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(подпись)
1. Описание фонда оценочных средств (оценочных материалов)
Фонд оценочных средств (оценочные материалы) включает в себя контрольные задания и (или) вопросы, которые могут быть предложены обучающемуся в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по дисциплине (модулю). Указанные контрольные задания и (или) вопросы позволяют оценить достижение обучающимся планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), установленных в соответствующей рабочей программе дисциплины (модуля), а также сформированность компетенций, установленных в соответствующей общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

Полные наименования компетенций и индикаторов их достижения представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.
2. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения текущего контроля успеваемости обучающихся по дисциплине (модулю)

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-1 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-1.1)

1. Приведите примеры аминокислот, входящих в состав белков.

2. Приведите классификацию углеводов. 

3. Охарактеризуйте восстанавливающие и невосстанавливающие дисахариды. 

4. Охарактеризуйте превращения сахарозы при технологической переработке сырья. 

5. Назовите общие признаки липидов. Как их классифицируют? 

6. Дайте характеристику ацилглицеринам.

7. Что такое фосфолипиды, как они построены? 

8. Каково химическое строение стеринов и восков? 

9. Почему жиры являются незаменимыми факторами питания? 

10. Напишите уравнение реакции гидролиза триглицеридов. 

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-1 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-1.2)

1. Опишите, какие стадии эксперимента можно выделить при выполнении лабораторной работы по определению степени денатурации белков.
2. Выделите отдельные этапы эксперимента при выполнении работы по фракционированию белков молока.

3. Выделите отдельные этапы эксперимента при выполнении работы по определению кислотности молока.

4. Выделите отдельные этапы эксперимента при выполнении работы по определению кислотности муки.

5. Выделите отдельные этапы эксперимента при выполнении работы по определению кислотности хлеба.

6. Перечислите, какие этапы включает работа по определению нитратов в овощах и фруктах.

7. Какие подходы используют для определения цветности лимонной кислоты.
8. Как производится обор проб молока для химического анализа?

9. Как производится обор проб овощей для химического анализа?

10. Как производится обор проб муки для химического анализа?

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-1 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-1.3)

1. Какие методы можно использовать при определении нитратов в овощах и фруктах?
2. Какими методами определяют кислотность кисломолочных продуктов?

3. Опишите принцип метода определения нитратов в овощах?

4. Какие приборы для этого необходимы?

5. Предложите метод определения степени денатурации белков?

6. Какими методами определяют содержание декстринов в пищевых продуктах?
7. Опишите принцип определения содержания лимонной кислоты?

8. Методы определения влажности пищевых продуктов?

9. Какими методами определяется активность амилолитических ферментов?
10. Опишите принцип определения кислотности молока?
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-2 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-2.1)

1. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности молока титритриметрическим методом с использованием компьютерной обработки данных.
2. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности молока титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы.
3. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности хлебобулочных изделий  титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы.
4. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности хлебобулочных изделий титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы

5. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности ржаной, пшеничной и цельнозерновой муки титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы

6. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности ржаной, пшеничной и цельнозерновой муки титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы

7. При определении содержания яичного альбумина в яичном белке построить градуировочный график (зависимость оптической плотности от концентрации белка) с использованием  компьютерной программы.

8. При определении содержания  нитратов в овощах и фруктах потенциометрическим методом построить градуировочный график с использованием  компьютерной обработки данных.

9. Рассчитать степень денатурации белка при термическом воздействии с использованием компьютерной обработки данных.

10. Рассчитать степень денатурации белка при механическом воздействии с использованием компьютерной обработки данных.

11.  Рассчитать среднее значение кислотности молока и доверительный интервал для результатов, полученных в лабораторной работе «Определение кислотности молока титриметрическим методом».
12. Рассчитать относительное стандартное отклонение для результатов, полученных в лабораторной работе «Определение кислотности хлеба титриметрическим методом».
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-2 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-2.2)

1. Оформить отчет по лабораторной работе №1
2. Оформить отчет по лабораторной работе №2
3. Оформить отчет по лабораторной работе №3
4. Оформить отчет по лабораторной работе №4
5. Оформить отчет по лабораторной работе №5
6. Оформить отчет по лабораторной работе №6
7. Оформить отчет по лабораторной работе №7
8. Оформить отчет по лабораторной работе №8
9. Оформить отчет по лабораторной работе №9
10. Оформить отчет по лабораторной работе №10
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-2 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-2.3)

1. Провести поиск патентов по определению нитратов  в продуктах.

2. Провести поиск патентов по определению йодного числа молочного жира.

3. Провести поиск патентов по обогащению минеральными веществами пищевых  продуктов.

4. Провести поиск патентов по обогащению витаминами пищевых  продуктов.

5. Провести поиск патентов по получению пищевых красителей из пищевого сырья.

6. Провести поиск патентов по способам сушки пищевых продуктов.

7. Провести поиск патентов по способам концентрирования жидких пищевых продуктов.

8. Провести поиск патентов по пищевым антиксидантам.

9. Провести поиск патентов по определению пектиновых веществ в продуктах.

10. Провести поиск патентов по пищевым красителям.

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-6 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-6.1)
1. Сформулируйте основные правила безопасной работы в химической лаборатории.

2. Сформулируйте основные правила работы  с кислотами.
3. Сформулируйте основные правила работы с щелочами.

4. Сформулируйте основные требования техники безопасности при работе с летучими веществами.

5. Сформулируйте основные требования техники безопасности при работе с ядовитыми веществами.

6. Сформулируйте основные требования техники безопасности при работе с электрическими приборами в химической лаборатории.

7. Правила работы с потенциометрическим анализатором.

8. Основные правила работы с фотометром.

9. Принцип работы фотометра.

10.  Требования безопасности по окончании работы.
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-6 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-6.2)
1. Как определяют содержание нитратов в овощах методом потенциометрии?

2. Какие методы применяют для определения степени денатурации белков?

3. В чем суть определения белков по методу Лоури?

4. Какие реакции лежат в основе известных вам методов определения белков?

5. Какие методы определения цветности растворов вам известны, какое оборудование для этого необходимо?

6. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности хлебобулочных изделий титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы

7. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности ржаной, пшеничной и цельнозерновой муки титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы

8. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности ржаной, пшеничной и цельнозерновой муки титритриметрическим методом с использованием компьютерной программы

9. При определении содержания яичного альбумина в яичном белке построить градуировочный график (зависимость оптической плотности от концентрации белка) с использованием  компьютерной программы.

10. При определении содержания  нитратов в овощах и фруктах потенциометрическим методом построить градуировочный график с использованием  компьютерной обработки данных.

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-6 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-6.3)
1. Какие методы определения белков в пищевых продуктах вам известны?

2. Проанализируйте преимущества и недостатки известных вам методов определения белка в пищевых продуктах.

3. Какие методы определения аминокислот в пищевых продуктах вам известны?

4. Какие методы определения аминокислот в пищевых продуктах вам известны?

5. Опишите принцип метода Кьельдаля количественного определения белка в пищевых продуктах.

6. Какие методы определения моносахаридов в пищевых продуктах вам известны?

7. Какие методы определения дисахаридов в пищевых продуктах вам известны?

8. Какие методы определения крахмала в пищевых продуктах вам известны?

9. Приведите преимущества и недостатки известных вам методов определения нитратов в продуктах.

10. Проанализируйте преимущества и недостатки известных вам методов определения жиров в пищевых продуктах.

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-9 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-9.1)
1. Охарактеризуйте методы определения влажности сырья, используемого в пищевых производствах. 

2. Определение влажности сырья гравиметрическим методом.
3. Каково влияние процессов окисления на степень порчи жиров, механизм окисления? 

4. По каким признакам характеризуется ферментный препарат? 

5. Какие факторы влияют на активность амилолитических ферментов?
6. Обогащение белкового сырья аминокислотами. Эффект простого обогащения.
7. Какие химические процессы происходят  с жирами в процессе хранения сырья.
8. Каковы пути поступления минеральных веществ в организм человека?
9. Какова суточная потребность человека в минеральных веществах?

10. Какие ферментативные процессы происходят в муке при хранении?

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-9 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-9.2)
1. Охарактеризуйте основные методы отбора проб сырья (квартование и др.).

2. Какими нормативными документами регламентируется отбор проб для анализа пищевых продуктов.
3. Как осуществляется отбор проб молочных продуктов.

4. Как осуществляется отбор проб полуфабрикатов для лабораторного контроля.

5. От каких факторов зависит величина отобранной для анализа пробы?

6. Нормы отбора проб для различных видов пищевого сырья.
7. Какими документами регламентируются правила приемки и методы отбора проб круп.
8. Какие методы отбора проб мяса и мясных продуктов описаны в ГОСТ Р 51447-99.
9.  Какие методы отбора проб молока и молочных продуктов описаны в ГОСТ 26809-86.
10. Какие методы отбора проб муки и отрубей описаны в ГОСТ 27668-88.
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-9 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-9.3)

1. Какое оборудование необходимо для количественного определения жиров в пищевых продуктах?
2.  Какое оборудование необходимо для количественного определения витаминов в пищевых продуктах?
3. Какое оборудование необходимо для количественного определения белков в пищевых продуктах?

4. Какое оборудование необходимо для количественного определения белков в пищевых продуктах?
5. Какое оборудование необходимо для количественного определения углеводов в пищевых продуктах?

6. Опишите принцип метода Кьельдаля количественного определения белка в пищевых продуктах, какое оборудование необходимо для его реализации.

7. Какие методы определения моносахаридов в пищевых продуктах вам известны?

8. Какие методы определения дисахаридов в пищевых продуктах вам известны?

9. Какие методы определения крахмала в пищевых продуктах вам известны?

10. Приведите преимущества и недостатки известных вам методов определения нитратов в продуктах.

3. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-1 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-1.1)

1. Приведите строение и гидролиз крахмала. 

2. Приведите строение и гидролиз некрахмальных полисахаридов. 

3. Какова пищевая и энергетическая ценность углеводов.
4. Какие вещества относятся к макроэлементам? 

5. Какие вещества относятся к микроэлементам? 

6. Что такое гидрогенизация и переэтерификация жиров?

7. Какие особенности химического строения влияют на  физические свойства жиров
8. Охарактеризуйте методы определения железа?
9. Какую роль играют в организме человека минеральные вещества? 

10. Какие витамины относятся к водорастворимым, жирорастворимым? 

11. Какие витамины содержатся в растительном сырье? 

12.  Какие вещества относятся к витаминоподобным?
13. Какую роль играют витамины в организме человека? 

14.  Какие факторы воздействия наиболее отрицательно влияют на сохранность витамина С? 

15. Дайте общую характеристику кислот, входящих в состав пищевых продуктов. 

16. Приведите примеры веществ, используемых в пищевой промышленности для регулирования рН пищевых систем. 

17. На какие технологические параметры оказывает влияние величина рН?

18. На какие технологические параметры оказывает влияние величина рН?

19. Приведите классификацию ферментов. 

20. Какие гидролитические ферменты используются в бродильных производствах? 

21. По каким признакам характеризуется ферментный препарат? 

22. Какими методами определяется активность амилолитических ферментов? 

23. Какую роль выполняют амилолитические ферменты солода? 

24. Приведите примеры биохимических изменений кислотности пищевой системы. 

25. Дайте краткую характеристику методов, позволяющих определять кислоты в составе продуктов.

26. В каких технологических функциях проявляется действие органических кислот в пищевых системах? 

27. Каковы особенности органических кислот, применяемых в пищевых целях? 

28. Какие изменения происходят с витаминами при переработке сырья? 

29. Приведите пути витаминизации продуктов питания? 

30. Какими методами определяется активность амилолитических ферментов? 

31. Какую роль выполняют амилолитические ферменты солода? 

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-1 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-1.2)

1. Какие подходы используют для определения цветности лимонной кислоты.

2. Как производится обор проб молока для химического анализа?

3. Как производится обор проб овощей для химического анализа?

4. Как производится обор проб муки для химического анализа?

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-1 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-1.3)

1. Какими методами определяют кислотность кисломолочных продуктов?

2. Опишите принцип метода определения нитратов в овощах?

3. Какие приборы для этого необходимы?

4. Предложите метод определения степени денатурации белков?

5. Какими методами определяют содержание декстринов в пищевых продуктах?

6. Опишите принцип определения содержания лимонной кислоты?

7. Методы определения влажности пищевых продуктов?

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-2 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-2.2)

1. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности молока титритриметрическим 

2. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности молока титритриметрическим 

3. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности хлебобулочных изделий  титритриметрическим методом

4. Провести расчет стандартного отклонения при определении кислотности хлебобулочных изделий титритриметрическим методом

5. Провести расчет доверительного интервала при определении кислотности ржаной, пшеничной и цельнозерновой муки титритриметрическим методом 
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-2 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-2.3)

1. Какой нормативной документацией регламентировано  определение нитратов  в продуктах.

2. Каким методом в соответствии с нормативной документацией необходимопроводить  определене йодного числа жира.

3. Какие вам известны патенты по обогащению минеральными веществами пищевых  продуктов.

4. Какие вам известны патенты по обогащению витаминами пищевых  продуктов.

5. Какие вам известны патенты по получению пищевых красителей из пищевого сырья.

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-6 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-6.1)
1. Сформулируйте основные требования техники безопасности при работе с электрическими приборами в химической лаборатории.

2. Правила работы с потенциометрическим анализатором.

3. Основные правила работы с фотометром.

4. Принцип работы фотометра.

5.  Требования безопасности по окончании работы.
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-6 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-6.2)
1. Как определяют содержание нитратов в овощах методом потенциометрии?

2. Какие методы применяют для определения степени денатурации белков?

3. В чем суть определения белков по методу Лоури?

4. Какие реакции лежат в основе известных вам методов определения белков?

5. Какие методы определения цветности растворов вам известны, какое оборудование для этого необходимо?

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-6 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-6.3)
1. Опишите принцип метода Кьельдаля количественного определения белка в пищевых продуктах.

2. Какие методы определения моносахаридов в пищевых продуктах вам известны?

3. Какие методы определения дисахаридов в пищевых продуктах вам известны?

4. Какие методы определения крахмала в пищевых продуктах вам известны?

5. Приведите преимущества и недостатки известных вам методов определения нитратов

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-9 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-9.1)
1. Охарактеризуйте методы определения влажности сырья, используемого в пищевых производствах. 

2. Определение влажности сырья гравиметрическим методом.

3. Каково влияние процессов окисления на степень порчи жиров, механизм окисления? 

4. По каким признакам характеризуется ферментный препарат? 

5. Какие факторы влияют на активность амилолитических ферментов?
6. Обогащение белкового сырья аминокислотами. Эффект простого обогащения.
7. Какие химические процессы происходят  с жирами в процессе хранения сырья.
8. Каковы пути поступления минеральных веществ в организм человека?
9. Какова суточная потребность человека в минеральных веществах?

10. Какие ферментативные процессы происходят в муке при хранении?

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-9 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-9.2)
1. Какими нормативными документами регламентируется отбор проб для анализа пищевых продуктов.

2. Как осуществляется отбор проб молочных продуктов.

3. Как осуществляется отбор проб полуфабрикатов для лабораторного контроля.

4. От каких факторов зависит величина отобранной для анализа пробы?

5. Нормы отбора проб для различных видов пищевого сырья.

6. Какими документами регламентируются правила приемки и методы отбора проб круп.
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-9 (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-9.3)
1. Какое оборудование необходимо для количественного определения белков в пищевых продуктах?
2. Какое оборудование необходимо для количественного определения углеводов в пищевых продуктах?

3. Опишите принцип метода Кьельдаля количественного определения белка в пищевых продуктах, какое оборудование необходимо для его реализации.

4. Какие методы определения моносахаридов в пищевых продуктах вам известны?

5. Какие методы определения дисахаридов в пищевых продуктах вам известны?

