Практическая работа№ 3-4

Тема: Изучение ассортимента крупы и оценка качества по стандарту.

Цель: Изучить ассортимент  по представленным образцам и  провести органолептическую оценку качества крупы.

Материальное оснащение: натуральные образцы круп, ГОСТ 5550-74, ГОСТ 6292-93, ГОСТ 5784-60, ГОСТ 6002-69

Время выполнения: 2 часа

Задание 1.

Порядок выполнения работы:

1. Определите  из какого зерна получают данные крупы;

2. Укажите какие крупы  делят на сорта и номера;

2. Изучите потребительские свойства круп (время варки и увеличение круп в объеме при варке);

3. Результаты сведите в следующую таблицу:

	
	
	
	
	Потребительские

	Вид зерна
	Вид крупы
	Внешний вид
	Сорт или номер
	свойства

	
	
	крупы
	
	крупы

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.При наличии каких дефектов бракуется крупа?

2.В чем разница между перловой и ячневой крупой?

3.Чем рис шлифованный  отличается от риса полированного?

4.Назовите отличительные признаки ядрицы и ядрицы быстроразваривающейся.

5.Какого цвета бывает пшено шлифованное.
Практическая работа №5-6

Тема: Изучение ассортимента и оценка качества муки  по стандарту.

Цель: Ознакомиться с ассортиментом пшеничной и ржаной муки.

Материальное оснащение: эталоны сортов пшеничной и ржаной муки, листы белой бумаги, шпатели или чайные ложки, листы черной бумаги, стандарты на муку.

Время
выполнения: 1 час

Порядок выполнения работы:

Задание 1.

1.Изучите сорта пшеничной и ржаной муки по учебнику, изучите стандарты на муку. Для того 

чтобы проследить изменение цвета и степени помола расположите образцы (эталоны) пшеничной

 муки в такой последовательности: крупчатка, высший сорт, 1-й, 2-й сорт, обойная.

2.На лист черной бумаги шпателем или чайной ложкой уложите в указанной последовательности 

эталоны пшеничной муки. Затем каждый образец слегка разровняйте и накройте плотным листом

 бумаги для придания муке гладкой поверхности, затем бумагу удалите.

3.Рассмотрите и сравните образцы муки по цвету и крупности помола.

4.Опишите каждый  сорт муки по цвету, наличию отрубей и по размеру частиц.

5.Сопоставьте имеющиеся записи с описанием этих же показателей по стандарту.

6.По такой же схеме выполните работу с ржаной мукой.

7.Результаты оформите в таблице:

	Вид и сорт пшеничной муки
	Цвет муки
	Крупность помола (на ощупь)
	Вид и сорт ржаноой муки

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.Как отличается по цвету мука разных сортов и почему?

2.Какие посторонние привкусы и запахи  могут возникнуть в муке?

3.Почему пшеничная мука имеет сладковатый вкус?

Вывод:

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

 _____________________________________________________________________________
Практическая работа №7-8

Тема: Изучение ассортимента и качества макаронных изделий.

Цель: Изучить виды и сорта макаронных изделий по образцам и по стандарту на макаронные изделия (ГОСТ 875-92).

Материальное оснащение: натуральные образцы, ГОСТ 875-92;

Время выполнения работы:2часа

Порядок проведения работы:

Задание 1.

41 изучите представленные образцы макаронных изделий;

42 определите виды и сорта макаронных изделий, распределите их  по типам;

43 определите диаметр макаронных изделий;

44 результаты сведите в следующую таблицу:

	Тип
	Наименование
	Группа
	Класс
	Характеристика
	Цвет
	Стекловидность
	Размер.
	Длина.

	макаронных
	изделия
	
	
	поверхности
	
	
	толщина
	диаметр

	изделий
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2

Определение качества макаронных изделий органолептическим методом по стандарту;

Цель: Провести органолептическую оценку качества натуральных образцов макаронных изделий
по стандарту (ГОСТ 875-92)

Материальное оснащение: натуральные образцы макаронных изделий, ГОСТ 875-92.

Порядок проведения работы:

3. изучите стандарт на каждый образец изделия;

4. определите тип макаронных изделий;

5. внимательно рассмотрите данный образец макаронных изделий, обратив внимание на цвет;

6. сделайте вывод о качестве исследуемого  образца макаронных изделий;

7. полученные данные занесите в следующую таблицу.

	Тип
	Наименование
	Группа
	Класс
	Цвет
	Стекловид-
	Прозрач-
	Звук
	Характер
	Размер
	Диаметр

	
	макаронного
	
	
	
	Ность
	Ность
	на
	среза
	(длина,
	

	
	изделия
	
	
	
	
	
	изломе
	
	толщина)
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


