Второй тур олимпиады
Во внеклассной работе по дисциплине «Товароведение продовольственных товаров» проводится в группах 942, 947 1 курса по профессии «Повар; кондитер». Второй тур целесообразнее проводить в конце изучения предмета, когда большая часть программного материала уже изучена. 

Содержание конкурсов потребует от студентов знаний по определению качества однородных групп продовольственных товаров. Мероприятие будет проведено в виде лабораторного практикума

Цель проведения:

Лабораторный практикум должен оказать помощь студентам в овладении методами исследования и контроля качества продовольственных товаров, закрепления теоретических знаний в области формирования ассортимента, условий, и сроков хранения продовольственных товаров.

Студенты должны знать:
*Товароведную классификацию товаров: торговую и учебную;

*Ассортимент продовольственных товаров;

*Дефекты, правила упаковки и маркировки;

Уметь:
*Уметь составлять объединенную пробу для проведения качества продовольственных товаров;
*Определять качество продукции по органолептическим показателям.

*Правильно анализировать и практически оценивать полученные результаты.
Предварительная подготовка.

Второй тур олимпиады проводится в один день. Студенты должны подготовиться и знать заранее о проведении олимпиады и проводится в форме соревнований команд. 

Серьезно нужно подойти к порядку проведения итогов конкура. Здесь необходима быстрая и правильная оценка результатов. Для этого приглашается жюри. Члены жюри должны заранее знать, какой конкурс они будут судить, глубже подготовиться, интересно его провести и обогатить знания ребят. В ходе соревнований оценки за конкурсы должны быть перед глазами участников.

Торжественное начало - приветствие.

Каждая команда придумывает себе название, подготовить эмблему и приветствие. 

Студенческая олимпиада

«Товароведение продовольственных товаров»
Для участия в олимпиаде от каждой группы приглашаются команды в составе 5 человек.

Участникам предлагается лабораторно-практическое практическое задание, которое выполняется в соответствии с требованиями стандартов и норм лабораторной практики. Результаты ответов и расчеты должны записать в подготовленные бланки.

Каждый участник получает инструкции по выполнению работы. Конечным итогом работы будет являться заключение о качестве товара. Каждая выполненная операция оценивается в 1 балл (за выход, приветствие, внешний вид добавить 3 балла).

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.

Тема 5 «Оценка качества овощных и плодовых консервов»
Работа 4 Оценка качества овощных натуральных консервов

«Горошек зеленый консервированный»

Цель работы: Дать заключение о качестве партии консервов.

Материальное обеспечение занятия:

1.«Горошек зеленый консервированный» - 10 банок;

2.Стандарты на картофель и альбом «болезни плодов, овощей и картофеля»;

3.Консервные ключи для вскрытия банок, набор мисок, сита, ложки, весы.

Последовательность выполнения работы:
1.Проверьте соответствие маркировки банки, оформление этикетки, требованиям стандарта. На этикетке потребительской тары должны быть указаны: энергетическая ценность и химический состав продукта. Информацию, имеющую на этикетке, запишите в бланк отчета.

2.Осмотрите тару. Обратите внимание на наличие помятостей, ржавчины и степень ее распространения, дефектов в закатке крышек, наличие потеков на банке, вздутие крышки, донца.

3.Проверьте герметичность банок. Для этого с банки снимайте этикетку и опустите в сосуд с нагретой до кипения водой. Температура воды после погружения банки должна быть не ниже 80*. Слой воды над банкой - не менее 2,5 см. Банку следует держать 5-7 мин. Содержимое банки и газы, нагреваясь, расширяются и создают движение внутри банки, превышающее атмосферное. В силу этого пузырьки воздуха, если банка негерметична, будет выходить наружу.

4.После вскрытия металлических банок осмотрите их внутреннюю поверхность. Обратите внимание на наличие или отсутствие темных и ржавых пятен, наплывов припоя и их размеры, степень сохранности лака или эмали на поверхности стенок. 

5.Определите массу горошка и массу нетто консервов. Для этого банку тщательно вытрите и взвесьте на технических весах с точностью до 0,5 г. Затем банку вскройте, все содержимое перенесите на сито, жидкая часть стекает в течение 5 мин. В подставленную под сито чашку. Взвесьте горошек. Определите массу Брутто и Нетто, найдите массу всего продукта. Масс горошка должна составлять не менее 65 %.

6.Произведите органолептическую оценку горошка зеленого. По качеству горошек подразделяется на товарные сорта: высший, первый и столовый.

Определите внешний вид, вкус, запах, цвет консистенцию горошка, состояние заливочной жидкости и посторонние примеси.

При оценке внешнего вида горошка следует учитывать сорта горошка: мозговой или гладкозерный.

Результаты исследования качества «Горошек зелены консервированный» оформите в виде таблиц.

Качество партии консервов «Горошек зеленый консервированный»

Органолептические показатели

	Показатель
	Экстра 
	Высший
	Первый
	Столовый
	Фактические данные

	1.Внешний вид
	
	
	
	
	

	2.Цвет зерен горошка
	
	
	
	
	

	3.Вкус и запах
	
	
	
	
	

	4.Консистенция
	
	
	
	
	

	5.Количество наливочной жидкости
	
	
	
	
	

	6.Энергетическая ценность
	
	
	
	
	

	7.Массовая доля горошка от массы Нетто консервов, указанной на этикетке,%
	
	
	
	
	

	8.Массовая доля хлоридов,%
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


По окончанию данной работы сформулируйте заключение о качестве партии консервов ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Желаю успехов в работе.

