Автономное учреждение

среднего профессионального образования
Ханты-Мансийский автономный округ-Югра

«СУРГУТСКИЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»
Структурное подразделение – 3
Организация и проведение олимпиады
Курс 1 

Профессия «Повар; кондитер»

Группы 942;947
Предмет «Товароведение продовольственных товаров»

Преподаватель В.А.Глухова

г.Сургут

2012 г.

Введение

 Во внеклассной работе по «Товароведению продовольственных товаров» заложены большие возможности по формированию интереса к предмету. Одной из ее форм являются олимпиады.
Цель проведения олимпиады:

1.Подготовить студентов к участию в олимпиадах по предмету; 

2.Обогатить учащихся новыми знаниями.

3.Расширить их кругозор.
Студенты должны знать:
*химический состав продовольственных товаров;

*свойства и достоинства продовольственных товаров;
*процессы, происходящие при тепловой обработке.

 Уметь:

1.Правильно составить рацион питания;

2.Выбирать рациональные способы обработки в приготовлении пищи;

3.Понимать сущность изменений, происходящих при кулинарной обработке сырья и хранении пищи.

Предлагаемая олимпиада рассчитана на 2 этапа. Первый этап проводится в начале учебного года в двух группах первого курса в течение недели. Второй тур целесообразно  проводить в конце года, когда большая часть программного материала уже изучена.
Содержание конкурсов потребует от студентов знания, понятий, терминов, умения устанавливать связи между предметами, понимать процессы формирования качества продуктов в процессе приготовления продукции и условий их хранения, делать выводы, приводить доказательства.
Студенческая олимпиада 
«Товароведение продовольственных товаров»
Для участия в олимпиаде от каждой группы приглашаются команды в составе 5 человек.
Олимпиада включает выполнение 12 заданий:
Тестовые задания по предмету «Товароведение продовольственных товаров». Глава «Общие сведения по товароведению».

Темы раздела:

1. «Предмет и задачи товароведения».

2. «Химический состав продовольственных товаров».

3. «Вода».

4. «Минеральные вещества».

5. «Углеводы».

6. «Жиры».

7. «Белки»
8. «Ферменты».

9. «Энергетическая ценность (калорийность) продовольственных товаров».
Итоги подведения: за правильный ответ – 1 балл (по первому вопросу за каждую пословицу добавить 1 балл).

В состав жюри входят:

Заместитель руководителя по методической работе Тостановская Е.А.

Преподаватель специальных дисциплин Глухова В.А.

Мастера производственного обучения Маркова Л.М.,Стеценко Л.И.
Руководители студенческих команд Викулова Л.М., Куликова Л.Д.
Первый тур олимпиады
1. Напишите пословицы и поговорки, связанные с хлебом.

2. Как сделать майонез зеленым или красным?

3. Назовите овощ, который носит имя человека?
4. Пословица «Сидит девица в темнице, а коса наружи». Назовите имя этой девицы и отметьте ее пищевые достоинства.

5. Алгоритм:

1.Жиры состоят из                                    1. из незаменимых аминокислот
2.Полноценные белки состоят                 2. из жирных кислот
3.Неполноценные белки состоят             3. из углерода, водорода, килорода

4.Углеводы состоят из                              4.из заменимых аминокислот

         Где здесь ошибка?     
     6.Альбумины, глобулины, коллаген, миоген и все это_______________.
     7.Жиры - это___________вещества, состоящие из___________________

__________  ______________и ___________ ______________.      
      8.Крахмал, инулин, сахара, протопектин, клетчатка—это все__________
      9.При тепловой обработке коллаген превращается в _________________. 

     10.Сырим не съешь, а сваришь выбросишь (назовите  этот овощ).                              
     11.В продуктах вода находится в ____________________и_______________
состояние.

    12.Рассчитайте энергетическую ценность 100 г хлеба пшеничного.
Согласно справочнику «Химический состав пищевых продуктов» в 100 г хлеба содержится 7.6 г белка, 0.9 г жира и 49.7 г углеводов.
Эталоны ответов
1.Хлеб - батюшка,
 вода-матушка,
 Хлеб хлебу брат,
 Хлебушко - калачу дедушка, 
 Худ обед,
 когда хлеба нет,
 Хлеб да вода мужицкая еда,
 хлеба ни куска, так и в горнице тоска,
 хлеб всему голова.

2.Добавить зелень петрушки или томата.
3.Петрушка.

4.Морковь-корнеплод, витаминный продукт содержит (каротин), минералы ( в виде солей железа, фосфора, калия, микроэлементы), сахара, красящие вещества, азотистые вещества, клетчатка. Полезен при заболеваниях сердца, сосудов, печени, почек, при ослабленной функции кишечника.
5.1-2;2-1; 3-4:4-3.
6.Белки.
7.Сложные тва, эфира 3-х атомного спирта глицерина и жирных кислот.
8.Углеводы.
9.Глютин.
10. Лавровый лист.
11.Свободном, связанном.
12. 7,6  х4 ккал+9ккал х0,9 +ккал х49,7=237,3 ккал
Преподаватель В.А.Глухова
Первый тур олимпиады
1.Напишите пословицы и поговорки, связанные с хлебом.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2.Как сделать майонез зеленым или красным?

____________________________________________________________________________________________________________________________________3.Назовите овощ, который носит имя человека___________________________________________________________________________________________________________________________

4.Пословица «Сидит девица в темнице, а коса наружи». Назовите имя этой девицы и отметьте ее пищевые достоинства.___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5.Алгоритм:

1.Жиры состоят из                                    1. из незаменимых аминокислот

2.Полноценные белки состоят                 2.из жирных кислот

3.Неполноценные белки состоят             3.из углерода, водорода, килорода

4.Углеводы состоят из                               4.из заменимых аминокислот

         Где здесь ошибка?     

     6.Альбумины, глобулины, коллаген, миоген и все это_______________.

     7.Жиры - это___________вещества, состоящие из___________________

__________  ______________и ___________ ______________.      

      8.Крахмал, инулин, сахара, протопектин, клетчатка—это все__________

_________________________________________________________________

      9.При тепловой обработке коллаген превращается в _________________. 

     10.Сырим не съешь, а сваришь - выбросишь (назовите  этот овощ).                              

___________________________________________________________________

     11.В овощах вода находится в ____________________и_______________

состояние.

    12.Рассчитайте энергетическую ценность 100 г хлеба пшеничного.

Согласно справочнику «Химический состав пищевых продуктов» в 100 г хлеба содержится 7.6 г белка, 0.9 г жира и 49.7 г углеводов.

Следовательно, энергетическая ценность хлеба будет равна:_________________
Преподаватель В.А.Глухова
