал."

Ответ №1 . "образует клейковинный каркас"

Ответ №2 : "прогоркает"

Ответ №3 : "клейстернзуется"

Ответ №4 "денатурируется"

Вопрос№8: "С повышением сорта муки в ней увеличивается 

содержание

Ответ №l : "крахмала"

Ответ №2 : "са№ров"

Ответ №3 . "жиров"

Ответ №4 : "клетчатки"

Вопрос №9: 'Чем выше выход муки, тем меньше в ней ..."

Ответ №1 : "оболочек"

Ответ Хе2 : "крахмала"

Ответ №3 : "Са№ров"

Ответ №4 : "золы"

Вопрос №10: "В пшеничной муке содержится меньше, чем в ржаной"

Ответ №1 : "белков"

Ответ №2 : "клейковины"

Ответ №3 : "крахмала"

Ответ Ns4 : "са№ров"

Вариант 3:
Вопрос №1: "Оптимальная температура для набу№ния белков,"

Ответ №1 : "15-20гр. С"

Ответ №2 : "60-70 гр. С"

Ответ №3: "30 гр. С"

Ответ №4 : "90 гр. С"

Вопрос №2: "Особенность углеводов ржи."

Ответ №1 : "слизи образуют комплексы с белками"

Ответ №2 : "большое количество крахмала"

Ответ №3 : "крахмал клейстернзуется при высокой температуре"

Ответ №4 : "не образует клейковину"

Вопрос №3: "К клей ков инным белкам относят"

Ответ №1 : "альбулмн и глобулин"

Ответ №2 : "глобулин н проламин"

Ответ №3 : "альбулмн и глютелин"

Ответ №4 : "проламмн и глютелин" 

Вопрос №4: "Активность ферментов возрастает"

Ответ №1 : "с понижением влажности"

Ответ №2 : "при наличии ингибиторов"

Ответ №3 : "с повышением кислотности"

Ответ №4 : "с понижением кислотности" 

Вопрос№5 "Ферменты содержатся в основном"

Ответ №1 : "в эндосперме"

Ответ №2 : "в зародыше"

Ответ №3 : "в клейковине"

Ответ №4 : "в крахмале"

Вопрос№6: "Активность ферментов понижение в муке, смолотой из ..."

Ответ №1 : "проросшего зерна"

Ответ №2 : "зерна, высушенного при повышенной температуре"

Ответ №3 : "морообойного зерна"

Ответ №4 : "зерна, пораженного клопом- черепашкой"

Вопрос №7: "Потемнение мякиша хлеба вызывается"

Ответ №1 : "альфа - амилазой"

Ответ №2 : "протеиназой"

Ответ №3: "полифенолоксидазой"

Ответ №4 . "липазой"

Вопрос №8: "Протеолитическиеферменты способствуют"

Ответ №1 : "гидролизу крахмала"

Ответ №2 : "процессу брожения"

Ответ №3 : "гидролизу белковых веществ"

Ответ №4 : "окислению жиров" 

Вопрос №9: "Липаза способствует"

Ответ №1 : "гидролиз крахмала"

Ответ №2 : "процессу брожения"

Ответ №3 : "гидролизу белковых веществ"

Ответ №4 : "окислению жиров"

Вопрос №10: "Повышенная активность протеиназ"

Ответ №1 : "способствует раслаблению клейковины"

Ответ №2 : "образованию большого количества декстринов"

Ответ №3 : "вызывает потемнение мякиша хлеба"

Ответ №4 : "увеличивает обьем хлеба" 

Вариант 4:

Вопрос №1: "Альфа-амилаза"

Ответ №1 : "разлагает декстрины до мальтозы"

Ответ №2 : "разлагает белки до аминокислот"

Ответ №3 : "разлагает жиры до перекисей"

Ответ №4 : "разлагает крахмал до декстринов" 

Вопрос №2: "Протеиназа"

Ответ №1 : "разлагает декстрины до мальтозы"

Ответ Х°2 : "разлагает белки до аминокислот"

Ответ №3 ; "разлагает жиры до перекисей"

Ответ №4 • "разлагает крахмал до декстирнов" 

Вопрос №3 "Бетта-амлилаза"

Ответ №1 : "разлагает декстрины до мальтозы"

Ответ №2 : "разлагает белки до аминокислот"

Ответ №3  "разлагает жиры до перекисей"

Ответ №4  "разлагает крахмал до декстринов" 

Вопрос №4: "Температура инактивации ферментов"

Ответ №1 : "20-30 гр. С"

Ответ №2 : "40-50 гр. С"

Ответ №3 : "70-80 гр. С"

Ответ №4 : "90-110 гр С"

Вопрос №5: "Какий из ферментов способствует повышению кислотности муки."

Ответ №1 : "липаза"

Ответ №2 : "протеиниза"

Ответ №3 : " полифенолоксилаза"

Ответ №4 : "альфа-амилаза"

Вопрос №6: "Ферментативную активность зерна можно понизить"

Ответ №1 : "прогреванием зерна при сушке"

Ответ №2 : "применив холодное кондиционирование"

Ответ №3 : "увеличив его влажность"

Ответ №4 : "мелко размолов зерно"

Вопрос №7: "Основным показателем сорта муки является"

Ответ №1   "количество клейковины"

Ответ №2 "цвет"

Ответ №3 ' "кислотность"

Ответ №4 : "зольность"

Вопрос №8: "Альфа- амилаза всегда содержится в"

Ответ №1 : "муке пшеничной высшего сорта"

Ответ №2 : "муке пшеничной обойной"

Ответ №3 : "муке, смолотой из зерна, высушенного при высокой температуре"

Ответ №4 : "ржаной муке"

Вопрос №9: "Бетта-амилаза гидролизует крахмал на"

Ответ №1 : "20-30%"

Ответ №2: "40-50%"

Ответ №3 : "60-65 %"

Ответ №4: "90-100%"

Вопрос №0: "Совместное действие альфа и бетта амилазы гидролизует крахмал на"

Ответ №1 : "20-30%"

Ответ №2: "40-50%"

Ответ №3 : "60-65 %"

Ответ №4: "90-100%"

Вариант 5:
Вопрос №1: "Аскобиновая кислота является ингибитором"

Ответ №1 : "протеиназы"

Ответ №2 : "липазы"

Ответ №3 : "альфа-амилазы"

Ответ №4 . "полнфенолоксидазы"

Вопрос №2: "Липкость мякиша хлеба вызывается повышенной активностью"

Ответ №1 : "протеиназы"

Ответ №2 : "липазы"

Ответ №3 : "альфа-амилазы"

Ответ №4 : "полнфенолоксидазы" 

Вопрос №3: "Альфа-амилаза наиболее активна"

Ответ №1 : "при замесе теста"

Ответ №2 : "в процессе брожения теста"

Ответ №3 : "в процессе выпечки хлеба"

Ответ №4 : "в процессе хранения хлеба" 

Вопрос№4: "В процессе хранения мука светлеет, т.к."

Ответ №1 : "обесцвечиваются каратиноидные пигменты"

Ответ №2 : "увеличивается сила муки"

Ответ №3 : "гидролизуется крахмал"

Ответ №4 : "окисляются минеральные вещества" 

Вопрос №5: "Полифенолоксидаза наиболее активна в"

Ответ №1 : "в пшеничной сортовой муке"

Ответ №2 : "в муке, смолотой из зерна, пораженного клопом черепашкой"

Ответ №3 : "в муке, смолотой из зерна, высушенного при повышенной температуре"

Ответ №4 . "в любой муке"

Вопрос №6. "Показателем свежести муки является"

Ответ №1 "зольность"

Ответ №2 : "цвет"

Ответ №3 : "кислотность"

Ответ №4 : "крупность"

 Вопрос №7 "Цвет муки зависит от"

Ответ №1 : "соотношения белка и крахмала"

Ответ №2 : "соотношения оболочек н эндосперма"

Ответ №3 : "качества клейковины"

Ответ №4 : "наличия ферментов"

Вопрос №8: "Зольность муки пшеничной 1 сорта"

Ответ №1 ."0,55%"

Ответ №2 : "0,75 %" >Ответ№3 "1,25"

Ответ №4 : "2,0"

Вопрос№9 "Зольность муки пшеничной 2 сорта"

Ответ №1 :"0,55%"

Ответ №2 . "0.75 %"

Ответ №3 : "1,25 %"

Ответ №4 : "2,0 %"

Вопрос №10 "Кислотность муки пшеничной высшего сорта"

Ответ №1   "не более 2 град"

Ответ №2 : "не более 3 град"

Ответ №3 : "не менее 4 град"

Ответ №4 : "не более 4,5 град"

Отгадывание кроссворда
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	По горизонтали
4. Классификация ржаной муки: сеянная, обдирная и
5. Нитевидные макаронные изделия
8. Дефект муки
12. Показатели качества зерна бывают общие, специальные и
16. Дефект крупы
18. Основные зерновые культуры это: Рожь и
19. Классификация макаронных изделий по форме: трубчатые, нитевидные, ленточные и

По вертикали
1. Сорт крупы
2. Им богаты хлебные злаки
3. По химическому составу зерно делят на: хлебные злаки, бобовые и
6. Классификация макаронных изделий: резанные, пресованнные и
7. Классификация пшеничной муки: общего назначения, макаронная и
9. По каким показателям определяются цвет, вкус, запах крупы
10. Крупа-это целое, … ядро зерновых культур и семян бобовых, частично или полностью освобожденное от покровных тканей
11. Техническое зерно делят : пивоваренное, крахмало-паточное, а так же
13. По целевому назначению зерно делят на : Мукомольное, Крупяное и
14. Злак, гибрид ржи и пшеницы
15. Состав зерновой массы: зерно основной культуры и
17. Номер крупы


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4
по теме 1.5 Показатели качества муки
Устный опрос: 
1. Классификация показателей качества. 
2. Свежесть муки. 
3. Цвет муки и способности ее к потемнению в процессе переработки, технологическое значение. 
4. Запах. Вкус. Хруст муки.

5. Влажность муки. 
6. Зараженность и загрязненность муки.  

7. Содержание примесей в муке. Металломагнитная примесь. 

8. Зольность муки. Значение показателя. 
9. Белизна муки.   Значение показателя.

10. Крупность муки, влияние на физические свойства теста и качество готовой продукции.  
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5
по теме 1.6 Хлебопекарные свойства муки
Отгадывание кроссворда

	
[image: image2.png]a

x| alp[n

o

K
a
p

o|n

o| n[ a] u u] sl

o

ol k[n

nlaln

ofn

]

T







	

	По горизонтали
5. Разновидность гречневой крупы, вырабатываемой из измельченных зерен
6. Для какой муки предназначена мягкая пшеница
7. Процесс отделения ядра от оболочки
10. Вещества, при термообработки пищи которыми она покрывается коричневой корочкой
11. Мука из зерен овса или ячменя, которые предварительно пропариваются, высушиваются, лбжариваются и очищаются
12. Название полтавской пшеничной шлифованной крупы пятого номера

По вертикали
1. Мучнистое ядро зерна
2. Белковая часть муки, остающаяся в виде эластичного сгустка после вымывания крахмала водой из теста
3. Пищевой продукт переработки зерна, состоящий из цельных или дробленных зерен различных культур
4. Окраска зерна обусловлена присутствием пигментов-хлорофилла и
8. Плод, семя злаков
9. Подгруппа злаков, имеющих колос, зерно


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6
По теме 1.6. Взаимозаменяемость сырья

Решение ситуационных задач.

1. Сколько нужно взять яичного порошка, содержащего 94 % сухих веществ, для замены 2 кг яиц, содержащих 27 % сухих веществ.
2. Определить, сколько надо ввести инвертного сиропа в рецептуру карамельного сиропа, если на каждые 100 кг сахара предполагается расходовать только 25 кг патоки.
3. При изготовлении карамели «Яблоко» требуется заменить пюре подваркой. На приготовление 1000 кг начинки требуется 550 кг пюре.
4. При производстве конфет «Заря» необходимо заменить молоко цельное сгущенное с сахаром на молоко коровье цельное сухое.
5. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 600 кг пюре подваркой?

6. Произвести замену 500 кг яичного белка сырого на сухой. Пересчет вести по сухим веществам. Влажность сырого белка 88%, сухого 6%.

7. Как изменится загрузка сырья при замене 300 кг сгущенного молока на молоко цельное сухое.

8. Заменить 0,3 кг яиц на желтки и белки.
9. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 250 кг повидла на пюре, если на 1000кг повидла идет 803кг цитрусовой пюре и 552 кг сахарного песка.

11. Изменится ли загрузка жира по рецептуре, если 20кг сухого молока заменить цельным молоком. Массовая доля жира в сухом молоке 8%, в цельном 2,5%. Пересчет сделать по жиру.

12. Как изменится загрузка сырья при замене 400 кг сгущенного молока на молоко нежирное сгущенное с сахаром.

13. Заменить 600 кг яиц на яичный порошок.
14. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 40кг припаса цитрусового цитрусовой цедрой, если на 1000кг припаса идет 713кг цитрусовой цедры и 244кг сахарного песка.

15. Произвести замену 30кг меланжа яичным порошком. Расчет производить по сухим веществам, если влажность меланжа 73%, а яичного порошка 6%.

16. Как изменится загрузка сырья при замене 400 кг сгущенного молока на молоко сухое обезжиренное.
17. Заменить 300 кг сливочного масла на топленое.

18. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 550 кг повидла пюре.

19. Заменить 400кг инвертного сиропа патокой. Влажность инвертного сиропа 30%.

20. Как изменится загрузка сырья при замене 400 кг сгущенного молока на сливки сухие.

21. Сколько нужно взять яичного порошка, содержащего 94 % сухих веществ, для замены 2 кг яиц, содержащих 27 % сухих веществ.

22. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 800 кг подварки на пюре.

23. Заменить 130кг яиц яичным порошком. Влажность яиц 75%, яичного порошка 7%.

24. Как изменится загрузка сырья при замене 600 кг сгущенного молока на сливки сгущенные с сахаром.

25. Произвести замену 350кг яблочного пюре подваркой. Пересчет сделать по сухим веществам, которых в пюре 10%, в подварке 63%

26. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 400 кг пюре подваркой?

27. Произвести замену 300 кг яичного белка сырого на сухой. Пересчет вести по сухим веществам. Влажность сырого белка 89%, сухого 7%.

28. Как изменится загрузка сырья при замене 200 кг сгущенного молока на молоко цельное сухое.

29. Заменить 20 кг яиц на желтки и белки.

30. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 400 кг повидла на пюре, если на 1000кг повидла идет 803кг цитрусовой пюре и 552 кг сахарного песка.

31. Изменится ли загрузка жира по рецептуре, если 60 кг сухого молока заменить цельным молоком. Массовая доля жира в сухом молоке 8%, в цельном 2,5%. Пересчет сделать по жиру.
32. Как изменится загрузка сырья при замене 600 кг сгущенного молока на молоко нежирное сгущенное с сахаром.

33. Заменить 150 кг яиц на яичный порошок.

34. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 180 кг припаса цитрусового цитрусовой цедрой, если на 1000кг припаса идет 713кг цитрусовой цедры и 244кг сахарного песка.

35. Произвести замену 80 кг меланжа яичным порошком. Расчет производить по сухим веществам, если влажность меланжа 74%, а яичного порошка 7%.

36. Как изменится загрузка сырья при замене 350 кг сгущенного молока на молоко сухое обезжиренное.

37. Заменить 250 кг сливочного масла на топленое.

38. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 750 кг повидла пюре.

39. Заменить 250 кг инвертного сиропа патокой. Влажность инвертного сиропа 30%.

40. Как изменится загрузка сырья при замене 700 кг сгущенного молока на сливки сухие.

41. Сколько нужно взять яичного порошка, содержащего 94 % сухих веществ, для замены 2 кг яиц, содержащих 28 % сухих веществ.

42. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 900 кг подварки на пюре.

43. Заменить 280 кг яиц яичным порошком. Влажность яиц 75%, яичного порошка 7%.

44. Как изменится загрузка сырья при замене 350 кг сгущенного молока на сливки сгущенные с сахаром.

45. Произвести замену 650 кг яблочного пюре подваркой. Пересчет сделать по сухим веществам, которых в пюре 11%, в подварке 63%.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО №7

по теме 1.7-1.8 Дрожжи и химические разрыхлители. Вода. Поваренная соль

Тестирование:

Вариант 1:
Вопрос №1: "Для размножения дрожжей наиболее благоприятная температура."

Ответ №1 : "30-35 градус С"

Ответ Х*2 : "26-28 градус С"

Ответ №З : "45-50 градус С"

Вопрос №2 "Спиртовое брожение идет при температуре."

Ответ №1 : "30-35 градус С"

Ответ №2 : "45-50 градус С"

Ответ Xj3 : " 15-25 градус С

Вопрос №З: "Дрожжевые клетки погибают"

Ответ №l : "58-68 градус С"

Ответ №2 : "28-35 градус С"

Ответ №З : " 15-30 градус С" 

Вопрос №"4: "Меласса - это"

Ответ №1 : "питательная среда для выращивания дрожжей"

Ответ Х?2 : "ферментный комплекс дрожжей"

Ответ №З : "продукт в результате спиртового брожения" 

Вопрос №5: "Зимаза - это"

Ответ №1 : "питательная среда для выращивания дрожжей"

Ответ №2 : "ферментный комплекс дрожжей"

Ответ №3 : "продукт в результате спиртового брожения"

 Вопрос №6: "Мальтаза-это"

Ответ №1 : "фермент дрожжей"

Ответ №2 : "продукт в результате спиртового брожения"

Ответ №3 : "углевод муки"

Вопрос №7: "Влажность прессованных дрожжей"

Ответ №1 : "не более 75%"

Ответ №2 : "не более 65%"

Ответ №3 : "не более 100%" Вопрос №8 "Подъемная сила дрожжей"

Ответ №1 : "не более 70 мин."

Ответ №2 : "не менее 50 мин."

Ответ №3 : "не более 120 мин."

Вопрос №9: "Какое количество дрожжей получают из 1 тонны мелассы."

Ответ №1 : "300-500 кг."

Ответ №2 : "700-800 кг."

Ответ №3 : "1000-1200 кг."

Вопрос №10: "Кислотность 100 г. дрожжей в пересчете на уксусную кислоту в день выработки."

Ответ №1 : "не более 120 мг."

Ответ №2 : "не более 320 мг "

Ответ №3 : "не более 160 мг."

Вопрос № 11: "Кислотность дрожжей пересчитывают на кислоту."

Ответ №1 : "уксусная"

Ответ №2 : "молочная"

Ответ №3 : "яблочная"

Вопрос № 12: "Количество дрожжей для разрыхления теста."

Ответ №1 : "0,5-4,0%"

Ответ №2 ; "4,0-8,0%"

Ответ №3 ; "0,1-0,4%" 

Вопрос№13: "Подъемная сила-"

Ответ №1 : "способность дрожжей сбраживать глюкозу, фруктозу, сарозу"

Ответ №2 : "характеризует активность протеолитических ферментов"

Ответ №3 ; "характеризует способность годролизиовать мальтозу муки"

 Вопрос №14: "Стойкостьдрожжей"

Ответ №1 : "способность дрожжей сбраживать глюкозу, фруктозу, сарозу"

Ответ №2 : "характеризует активность протеолитических ферментов"

Ответ №3 : "характеризует способность гидролизовать мальтозу муки" 

Вопрос№15: "Мальтазная активность"

Ответ №1 : "способность дрожжей сбраживать глюкозу, фруктозу, са№розу"

Ответ №2 : "№рактеризует активность протеолитических ферментов"

Ответ №3 : "№рактеризует способность гидролизовать мальтозу муки"

Вариант 2:
 Вопрос№1: "Количество дрожжей в 1 литр дрожжевого молока:"

Ответ №1 : "450 г."

Ответ №2 : "120 г."

Ответ №3 : "300 г."

Вопрос №2: "Исключить лишнее: сорта сушеных дрожжей"

Ответ №1 : "первый"

Ответ №2 : "высший"

Ответ №3 : "второй"

Вопрос №3: "Влажность сушеных дрожжей высшего сорта"

Ответ №1 : "не более 8%*'

Ответ №2 : "не более 10%"

Ответ №3 : "не более 12%"

Вопрос№4: "Влажность сушеных дрожжей 1 сорта"

Ответ №1 : "не более 8%"

Ответ №2 : "не более 10%"

Ответ №3 : "не более 12%"

Вопрос №5: "Подъемная сила сушеных дрожжей высшего сорта"

Ответ №1 : "70 мин."

Ответ №2: "90 мин."

Ответ №3 : "120 мин."

Вопрос №6: "Подъемная сила сушеных дрожжей ! сорта"

Ответ №1 : "70 мин."

Ответ №2: "90 мин."

Ответ №3 : "120 мин."

Вопрос №7: "Цвет сушеных дрожжей"

Ответ №l : "светло-серый"

Ответ №2 : "темно-серый"

Ответ №3 : "желтый"

Вопрос №8: "Исключить лишнее: При применении дрожжевого молока."

Ответ №1 : "уменьшается расход дрожжей"

Ответ №2 : "ликвидируются трудовые затраты"

Ответ №3 : "высокая активность дрожжевых клеток" 

Вопрос №9: "Бак горячей воды должен содержать запас на"

Ответ №1 : "5-6 ч."

Ответ №2 ; "8 ч,"

Ответ №3 :"24 ч."

Вопрос№10: "Температура горячей воды в баке"

Ответ №1 : "70 градус С"

Ответ №2 : "90 градус С"

Ответ №3 : " 100 градус С"

Вопрос №11: "Бак холодной воды должен содержать запас на"

Ответ №1 : "5-6 ч."

Ответ №2 : "8 ч."

Ответ №3 : "24 ч."

Вопрос №12: "Высокая жесткость воды"

Ответ №1 : "укрепляет слабую клейковину"

Ответ №2 : "разжижает тесто"

Ответ №3 : "не влияет на консистенцию теста"

Вопрос №13: "Гарантийный срок хранения прессованных дрожжей, не менее"

Ответ №1 : "не менее 12 сут."

Ответ №2 : "не менее 12 мес "

Ответ №3 : "не менее 5 мес "

Ответ №4 : "не менее 3 сут."

Вопрос №14: Гарантийный срок хранения сушеных дрожжей высшего сорта." 

Ответ№1 : "не менее 12 сут."

Ответ №2 : "не менее 12 мес."

Ответ №3 : "не менее 5 мес."

Ответ №4 : "не менее 3 сут."

Вопрос №15: 'Гарантийный срок хранения сушеных дрожжей 1 сорта."

Ответ №1 : "не менее 12 сут."

Ответ №2 : "не менее 12 мес."

Ответ №3 : "не менее 5 мес."

Ответ №4 : "не менее 3 сут."

Вариант 3:
Вопрос №1: "Гарантийный срок хранения дрожжевого молока"

Ответ №1 : "не менее 12 сут"

Ответ №2 : "не менее 12 мес."

Ответ №3 : "не менее 5 мес."

Ответ №4 : "не менее 3 сут."

Вопрос №2: "Консистенция прессованных дрожжей."

Ответ №1 : "мажущаяся"

Ответ №2 : "плотная, легко ломается"

Ответ №3 : "жидкая"

Вопрос №3: "Консистенция дрожжевого молока."

Ответ №1 : "мажущаяся"

Ответ №2 : "плотная, легко ломается"

Ответ №3 : "жидкая"

Вопрос №4: "Консистенция сушеных дрожжей."

Ответ №1 : "вермишели, гранулы, палочки"

Ответ №2 : "жидкая"

Ответ №3 : "мажущаяся"

Вопрос №5: "Соль, добываемая горным способом:"

Ответ №1 : "каменная"

Ответ №2 : "самосадочная"

Ответ №3 : "садочная"

Ответ №4 : "выварочная"

Вопрос №6: "Соль, получаемая выпариванием из рассолов."

Ответ №1 : "каменная"

Ответ №2 : "самосадочная"

Ответ №3 : "садочная"

Ответ №4 : "выварочная"

Вопрос №7: "Соль, получаемая выпариванием или вымораживанием из соленых водоемов"

Ответ №1 : "каменная"

Ответ №2 : "самосадочная"

Ответ №3 : "садочная"

Ответ №4 : "выварочная"

Вопрос №8: "Соль, находящаяся на дне соленых озер в виде пластов."

Ответ №1 : "каменная"

Ответ №2 : "самосадочная"

Ответ №3 : "садочная"

Ответ №4 : "выварочная"

Вопрос №9 'Влажность помещения для хранения соли." 

Ответ№1 : "не менее 100%"

Ответ №2 : "не более 75%"

Ответ №3 : "не более 50%"

Вопрос №1: "При высокой влажности, хранении толстым слоем соль:"

Ответ №1 : "гниет"

Ответ №2 : "прокисает"

Ответ №3 : "слеживается"

 Вопрос№11 "Соль начинает слеживаться через" 

Ответ№1 : "15-ЗОдней"

Ответ №2 : "2-3 месяца"

Ответ №2 : "2-3 месяца"

Ответ №3 : "12 месяцев"

Вопрос №12 "Клейковина теста под действием соли становится"

Ответ №1 : "более упругой"

Ответ №2 : "более рыхлой"

Ответ №3 : "не изменяется"

Вопрос №13 "Активность протеолитических ферментов под действием соли:"

Ответ №1 . "не изменяется"

Ответ №2 . "увеличивается"

Ответ №3 : "уменьшается"

Вопрос №14 "Процесс брожения под действием соли"

Ответ №1 : "затормаживается"

Ответ №2 : "ускоряется"

Ответ №3 : "не изменяется"

Вопрос №15: "В жидких полуфабрикатах пенообразование под действием соли" 

Ответ№1 : "не изменяется"

Ответ №2 : "увеличивается"

Ответ №3 : "снижается"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 8
по теме 2.1. Крахмал и патока
Устный опрос: 

1. Кукурузный и картофельный крахмал, сорта крахмала. 
2. Методы оценки качества крахмала. 

3. Патока крахмальная, виды патоки: карамельная низкоосахаренная, карамельная высшего и первого сорта, глюкозная высокоосахаренная. 
4. Применение патоки в кондитерском производстве, как антикристаллизатора и для предотвращения высыхания кондитерских изделий.

5. Мальтозная патока. 
6. Рафинадная патока. 
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 9
По теме 2.2.-2.4. Молоко, яйца, жиры, масла
Контрольная работа, тестирование:

Вариант 1.
Вопрос № I. "Какой из указанных молочных продуктов имеет наименьшую жирность."

Ответ №l : "молоко цельное"

Ответ №2 : "сливки свежие"

Ответ №3 : "сметана"

Ответ №4 : "молоко сухое цельное" Вопрос №2: "Влажность цельного молока"

Ответ №1 ■ "4-7%"

Ответ №2 : "26-28%"

Ответ №3 : "95-100%"

Ответ №4 : "88-90%"

Вопрос №3: "Медленную пастеризацию производят при температуре"

Ответ №1 : "65-70 град.С"

Ответ№2 : "85-87 градС"

Ответ №3 . "103-105 град.С"

Ответ №4 . "90-95 градС"

Вопрос №4: "Медленную стерилизацию производят при температуре"

Ответ №1 : "65-70 град.С"

Ответ №2 : "85-87 град.С"

Ответ №3: "103-105 град.С"

Ответ №4 : "90-95 градС"

Вопрос №5-. "Высокую пастеризацию производят при температуре"

Ответ №1 : "65-70 град.С"

Ответ №2 : "85-87 градС"

Ответ №3 : "103-105 град.С"

Ответ №4 : "90-95 град.С"

 Вопрос №6: "Исключите лишнее:"

>Ответ№1 : "молоко коровье обезжиренное"

Ответ №2  "молоко сухое цельное"

Ответ №3 : "молоко сгущеное стерилизованное"

Ответ №4 : "молоко цельное с са№ром" Вопрос №7: "Кислотность цельного молока"

Ответ №1 : "не более 41 град.Т"

Ответ №2 : "не менее 60 град Т"

Ответ №3 : "ие более 21 град.Т"

Ответ №4 : "не более 3 град. Т" 

Вопрос №8: "Влажность сгущеного молока"

Ответ №1 :"4-7%"

Ответ №2 : "26-30%"

Ответ №3 : "88-92%"

Ответ №4 . "50-60%"

Вопрос №9: "Нормализация молока производится"

Ответ №1 : "на распылительных сушилках"

Ответ №2 : "прессованием"

Ответ №3 : "сепарированием"

Ответ №4 : "в вакуум-аппаратах" Вопрос№10: "Стерилизация молока осуществляется"

Ответ №1 : "в теплообменниках"

Ответ №2 : "на вальцовых сушилках"

Ответ №3 : "в вакуум-аппаратах"

Ответ №4 : "на сепараторах"

Вопрос №11: "Какой из указанных продуктов не вырабатывается порошкообразным?"

Ответ №1 : "молоко"

Ответ №2 : "сыворотка"

Ответ №3 : "сметана"

Ответ №4 : "сливки"

Вопрос№12: "Каким способом получают нежирный творог?"

Ответ №1 : "молочно-кнелым"

Ответ №2 : "сычужным"

Ответ №3 : "пленочным"

Ответ №4 : "сепарированием"

Вопрос№13: "Виды творога"

Ответ №1 : "жирный, сухой, нежирный"

Ответ №2 : "полужирный, жирный, высокожирный"

Ответ №3 : "сухой, сквашенный, сычужный"

Ответ №4 : "жирный, полужирный, нежирный" 

Вопрос№14: "Сметану получают"

Ответ №1  "сепарированием молока"

Ответ №2 : "заквашиванием елнвок"

Ответ №3 : "прессованием сливок"
Ответ №4 : "заквашиванием молока" Вопрос №15: "Сметана по жирности бывает"

Ответ №1 : "10, 20, 35%"

Ответ №2 : "20, 25,30, 36%"

Ответ №3 : "20, 25%"

Ответ №4 : "нежирная, жирная, полужирная" 

Вопрос №16: "Молочная сыворотка"

Ответ №1 : "замедляет процесс брожения" "> Ответ №2 . "снижает качество хлеба"

Ответ №3 : "увеличивает выход продукции на 0,5-1%"

Ответ №4 "у№дшает цвет мякиша" Вопрос №17: "Цвет cry щепой сывортки"

Ответ №1 : "светло-желтый с зеленоватым оттенком"

Ответ №2 : "белый с кремовым оттенком"

Ответ №3 : "белый с синеватым оттенком"

Ответ №4 : "желтый с красноватым оттенком" Вопрос № 18: "Цвет обезжиренного молока"

Ответ № I : "светло-желтый с зеленоватым оттенком"

Ответ №2 : "белый с кремовым оттенком"

Ответ №3 : "белый с синеватым оттенком"

Ответ №4 : "желтый с красноватым оттенком" Вопрос №19: "Самая ценная часть молока - это ..."

Ответ №1 : "жиры"

Ответ №2 : "са№ра"

Ответ №3 : "белки"

Ответ №4 : "витамины"

Вопрос №20: "В производстве кондитерских изделий чаще используют"

Ответ №1 : "цельное молоко"

Ответ №2 : "нативную сыворотку"

Ответ №3 : "обезжиренное молоко"

Ответ №4 : "сгущеные молочные продукты"

Вариант 2:
Вопрос №1: "На барабанных сушилках молоко нагревается до"

Ответ №1 : "20-25 градС"

Ответ №2 : "40-45 град С"

Ответ №3 : "65-70 град.С"

Ответ №4 : " 103-105 град.С"

Вопрос №2: "На распылительных сушилках
молоко нагревается до"

Ответ №1 : "20-20 градС"

Ответ №2 : "40-45 град.С"

Ответ №3 : "65-70 градС"

Ответ №4: "103-105 град.С"

Вопрос №3: "Какой из молочных продуктов хранится дольше?"

Ответ №1 : "сливки свежие"

Ответ №2 : "сгущеное молоко с са№ром"

Ответ №3 : "сметана"

Ответ №4 : "нативная сыворотка"

Вопрос №4: "Хранение молочных продуктов при повышенной температуре приводит к"

Ответ №1 : "прокисанию"

Ответ №2 : "высы№нию"

Ответ №3 : "появлению кристаллов"

Ответ №4 : "осаливанию"

Вопрос №5: "Сухое молоко может приобрести комковатую структуру, если оно хранилось"

Ответ №1 : "рядом с отопительными приборами"

Ответ №2 : "в помещении с влажностью 80%"

Ответ №3 : "на свету"

Ответ №4 : "в помещении с влажностью 50-60%" 
Вопрос №6: "Перед высушиванием молоко подвергают"

Ответ №1 : "нормализации и сгущению"

Ответ№2 : "очистке, нормализации и пастеризации"

Ответ №3 : "стерилизации и очистке"

Ответ №4 : "сгущению и гомогенизации"

Вопрос №7: "Пленочное молоко имеет низкую растворимость. Назовите причину."

Ответ №1 : "высокая жирность молока"

Ответ №2 : "высокая температура
обогревающего пара в барабанах сушилки"

Ответ №3 : "хранение молока при низкой температуре возду№"

Ответ №4 : "низкая температура охлаждающего возду№" 

Вопрос №8: "Какое молоко не имеет привкуса пастеризации?"

Ответ №1 : "свежее"

Ответ №2 : "сгущеное с са№ром"

Ответ №3 : "сухое обезжиренное"

Ответ №4 : "сухое цельное"

Вопрос №9: "Какой из молочных продуктов является жидкостью?"

Ответ №1 : "сгущеные сливки"

Ответ №2 : "сметана"

Ответ №3 : "нативная сыворотка"

Ответ №4 : "творог жирный"

Вопрос №10"При получении сгущеного молока с са№ром производят"

Ответ №1 : "стерилизацию"

Ответ №2 : "пастеризацию прн температуре 85-87 град.С"

Ответ №3 : "уваривание при температуре 103-105 град.С"

Ответ №4 : "пастеризацию при температуре 60-65 град.С" 

Вопрос №11: "Быстрая стерилизация молока осуществляется в течении"

Ответ №1 : "8-10 с"

Ответ №2: "12-18мнн"

Ответ №3 : "35-40 мин"

Ответ №4 : "0,1-0,2 с"

Вопрос №12: "Молоко коровье сухое имеет вкус"

Ответ №1 : "чистый с сладковато-соленоватым привкусом"

Ответ №2 : "солено кисловатый"

Ответ №3 : "свойственный с легким коромовым привкусом"

Ответ №4 : "свойственный пастернлизованному молоку"

Вопрос №13: "Особенность сычужных ферментов"

Ответ №1 : "створаживают молоко при низкой температуре"

Ответ №2 : "створаживают не жирное молоко"

Ответ №3 : "придают творогу кремовый оттенок"

Ответ №4 : "придают творогу рыхлую структуру" 
Вопрос №14: "Кислотность свежего цельного молока"

Ответ №1 "3-4*Т"

Ответ №2 : "18-20*Т"

Ответ №3 : "60-80*Т"

Ответ №4: "120-150*Т"

Вопрос №15: "Какой вид масла получают сбиванием"

Ответ №1 : "растительное"

Ответ №2 : "топленое"

Ответ №3 : "сливочное"

Ответ №4 . "какао-масло"

Вопрос №16: "Топленое масло получают"

Ответ №1 : "сбиванием"

Ответ №2 : "заквашиванием"

Ответ №3 : "прессованием"

Ответ №4 : "нагреванием"

Вопрос №17: 'Растительное масло получают"

Ответ №1 : "сбиванием"

Ответ №2 : "заквашиванием"

Ответ №3 : "прессованием"

Ответ №4 : "нагреванием" 
Вопрос№18: "Исключить лишнее:"

Ответ №1 : "топленое масло"

Ответ №2 : "соевое масло"

Ответ №3 : "подсолнечное масло"

Ответ №4 : "кукурузное масло"

 Вопрос №19: "Исключить лишнее."

Ответ №1 : "крестьянское"

Ответ №2 : "вологодское"

Ответ №3 : "бутербродное"

Ответ №4 : "какао-масло"

Вопрос №20: "Исключить лишнее:"

Ответ №1 : "сливочное соленое"

Ответ №2 : "сладкосливочное"

Ответ №3 : "крестьянское"

Ответ №4 : "соевое"

Вариант 3:
Вопрос №1: "Какое масло не применяется дял приготовления кремов"

Ответ №1 : "любительское"

Ответ №2 : "крестьянское"

Ответ №3 : "сливочное"

Ответ №4 : "вологодское"

Вопрос №2: "Влажность сливочного масла"

Ответ №1 : "не менее 10%"

Ответ №2 : "не более 16%"

Ответ №3 : "25%"

Ответ №4 : "0%"

Вопрос №3: "Содержание жира в топленом масле"

Ответ №1 : "10%" >Ответ№2:"1%"

Ответ №3 : "98%"

Ответ №4 : "28%н

Вопрос №4: "Содержание жира в растительных маслах"

Ответ №1 : "90%"

Ответ №2 : "99,9%"

Ответ №3 : "1%"

Ответ №4 : "26%"

Вопрос №5: "Основой маргарина являются"

Ответ №1 : "эмульгаторы"

Ответ №2 : "молочные продукты"

Ответ №3 : "растительные и животные жиры"

Ответ №4 : "яйца"

Вопрос №6: "Влажноть маргарина"

Ответ №1 : "не менее 26%"

Ответ №2 : "не более 17%"

Ответ №3 : "около 1%"

Ответ №4 : "90%"

Вопрос №7: "Топленое масло должно иметь"

Ответ №1 : "белый цвет"

•> Ответ №2 : "плотную консистенцию"

Ответ №3 : "сладкий вкус"

Ответ №4 : "крупитчатую структуру"

Вопрос №8: "Какой вид растительного масла имеет твердую консистенцию" 

Отвст№1 : "подсолнечное"

Ответ №2 : "соевое"

Ответ №3 : "какао-масло"

Ответ №4 : "хлопковое"

Вопрос №9: "Исключить лишнее: Способы получения растительного масла"

Ответ №1 : "вытапливанием"

Ответ №2 : "прессованием"

Ответ №3 : "экстрагированием" 

Ответ №4 : "высушиванием"

Вопрос №10 "Рафинация - это"

Ответ №1 : "способ получения растительного масла"

Ответ №2 : "удаление примесей и запахов"

Ответ №3 : "процесс происходящий при хранении масла" 

Вопрос №11: "Сливки при сбивании подогревают до температуры:"

Ответ №1 : "от 0 до 7*С"

Ответ №2 : "от 7 до 14*С"

Ответ №3 : "от 14 до 25*С"

Вопрос №12: "Масло полученное сбиванием используют для:"

Ответ №1 : "слоеного теста и кремов"

Ответ №2 : "дрожжевого теста"

Ответ №3 : "песочного теста"

Вопрос№13: 'Эмульсию, образующуюся при вытапливании топленого масла разрушают"

Ответ №1 : "пищевой содой"

Ответ №2 : "поваренной солью"

Ответ №3 : "карбонатом аммония"

Вопрос №14: "Топленое масло вытапливают при температуре:"

Ответ №1 : "60-75 *С"

Ответ №2 : "75-85*С"

Ответ №3 : "100-110*С"

Вопрос №15: "Исключить лишнее: Содержание влаги не более 16%" >Ответ№1 : "несоленое сливочное и Вологодское"

Ответ №2 : "соленое сливочное"

Ответ №3 : "любительское сливочное" 

Вопрос №16: "Исключить лишнее:"

Ответ №1 : "сливочное"

Ответ №2 : "Вологодское"

Ответ №3 : "Любительское"

Ответ №4 : "Крестьянское"

 Вопрос №17: "Исключить лишнее:"

Ответ №1 : "смешивают молочную и жировую массу"

Ответ №2 : "охлаждают"

Ответ №3 : "гомогенизируют"

Ответ №4 : "растапливают"

Вопрос№18: "Содержание влаги в кондитерских жирах, не более %"

Ответ №1 : "0,8"

Ответ №2 : "03"

Ответ №З : "17"

Ответ №4 : "20"

Вопрос №19: "Содержание жира в кондитерских жирах, не менее %"

Ответ №1 : "83"

Ответ №2 : "99,7"

Ответ №З : "100"

Ответ №4 : "78"

Вопрос Х«20: "Исключить лишнее:"

Ответ №1 : "жидкий для хлебопекарной промышленности"

Ответ №2 : "жидкий молочный для кондитерской промышленности"

Ответ №З : "безмолочный"

Ответ №4 : "кулинарный фрнтюрный"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 10
По теме 2.5-2.6. Солод и отруби Сахар, инвертный сироп, мед
Устный опрос:

1. Солод. 
2. Характеристика не ферментированного (светлого) и ферментированного (красного) сухого солода. 
3. Применение солода в хлебопечении. 
4. Солодовый экстракт. 

5. Отруби пшеничные и ржаные, применяемые в производстве диетических хлебных изделий. 
6. Виды сахара (сахар-песок, сахар-рафинад, сахарная пудра, жидкий сахар, глюкоза, сорбит и др.), применяемого в производстве хлебных и кондитерских изделий. 
7. Основные показатели качества различных видов сахара. 
8. Методы оценки качества сахара.

9. Виды заменителей, их назначение и применение. 
10. Инвертный сироп. Получение, требования к качеству, правила хранения и использования в технологическом процессе.

11. Мед. Виды, способы получения, требования к качеству, применение меда

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 11
по теме 2.7. Плодово-ягодное сырье"
Тестирование:

Вариант 1:
Вопрос №1: "Какой из видов плодово-ягодного сырья содержит цельные плоды и ягоды?"

Ответ №1 : "пюре"

Ответ №2 : "пульпа"

Ответ №3 : "припасы"

Ответ №4 : "повидло"

Вопрос №2: "В производстве какого вида плодово-ягодного сырья не используются консервирующие вещества'7"

Ответ №1 : "пульпа"

Ответ №2 . "пюре"

Ответ №3 : "припас"

Ответ №4 : "подварки"

Вопрос №3: "В производстве какого вида плодово-ягодного сырья не используются консервирующие вещества'1"

Ответ №1 : "цукаты"

Ответ №2 : "повидло"

Ответ №3 : "пюре"

Ответ №4 : "пульпа"

Вопрос №4: "В производстве какого вида плодово-ягодного сырья отсутствует операция уваривания?"

Ответ №1 : "повидло"

Ответ №2 : "цукаты"

Ответ №3 : "пульпа"

Ответ №4 : "подварка"

Вопрос №5: 'Ъ производстве какого вида плодово-ягодного сырья отсутствует операция уваривания?"

Ответ №1 : "джем"

Ответ №2 : "варенье"

Ответ fisi : "пюре"

Ответ №4 ■ "подварка"

Вопрос №6: "В производстве какого вида плодово-ягодного сырья отсутствует операция уваривания?"

Ответ №1 : "экстракты"

Ответ №2 : "пульпа"

Ответ №3 : "повидло"

Ответ №4 ; "цукаты"

Вопрос №7: "Какой из видов плодово-ягодного сырья имеет наибольшее содержание СВ?"

Ответ №1 "пюре"

Ответ №2 : "повидло"

Ответ №3 : "подварки"

Ответ №4 : "порошок из томат продуктов"

Вопрос №8: "Наименьшее содержание СВ имеет"

Ответ №1 : "томат паста"

Ответ №2 : "джем"

Ответ №3 : "изюм"

Ответ №4 : "пюре"

Вопрос №9: "Наименьшее содержание СВ имеет"

Ответ №1 : "повидло"

Ответ №2 : "экстракт"

Ответ №3 : "пюре"

Ответ №4 : "подварки"

Вопрос №10"Содержание са№ра нормируется у . . "

Ответ №1 . "изюм"

Ответ №2 : "пюре"

Ответ №3 : "варенье"

Ответ №4 : "экстракт"

Вариант 2:
Вопрос №1: "Содержание са№ра нормируется у . . ." >Ответ№1 "пульпа"

Ответ №2 : "яблочно-фруктовая смесь"

"Ответ №3 : "экстракт"

Ответ №4 "пюре"

Вопрос №2: "Содержание са№ра нормируется у . "

Ответ №1 "пюре"

Ответ №2 : "экстракт"

Ответ №3 : "припас"

Ответ №4 : "пульпа"

Вопрос №3: "Какое из веществ не
является консервантом?"

Ответ №1 . "са№р"

Ответ №2 : "бензоат натрия"

Ответ №3 : "молочная кислота"

Ответ №4  "сернистый ангидрид"

Вопрос №4: "Какое из веществ не является консервантомд"

Ответ №1 : "са№р"

Ответ №2 : "лимонная кислота"

Ответ №3 : "сорбиповая кислота"

Ответ №4 . "сернистая кислота" 

Вопрос№5: "Какой из орехов не обжаривается?"

Ответ №1 "арахис"

Ответ №2 : "грецкий орех"

Ответ №3 . "фундук"

Ответ №4 : "миндаль"

Вопрос №6: 'Что является сырьем для производства варенья?"

Ответ №1 "пюре"

Ответ №2 " "экстракт"

Ответ №3 : "пульпа"

Ответ №4 : "подварки"

Вопрос №7: "Что является сырьем для производства варенья?"

Ответ №1 : "экстракт"

Ответ №2 : "цукаты"

Ответ №3 : "пюре"

Ответ №4 : "плоды и ягоды" 

Вопрос №8: "Консистенция повидла"

Ответ №1 : "мажущаяся"

Ответ №2 : "порошкообразная"

Ответ №3 : "сиропообразная"

Ответ №4 : "неразваренные плоды"

Вопрос№9: "Консистенция повидла"

>Ответ№1 : "заса№ренная"

Ответ №2 : "желеобразная"

Ответ №3 : "мажущаяся"

Ответ №4 : "неразваренные плоды"

 Вопрос №10: "Консистенция джема"

Ответ №1 : "желеобразная"

Ответ №2 : "порошкообразная"

Ответ №3 : "растекающаяся"

Ответ №4 : "прозрачная жидкость"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 12
по теме 2.8. Орехи, масличные семена и какао-бобы 
Устный опрос:
1. Применение орехов и масличных семян в кондитерском и хлебопекарном производстве. Характеристика различных видов (грецкие, фундук, лещина, сладкий миндаль, фисташки, арахис, кешью и др.) и семян (ядро подсолнечного семени. 

2. Кунжутное семя, маковое семя, семена сои). Пищевая ценность, требования к качеству. Методы оценки качества семян масличных культур.

3. Какао-бобы, какао-порошок, химический состав, понятие о производстве какао-порошка. Основные нормы качества (содержание жира, влаги). Применение в производстве шоколада, мучных кондитерских изделий.
4. Пищевые кислоты: лимонная, винная, молочная. Их характеристика, взаимозаменяемость. Натуральные пищевые красители: шафран, куркума, энокраситель, краситель красный и др. Синтетические красители: индигокармин, тартразин. Применение, краткие сведения о производстве пищевых кислот и красителей. Пряности, ароматизаторы, применяемые в производстве булочных, сдобных и кондитерских изделий. Тмин, анис, кориандр, мак, гвоздика и др.

5. Эфирные масла, эссенции натуральные и синтетические, их состав, свойства, концентрация. Показатели качества ароматизаторов.

6. Студнеобразователи: агароид, желатин, пектин и др. Применение в кондитерском производстве для придания изделиям студнеобразной формы и в производстве мучных кондитерских изделий. Показатели качества желирующих веществ.

7. Поверхностно-активные вещества – (ПАВ) – применяемые в хлебопекарной промышленности. Состав и свойства. Проверка сырья на токсичность.

8. Пенообразователи: яичный белок, мыльный корень.

9. Соли: сорбит, ксилит, морская капуста. Их свойства и применение.

10. Новые виды сырья – белковый пищевой изолят, паста для сбивания, фруктовые порошки и соки, их характеристика, применение.

11. Вспомогательные материалы: парафин, воск, тальк и др., их назначение.

12. Классификация пищевых добавок, функциональные классы. Технологические функции пищевых добавок.

3 ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена, завершающий изучение учебной дисциплины, – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Помещение: учебная аудитория.

Инструменты и приспособления: калькулятор, бумага, ручка, карандаш, ластик, линейка.

Раздаточный материал: сборник рецептур, нормы проектирования, стандарты на хлебобулочные изделия.
Экзамен проводится в учебной аудитории по экзаменационным билетам в письменной форме. На подготовку студентам дается 120 минут, в течение которых они письменно готовятся на местах (находят соответствие, пишут методику определения показателей и решают задачи), а затем устно отвечают преподавателю на поставленный вопрос и демонстрируют решение задач. Преподаватель может задать студенту дополнительные вопросы, как по экзаменационному билету, так и по всему курсу учебной дисциплины. 

Результаты освоения: знания и умения, компетенции, подлежащие  контролю при проведении промежуточной аттестации
	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать

	- значение сырья, используемого в пищевой промышленности в экономике страны;
 
	- называет и  формулирует значение сырья в экономике страны, перечисляет направления использования сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- основные понятия о химическом составе сырья;

 
	- называет химический состав сырья, формулирует значение белков, углеводов, витаминов, ферментов и др.;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	-  требования, предъявляемые к качеству сырья;
	-  формулирует требования, предъявляемые к качеству сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- способы производства сырья;
	- формулирует способы производства сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- назначение и правила использования лабораторного оборудования и  аппаратуры;

 
	- объясняет назначение лабораторного оборудования,

- воспроизводит правила пользования приборами по определению качества сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- методы и технику выполнения  анализов по качеству сырья;


	- дает определение показателям качества сырья,

- формулирует значение показателей при хранении и переработке сырья;

- перечисляет методы выполнения анализов,

-характеризует последовательность  выполнения  операций при определении отдельных показателей качества сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- значение и методику расчета основных показателей качества сырья;
	- проводит необходимые расчеты для определения отдельных показателей качества сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- приемы безопасной работы в производственно-технологической лаборатории;


	- воспроизводит порядок действий при работе с химикатами, электрооборудованием;

-объясняет, детализируя правила оказания первой медицинской помощи при ожогах, ранениях, отравлениях;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- стандарты на сырьё;
	- объясняет  требования стандарта к качеству сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	-  химический состав сырья;


	-  воспроизводит основные химические вещества сырья,

-формулирует влияние химических веществ сырья на качество готовой продукции;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- значение минеральных и органических  веществ сырья для питания человека;
	- объясняет значение минеральных и органических  веществ сырья для питания человека;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- показатели качества сырья и их влияние на качество готовой продукции;


	- воспроизводит показатели качества сырья и объясняет их влияние на качество продукции;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	-  особенности хранения сырья и режимы хранения;

 
	- формулирует правила хранения сырья;

- перечисляет режимы хранения сырья. 
	ОС 13 (билеты 1-25)

	Должен уметь:

	- выбирать метод анализа  и подготовить необходимую аппаратуру;
	- формулирует метод и ход анализа по определению качества сырья, подбирает реактивы и аппаратуру;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- проводить анализы по определению качества сырья
	- воспроизводит  анализы по показателям качества сырья по заданной схеме; 
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- выполнять необходимые  расчеты  показателей качества сырья;
	- по заданным формулам делает расчеты 
	ОС 13 (билеты 1-25)

	- выполнять правила техники безопасности при работе в  лаборатории по оценки качества сырья.
	- соблюдает правила техники безопасности при работе в лаборатории качества сырья;
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности


	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  информационных технологий. Определяет стратегию решения проблемы, разбивает поставленную цель на задачи.

Проводит контроль реализации плана деятельности


	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск

Владеет способами систематизации информации

Интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует информационные технологии как  средство повышения эффективности  собственной деятельности и профессиональ​ного саморазвития

Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.).

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности

Осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельно организует собственные приемы  обучения,  в том числе в рамках исследовательской деятельности
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач.

Владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья.


	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач. Проводит микробиологические анализы по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.
	Оценивает качества сырья при производстве кондитерских изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий
	Оценивать технологический процесс и производство сахаристых кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.
	Оценивать технологический процесс и производство мучных кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.


	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве кондитерских изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать качества сырья при производстве макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.
	Оценивать технологический процесс при производстве различных видов макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве макаронных изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	Участвует в планировании основных показателей производства
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	Планирует выполнение работ исполнителями
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	Организовывает работу трудового коллектива
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	Контролирует ход и оценивает результаты
	ОС 13 (билеты 1-25)

	ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Ведет утвержденную учетно-отчетную документацию
	ОС 13 (билеты 1-25)


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО 13
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 1

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Пикнометр                           А. Плотность раствора

2. Денсиметр                            Б. Концентрация раствора

3. Ареометр                              В Температура раствора

4. Термометр                            Г Относительная плотность раствора

В2 Запишите методику определения кислотности муки в правильной последовательности

1. Приливают 50 мл дистиллированной воды, тщательно взбалтывают до исчезновения комочков;

2. Раствор титруют 0.1 н раствором едкого натрия до розового окрашивания;

3. В колбу, объёмом 1-150 см3 добавляют навеску муки 5 гр;

4. Значение объёма щёлочи, затраченного на титрование, подставляют в формулу для определения кислотности;

5. В болтушку добавляют 3 капли 3% раствора фенолфталеина. 

	2. Методика определения

	Определение массовой доли влаги в муке основным методом

	3. Решение задачи

	Определить содержание и качество клейковины в пшеничной муке, если   после отмывания теста водой получено 7,5 гр клейковины, показание  прибора   ИДК  65 у.е.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 2

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Рефрактометр                     А. Влажность

2. СЭШ-3М                             Б Подъёмная сила

3. Термостат                            В. Стекловидность

4. Диафаноскоп                       Г % содержание СВ

В2 Запишите методику определения кислотности муки в правильной последовательности

1. Приливают 4,8 см3 раствора хлорида натрия, температурой 35 град С;

2. Замешивают тесто, придают форму шарика и опускают в стакан с водой;

3. Помещают в термостат и засекают время до всплытия шарика на поверхность воды в стакане;

4. К полученной смеси добавляют 7,0 гр муки.

5. Взвешивают 0,31 гр дрожжей, переносят в фарфоровую чашку.

	2. Методика определения

	Определение массовой доли влаги в муке экспресс методом

	3. Решение задачи

	Рассчитать содержание золы в муке пшеничной хлебопекарной, если масса 1 пустого тигля-13, 1102 гр, масса 1 тигля с навеской-15.1940 гр, масса 1 тигля с золой-13,1142 гр; масса 2 пустого тигля-14,0104 гр масса 2 тигля с навеской-16,4003 гр, масса 2 тигля с золой-14,0152 гр, Wмуки-14,5%.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 3

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Прибор КВАРЦ                              А. Автолитическая активность

2. Прибор ИДК                                    Б Относительная плотность

3. Прибор ПЧП                                    В Влажность

4. Пикнометр                                        Г Клейковина

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности патоки.

1. 1.Титруют 0.1н раствором гидрооксида натрия до появления заметно розовой окраски;

2. Добавляют 3-5 капель 1% раствора фенолфталеина;

3. После охлаждения раствора до 20 градС, его объём доводят до метки и перемешивают;

4. Отбирают 100 см3  основного раствора патоки, переносят в колбу на 250 см3  ;

5. Готовят основной раствор патоки: 50 гр патоки смывают горячей водой в мерную колбу на 250 см3.

	2. Методика определения

	Определение белизны муки

	3. Решение задачи

	Определить влажность муки пшеничной, если масса 1 бюкса с мукой до высушивания-21,20 гр, 2 бюкса-20,85 гр, масса бюкса с мукой после высушивания у 1 навески-20,45, у 2 навески-20,09 гр. Масса 1 пустого бюкса-16,20, масса 2 пустого бюкса-15,85 гр.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 4

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Мука                                                      А. Подъёмная сила

2. Дрожжи                                                 Б. Студнеобразующая способность

3. Патока                                                   В Кислотность

4. Плодово-ягодное пюре                        Г Клейковина

В2 Запишите методику отмывания клейковины в правильной последовательности

1. Формуют шарик теста и помещают в фарфоровую чашку, закрывают стеклом, оставляют отлёживаться;

2. Вначале отмывают пальцами, затем обеими ладонями;

3. Замешивают тесто из 25 гр муки и 14 см3 воды;

4. Отмывание заканчивают, если разница между двумя взвешиваниями не превышает 0,1гр;

5. По истечении 20 минут клейковину отмывают.

	2. Методика определения

	Определение кислотности муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность яблочного пюре, если объём 0.1 н раствора гидрооксида натрия, израсходованного на титрование – 1,1 см3, молярная масса эквивалента кислоты, на которую ведётся расчёт -67 г/моль.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 5

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Молоко                                               А град Тернера

2. Мука                                                    Б %

3. Дрожжи                                               В град

4. Плодово-ягодное пюре                       Г мгр

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности дрожжей.

1. Кислотность дрожжей определяется по формуле;

2. Добавляют 2-3 капли 1% раствора фенолфталеина;

3. Доливают 50см3 дистиллированной воды, тщательно перемешивают;

4. Титруют 0,1 н. раствором фенолфталеина до появления розового окрашивания;

5. Взвешивают 10 гр дрожжей, помещают в стакан или фарфоровую чашку.

	2. Методика определения

	Определение количества и качества клейковины муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность дрожжей в пересчёте на уксусную кислоту, если объём 0.1 н раствора гидрооксида натрия, израсходованного на титрование – 1,1 см3, поправочный коэффициент – 0,92.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 6

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Органолептические                       А Содержание витаминов

2. Физические                                     Б Содержание жира, сахара

3. Химические                                    В Цвет, вкус, запах

4. Дополнительные                            Г Влажность, концентрация раствора

В2 Записать в правильной последовательности методику определения влажности муки

1. Взвешивают два пустых бюкса, в них помещают по 5 гр муки;

2. По истечении 40 мин бюксы вынимают из сушильного шкафа;

3. Бюксы взвешивают, влажность определяют по формуле;

4. Бюксы с мукой  ставят в сушильный шкаф, высушивают при температуре 130  град С;

5. Крышки закрывают и ставят охлаждать в эксикатор.

	2. Методика определения

	Определение автолитической активности муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность молока, если при титровании затрачено 1,7 см3 раствора гидрооксида натрия на 10 мл молока, поправочный коэффициент – 0,99.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 7

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Зольность                                                    А Титрование

2. Влажность                                                   Б Прибор ПЧП

3. Кислотность                                                В Муфельная печь

4. Автолитическая активность                       Г Сушильный шкаф

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности яблочного пюре

1. После охлаждения доливают до метки, фильтруют;

2. В коническую колбу отбирают 50 мл фильтрата;

3. 25 гр яблочного пюре из стакана смывают в мерную колбу на 250 см3;

4. Доливают дистиллированную воду температурой 80 гр до  ¾ объёма;

5. Титруют в присутствие фенолфталеина до получения розовой окраски не исчезающей в течение 30 мин.

	2. Методика определения

	Определение качества растительного и сливочного масла

	3. Решение задачи

	Изменится ли загрузка жира по рецептуре, если 20кг сухого молока заменить цельным молоком. Массовая доля жира в сухом молоке 8%, в цельном 2,5%. Пересчет сделать по жиру.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 8

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Крупность                                                             А Набор сит

2. Содержание мет/магнитной примеси                 Б Цвет

3. Эталон муки                                                          В Зольность

4. Тигель                                                                    Г Подковообразные магниты

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения зольности муки.

1. Озоление проводят при температуре 600-900 град С в течение  6-8 часов;

2. Взвешивают два пустых тигля, в каждый помещают по 2 гр муки;

3. После сгорания муки тигли охлаждают в эксикаторе, взвешивают.

4. Тигли с мукой ставят на край муфельной печи;

5. После обугливания навески тигли задвигают внутрь печи.

	2. Методика определения

	Определение качества плодово-ягодного пюре и повидла

	3. Решение задачи

	Определить содержание и качество клейковины в пшеничной муке, если после отмывания теста водой получено 8,1 гр клейковины, показание прибора ИДК составляет 45 у.е.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 9

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

1. Хруст                                               А Содержание минеральных вещест

2. Зольность                                         Б Содержание минеральных примесей

3. Автолитическая активность           В Качество клейковины

4. Упругость                                         Г Активность альфа-амилазы

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности молока.

1. Добавляют 20 мл дистиллированной воды;

2. Раствор перемешивают и добавляют 3 капли 1% раствора фенолфталеина;

3. В колбу на 100-150 см3 наливают 10 мл молока;

4. Титруют 0.1 н раствором гидрооксида натрия;

5. Розовое окрашивание сравнивают с эталоном окраски приготовленным с 1мл 2,5% сернокислого кобальта.

	2. Методика определения

	Определение качества куриных яиц

	3. Решение задачи

	Определить кислотность патоки (см3), если объём раствора гидрооксида натрия, пошедший на титрование составляет 3,2 см3, поправочный коэффициент 0,99, а массовая доля сухих веществ в патоке – 80%.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 10

	1. Установить соответствие

	1. Влажность                                     А час

2. Кислотность                                  Б мин

3. Подъёмная сила                            В град

4. Стойкость                                      Г %

В2 Запишите в правильной последовательности методику проведения пастеризации молока.

1. Колбу вместимостью 100 см3 дезодорируют при температуре 100 град С в течение 30 минут;

2. Колбу с молоком пастеризуют в водяной бане при температуре воды 85 град С;

3. Через 30 сек после достижения температуры  72 град С колбу вынимают из бани;

4. Охлаждают до температуры 37 град и определяют вкус и запах молока;

5. В колбу наливают 60 см3 молока, закрывают пробкой с фольгой.

	2. Методика определения

	Определение качества патоки

	3. Решение задачи

	Произвести замену 650 кг яблочного пюре подваркой. Пересчет сделать по сухим веществам, которых в пюре 11%, в подварке 63%.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 11

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Пикнометр                           А. Плотность раствора

6. Денсиметр                            Б. Концентрация раствора

7. Ареометр                              В Температура раствора

8. Термометр                            Г Относительная плотность раствора

В2 Запишите методику определения кислотности муки в правильной последовательности

6. Приливают 50 мл дистиллированной воды, тщательно взбалтывают до исчезновения комочков;

7. Раствор титруют 0.1 н раствором едкого натрия до розового окрашивания;

8. В колбу, объёмом 1-150 см3 добавляют навеску муки 5 гр;

9. Значение объёма щёлочи, затраченного на титрование, подставляют в формулу для определения кислотности;

10. В болтушку добавляют 3 капли 3% раствора фенолфталеина. 

	2. Методика определения

	Определение массовой доли влаги в муке основным методом

	3. Решение задачи

	Определить содержание и качество клейковины в пшеничной муке, если   после отмывания теста водой получено 7,5 гр клейковины, показание  прибора   ИДК  65 у.е.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 12

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Рефрактометр                     А. Влажность

6. СЭШ-3М                             Б Подъёмная сила

7. Термостат                            В. Стекловидность

8. Диафаноскоп                       Г % содержание СВ

В2 Запишите методику определения кислотности муки в правильной последовательности

6. Приливают 4,8 см3 раствора хлорида натрия, температурой 35 град С;

7. Замешивают тесто, придают форму шарика и опускают в стакан с водой;

8. Помещают в термостат и засекают время до всплытия шарика на поверхность воды в стакане;

9. К полученной смеси добавляют 7,0 гр муки.

10. Взвешивают 0,31 гр дрожжей, переносят в фарфоровую чашку.

	2. Методика определения

	Определение массовой доли влаги в муке экспресс методом

	3. Решение задачи

	Рассчитать содержание золы в муке пшеничной хлебопекарной, если масса 1 пустого тигля-13, 1102 гр, масса 1 тигля с навеской-15.1940 гр, масса 1 тигля с золой-13,1142 гр; масса 2 пустого тигля-14,0104 гр масса 2 тигля с навеской-16,4003 гр, масса 2 тигля с золой-14,0152 гр, Wмуки-14,5%.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 13

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Прибор КВАРЦ                              А. Автолитическая активность

6. Прибор ИДК                                    Б Относительная плотность

7. Прибор ПЧП                                    В Влажность

8. Пикнометр                                        Г Клейковина

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности патоки.

6. 1.Титруют 0.1н раствором гидрооксида натрия до появления заметно розовой окраски;

7. Добавляют 3-5 капель 1% раствора фенолфталеина;

8. После охлаждения раствора до 20 градС, его объём доводят до метки и перемешивают;

9. Отбирают 100 см3  основного раствора патоки, переносят в колбу на 250 см3  ;

10. Готовят основной раствор патоки: 50 гр патоки смывают горячей водой в мерную колбу на 250 см3.

	2. Методика определения

	Определение белизны муки

	3. Решение задачи

	Определить влажность муки пшеничной, если масса 1 бюкса с мукой до высушивания-21,20 гр, 2 бюкса-20,85 гр, масса бюкса с мукой после высушивания у 1 навески-20,45, у 2 навески-20,09 гр. Масса 1 пустого бюкса-16,20, масса 2 пустого бюкса-15,85 гр.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/


	[image: image16.png]TEXHONOMYECKUA

NMNADAdVOAO9dh




	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 14

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Мука                                                      А. Подъёмная сила

6. Дрожжи                                                 Б. Студнеобразующая способность

7. Патока                                                   В Кислотность

8. Плодово-ягодное пюре                        Г Клейковина

В2 Запишите методику отмывания клейковины в правильной последовательности

6. Формуют шарик теста и помещают в фарфоровую чашку, закрывают стеклом, оставляют отлёживаться;

7. Вначале отмывают пальцами, затем обеими ладонями;

8. Замешивают тесто из 25 гр муки и 14 см3 воды;

9. Отмывание заканчивают, если разница между двумя взвешиваниями не превышает 0,1гр;

10. По истечении 20 минут клейковину отмывают.

	2. Методика определения

	Определение кислотности муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность яблочного пюре, если объём 0.1 н раствора гидрооксида натрия, израсходованного на титрование – 1,1 см3, молярная масса эквивалента кислоты, на которую ведётся расчёт -67 г/моль.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 15

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Молоко                                               А град Тернера

6. Мука                                                    Б %

7. Дрожжи                                               В град

8. Плодово-ягодное пюре                       Г мгр

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности дрожжей.

6. Кислотность дрожжей определяется по формуле;

7. Добавляют 2-3 капли 1% раствора фенолфталеина;

8. Доливают 50см3 дистиллированной воды, тщательно перемешивают;

9. Титруют 0,1 н. раствором фенолфталеина до появления розового окрашивания;

10. Взвешивают 10 гр дрожжей, помещают в стакан или фарфоровую чашку.

	2. Методика определения

	Определение количества и качества клейковины муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность дрожжей в пересчёте на уксусную кислоту, если объём 0.1 н раствора гидрооксида натрия, израсходованного на титрование – 1,1 см3, поправочный коэффициент – 0,92.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 16

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Органолептические                       А Содержание витаминов

6. Физические                                     Б Содержание жира, сахара

7. Химические                                    В Цвет, вкус, запах

8. Дополнительные                            Г Влажность, концентрация раствора

В2 Записать в правильной последовательности методику определения влажности муки

6. Взвешивают два пустых бюкса, в них помещают по 5 гр муки;

7. По истечении 40 мин бюксы вынимают из сушильного шкафа;

8. Бюксы взвешивают, влажность определяют по формуле;

9. Бюксы с мукой  ставят в сушильный шкаф, высушивают при температуре 130  град С;

10. Крышки закрывают и ставят охлаждать в эксикатор.

	2. Методика определения

	Определение автолитической активности муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность молока, если при титровании затрачено 1,7 см3 раствора гидрооксида натрия на 10 мл молока, поправочный коэффициент – 0,99.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 17

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Зольность                                                    А Титрование

6. Влажность                                                   Б Прибор ПЧП

7. Кислотность                                                В Муфельная печь

8. Автолитическая активность                       Г Сушильный шкаф

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности яблочного пюре

6. После охлаждения доливают до метки, фильтруют;

7. В коническую колбу отбирают 50 мл фильтрата;

8. 25 гр яблочного пюре из стакана смывают в мерную колбу на 250 см3;

9. Доливают дистиллированную воду температурой 80 гр до  ¾ объёма;

10. Титруют в присутствие фенолфталеина до получения розовой окраски не исчезающей в течение 30 мин.

	2. Методика определения

	Определение качества растительного и сливочного масла

	3. Решение задачи

	Изменится ли загрузка жира по рецептуре, если 20кг сухого молока заменить цельным молоком. Массовая доля жира в сухом молоке 8%, в цельном 2,5%. Пересчет сделать по жиру.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 18

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Крупность                                                             А Набор сит

6. Содержание мет/магнитной примеси                 Б Цвет

7. Эталон муки                                                          В Зольность

8. Тигель                                                                    Г Подковообразные магниты

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения зольности муки.

6. Озоление проводят при температуре 600-900 град С в течение  6-8 часов;

7. Взвешивают два пустых тигля, в каждый помещают по 2 гр муки;

8. После сгорания муки тигли охлаждают в эксикаторе, взвешивают.

9. Тигли с мукой ставят на край муфельной печи;

10. После обугливания навески тигли задвигают внутрь печи.

	2. Методика определения

	Определение качества плодово-ягодного пюре и повидла

	3. Решение задачи

	Определить содержание и качество клейковины в пшеничной муке, если после отмывания теста водой получено 8,1 гр клейковины, показание прибора ИДК составляет 45 у.е.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 19

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

5. Хруст                                               А Содержание минеральных вещест

6. Зольность                                         Б Содержание минеральных примесей

7. Автолитическая активность           В Качество клейковины

8. Упругость                                         Г Активность альфа-амилазы

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности молока.

6. Добавляют 20 мл дистиллированной воды;

7. Раствор перемешивают и добавляют 3 капли 1% раствора фенолфталеина;

8. В колбу на 100-150 см3 наливают 10 мл молока;

9. Титруют 0.1 н раствором гидрооксида натрия;

10. Розовое окрашивание сравнивают с эталоном окраски приготовленным с 1мл 2,5% сернокислого кобальта.

	2. Методика определения

	Определение качества куриных яиц

	3. Решение задачи

	Определить кислотность патоки (см3), если объём раствора гидрооксида натрия, пошедший на титрование составляет 3,2 см3, поправочный коэффициент 0,99, а массовая доля сухих веществ в патоке – 80%.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 20

	1. Установить соответствие

	5. Влажность                                     А час

6. Кислотность                                  Б мин

7. Подъёмная сила                            В град

8. Стойкость                                      Г %

В2 Запишите в правильной последовательности методику проведения пастеризации молока.

6. Колбу вместимостью 100 см3 дезодорируют при температуре 100 град С в течение 30 минут;

7. Колбу с молоком пастеризуют в водяной бане при температуре воды 85 град С;

8. Через 30 сек после достижения температуры  72 град С колбу вынимают из бани;

9. Охлаждают до температуры 37 град и определяют вкус и запах молока;

10. В колбу наливают 60 см3 молока, закрывают пробкой с фольгой.

	2. Методика определения

	Определение качества патоки

	3. Решение задачи

	Произвести замену 650 кг яблочного пюре подваркой. Пересчет сделать по сухим веществам, которых в пюре 11%, в подварке 63%.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 21

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

9. Прибор КВАРЦ                              А. Автолитическая активность

10. Прибор ИДК                                    Б Относительная плотность

11. Прибор ПЧП                                    В Влажность

12. Пикнометр                                        Г Клейковина

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности патоки.

11. 1.Титруют 0.1н раствором гидрооксида натрия до появления заметно розовой окраски;

12. Добавляют 3-5 капель 1% раствора фенолфталеина;

13. После охлаждения раствора до 20 градС, его объём доводят до метки и перемешивают;

14. Отбирают 100 см3  основного раствора патоки, переносят в колбу на 250 см3  ;

15. Готовят основной раствор патоки: 50 гр патоки смывают горячей водой в мерную колбу на 250 см3.

	2. Методика определения

	Определение белизны муки

	3. Решение задачи

	Определить влажность муки пшеничной, если масса 1 бюкса с мукой до высушивания-21,20 гр, 2 бюкса-20,85 гр, масса бюкса с мукой после высушивания у 1 навески-20,45, у 2 навески-20,09 гр. Масса 1 пустого бюкса-16,20, масса 2 пустого бюкса-15,85 гр.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 22

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

9. Мука                                                      А. Подъёмная сила

10. Дрожжи                                                 Б. Студнеобразующая способность

11. Патока                                                   В Кислотность

12. Плодово-ягодное пюре                        Г Клейковина

В2 Запишите методику отмывания клейковины в правильной последовательности

11. Формуют шарик теста и помещают в фарфоровую чашку, закрывают стеклом, оставляют отлёживаться;

12. Вначале отмывают пальцами, затем обеими ладонями;

13. Замешивают тесто из 25 гр муки и 14 см3 воды;

14. Отмывание заканчивают, если разница между двумя взвешиваниями не превышает 0,1гр;

15. По истечении 20 минут клейковину отмывают.

	2. Методика определения

	Определение кислотности муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность яблочного пюре, если объём 0.1 н раствора гидрооксида натрия, израсходованного на титрование – 1,1 см3, молярная масса эквивалента кислоты, на которую ведётся расчёт -67 г/моль.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 23

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

9. Молоко                                               А град Тернера

10. Мука                                                    Б %

11. Дрожжи                                               В град

12. Плодово-ягодное пюре                       Г мгр

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности дрожжей.

11. Кислотность дрожжей определяется по формуле;

12. Добавляют 2-3 капли 1% раствора фенолфталеина;

13. Доливают 50см3 дистиллированной воды, тщательно перемешивают;

14. Титруют 0,1 н. раствором фенолфталеина до появления розового окрашивания;

15. Взвешивают 10 гр дрожжей, помещают в стакан или фарфоровую чашку.

	2. Методика определения

	Определение количества и качества клейковины муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность дрожжей в пересчёте на уксусную кислоту, если объём 0.1 н раствора гидрооксида натрия, израсходованного на титрование – 1,1 см3, поправочный коэффициент – 0,92.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 24

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

9. Органолептические                       А Содержание витаминов

10. Физические                                     Б Содержание жира, сахара

11. Химические                                    В Цвет, вкус, запах

12. Дополнительные                            Г Влажность, концентрация раствора

В2 Записать в правильной последовательности методику определения влажности муки

11. Взвешивают два пустых бюкса, в них помещают по 5 гр муки;

12. По истечении 40 мин бюксы вынимают из сушильного шкафа;

13. Бюксы взвешивают, влажность определяют по формуле;

14. Бюксы с мукой  ставят в сушильный шкаф, высушивают при температуре 130  град С;

15. Крышки закрывают и ставят охлаждать в эксикатор.

	2. Методика определения

	Определение автолитической активности муки

	3. Решение задачи

	Определить кислотность молока, если при титровании затрачено 1,7 см3 раствора гидрооксида натрия на 10 мл молока, поправочный коэффициент – 0,99.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	ОП.12 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЫРЬЯ

	Экзаменационный билет № 25

	1. Установить соответствие

	В1 Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.

9. Зольность                                                    А Титрование

10. Влажность                                                   Б Прибор ПЧП

11. Кислотность                                                В Муфельная печь

12. Автолитическая активность                       Г Сушильный шкаф

В2 Запишите в правильной последовательности методику определения кислотности яблочного пюре

11. После охлаждения доливают до метки, фильтруют;

12. В коническую колбу отбирают 50 мл фильтрата;

13. 25 гр яблочного пюре из стакана смывают в мерную колбу на 250 см3;

14. Доливают дистиллированную воду температурой 80 гр до  ¾ объёма;

15. Титруют в присутствие фенолфталеина до получения розовой окраски не исчезающей в течение 30 мин.

	2. Методика определения

	Определение качества растительного и сливочного масла

	3. Решение задачи

	Изменится ли загрузка жира по рецептуре, если 20кг сухого молока заменить цельным молоком. Массовая доля жира в сухом молоке 8%, в цельном 2,5%. Пересчет сделать по жиру.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/


4. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА

При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:

· для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья текущий контроль и промежуточная аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

· мероприятия по текущему контролю и промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не создает трудностей для обучающихся;

· присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, понять и оформить задание, общаться с преподавателем);

· обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;

· дублирование необходимой звуковой информации, обучающего материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера;

· предоставление обучающимся права выбора последовательности выполнения задания и увеличение времени выполнения задания (по согласованию с преподавателем); по желанию обучающегося устный ответ при контроле знаний может проводиться в письменной форме.

· предоставление инвалидам по слуху при необходимости услуги с использованием русского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопереводчика, тифлопереводчика (в организации должен быть такой специалист в штате (если это востребованная услуга) или договор с организациями системы социальной защиты или обществом глухих по предоставлению таких услуг в случае необходимости).

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

При разговоре с человеком, у которого плохой слух, следует смотреть прямо на него, не затемняя лицо и не загораживая его руками, волосами или какими-то предметами. Собеседник должен иметь возможность следить за выражением вашего лица.

Существует несколько типов и степеней глухоты. Соответственно, существует много способов общения с людьми, которые плохо слышат. Какой предпочесть способ – можно спросить у них.

Некоторые люди могут слышать, но воспринимают отдельные звуки неправильно. В этом случае следует говорить более громко и четко, подбирая подходящий уровень. В другом случае понадобится лишь снизить высоту голоса, так как человек утратил способность воспринимать высокие частоты.

Чтобы привлечь внимание человека, который плохо слышит, необходимо позвать его по имени. Если ответа нет, допускается слегка тронуть человека или же помахать рукой.

Общие правила общения:

- следует говорить ясно и ровно. Не нужно излишне подчеркивать что-то. Кричать, особенно в ухо, тоже не следует;

- при необходимости повторить фразу следует перефразировать свое предложение и использовать жесты;

- нормой является спросить, понял ли вас собеседник; необходимо убедиться, что собеседник понял информацию в полном объеме;

- если сообщается информация, которая включает в себя номер, технический или другой сложный термин, адрес, лучше написать ее;

- если существуют трудности при устном общении, необходимо уточнить удобство способа общения – переписки;

- избегайте общения в больших или многолюдных помещениях, так как трудно общаться с людьми, которые плохо слышат в шумных помещениях. Яркое солнце или тень тоже могут послужить барьерами;

- очень часто глухие люди используют язык жестов. Если общение осуществляется через переводчика, необходимо учитывать, что обращаться надо непосредственно к собеседнику, а не к переводчику;

- не все люди, которые плохо слышат, могут читать по губам. Об этом следует уточнить при первой встрече. Если собеседник обладает этим навыком, нужно соблюдать несколько важных правил и помнить, что только три из десяти слов хорошо прочитываются;

- необходимо смотреть в лицо собеседнику и говорить ясно и медленно, использовать простые фразы и избегать несущественных слов;

- необходимо использовать выражение лица, жесты, телодвижения, если хотите подчеркнуть или прояснить смысл сказанного.
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