Электронный учебно-методический комплекс:
Задания по ПМ 02

Инструкционная карта по теме: «Плодоовощные товары», Цель: «Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов» . Карточка задание : «Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов». Задание для самостоятельной работы«Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов». Задания практических работ : 
«Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов».
Инструкционная карта по теме: «Плодоовощные товары». Цель:  «Изучение ассортимента  семечковых   плодов». Карточка задание: «Изучение ассортимента  семечковых   плодов».
	


Задание для самостоятельной работы  «Изучение ассортимента  семечковых   плодов».

Инструкционная карта по теме: «Плодоовощные товары». Цель:«Изучение ассортимента  косточковых   плодов, субтропических   и тропических плодов, ягод  и орехоплодных».  Карточка задание: «Изучение ассортимента  косточковых   плодов». Задание для самостоятельной работы: «Изучение ассортимента  косточковых   плодов, субтропических      и тропических плодов, ягод  и орехоплодных». Таблица: Химический состав семечковых плодов.    Таблица: Химический состав косточковых плодов.

Инструкционная карта по теме: «Плодоовощные товары». Цель: «Изучение ассортимента  пряных и листовых овощей ». Карточка задание: «Изучение ассортимента  пряных и листовых овощей ». Задание для самостоятельной работы: «Изучение ассортимента  пряных и листовых  овощей ». 

	


                                          ИНСТРУКЦИОННАЯ  КАРТА

          Тема: Переработанные овощи и плоды

           Цель: Изучение студентами ассортимента переработанных овощей и плодов
	

	/п
	Что должен знать студент?
	Ответы на вопросы

	1


	 Приемка товаров по  количеству  
	

	2
	Приемка товаров по количеству 
	

	3
	Способы переработки овощей и плодов
	


	4
	Что является овощными и овоще-крупяными концентратами?
	

	5
	Что учитывают при оценке качества сушеных овощей и плодов?
	

	6
	Виды сушки овощей и плодов
	

	7
	Способы приготовления квашеной капусты
	

	8
	Какие бывают дефекты квашеной капусты?
	

	9
	Что представляют собой плодоовощные консервы?
	

	10
	Основные технологические процессы характерные для консервов
	

	11
	На какие группы делят плодовоовощные консервы
	

	12
	Как различают овощные консервы в зависимости от сырья, способа  производства, кулинарного 

Назначения?
	

	13
	Что представляют собой натуральные консервы?
	

	14
	Из чего вырабатывают закусочные консервы?
	

	15
	Каких видов различают овощные консервы?
	

	16
	Какие бывают овощные консервы? 
	

	17
	Что представляют собой концентрированные томатные продукты?
	

	18
	Из чего готовят натуральные соки ?
	

	19
	Что относится к
фруктово-ягодным консервам?
	

	20
	Из чего вырабатывают компоты?
	

	21
	Что представляет собой
фруктово-ягодное пюре?
	

	22
	Что представляет собой плодовые соусы?
	

	23
	Каких видов вырабатывают 

соки плодовые и ягодные ?
	

	24
	Что представляют собой

консервы для детского питания?
	

	25
	Какой ассортимент консервов для детского питания?
	

	26
	Что представляет собой

маринованные овощи и плоды?
	

	27
	Какие овощные и плодовые маринады выпускают в зависимости от содержания уксусной кислоты?
	

	28
	Требования к качеству маринованных овощей?
	

	29
	Что происходит с плодами и овощами при быстром замораживании?
	

	30
	Что представляют собой

переработанные грибы?
	

	31
	Какие бывают маринованные и отварные грибы?
	


Карточка задание

Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
	

	№

п/п
	Вид продукта
	Характеристика показателей

	
	
	Внешний вид 
	Цвет
	 Вкус

	Запах
	Консистенция
	 Срок хранения

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	


Ответы на вопросы
1.Приемка переработанных овощей и плодов по количеству и качеству?

2.Подготовка к продаже в магазине переработанных овощей и 

плодов?

3. Способы переработки овощей и плодов. 

4. Как различают овощные консервы в зависимости от сырья, способа  производства кулинарного назначения?
5. На какие группы делят плодовоовощные консервы?
6. Из чего вырабатывают закусочные консервы?
7. Что представляют собой консервы для детского питания?
8.Что представляют собой переработанные грибы?
9.Что происходит с плодами и овощами при быстром замораживании?
10.Требования к качеству маринованных овощей.
Задание для самостоятельной работы
                                                        2. ПЛОДООВОЩНЫЕ ТОВАРЫ 
                                                     2.1. Переработанные плоды и овощи
1. Какие признаки принимают во внимание при сортировке овощей и плодов на стандартные и нестандартные?
________________________________________________________________________.
2. Допишите схему наиболее распространенных способов переработки  овощей и плодов

3. Из чего изготавливают плодоовощные консервы ?

________________________________________________________
4. Какой должен быть цвет сушеных овощей и плодов?
___________________________________________________________________
5. Какой должен быть вкус и запах сушеных овощей и плодов?
____________________________________________________________
6.Из каких сортов винограда получают сушенный виноград кишмиш

____________________________________________________________
7.Из каких сортов винограда получают сушенный виноград изюм

____________________________________________________________
8.Из каких сортов слив  получают сушенные сливы

_____________________________________________________________
9. На какие виды подразделяют сушеный абрикос

_____________________________________________________________
10.Из каких сортов яблок изготавливают сушеные яблоки

______________________________________________________________
11.Как называют готовый продукт в зависимости от вида консервируемого сырья?

_______________________________________________________________________
12. Продолжите перечень орехоплодных
	
	
	
	
	
	
	
	


13.  В результате чего возникает биологический бомбаж?

______________________________________________________________
14. . В результате чего возникает химический бомбаж?
__________________________________________________________________

15.  В результате чего возникает физический бомбаж?
16. Выполните практические задания.

 Задание 2

Проведите органолептическую оценку грецкого ореха, арахиса  по образцам и стандарту 

Порядок проведения работы:
1) изучите внешний вид грецкого ореха, арахиса  сравнив с данными показате​лями по стандарту;
2) определите форму и цвет грецкого ореха, арахиса ;
3) определите размер (см);
4) продегустируйте, определите вкус данных образцов;
5) полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Показатель
	грецкий орех
	арахис

	Внешний вид
	
	

	Форма
	
	

	Цвет
	
	

	Внутреннее строение
	
	

	Наибольший диаметр, см
	
	

	Вкус и запах
	
	

	Консистенция
	
	


6) определите сорта грецкого ореха, арахиса  и дайте заключение о качестве име​ющихся образцов.
7). Отгадайте кроссворд «Переработанные  плоды и овощи».
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	


	


По горизонтали: 1. В результате чего плоды и овощи сохраняют питательную ценность, вкус, запах, витамины?  2. Продукт крупного травянистого растения произрастающего в тропических странах?
3.Старейший способ сохранения пищевых продуктов. 4. В результате чего в  овощах и плодах осуществляется молочнокислое брожение сахаров 
По вертикали: 5.Как называются ягоды розового и красноватого цветов со слегка горьковатым вкусом? 
6. Как называется сушеный виноград, полученный из семенных сортов  винограда? 
Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
Задание 1:Заполните следующую таблицу 

	Картофель      (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Фузариум (сухая гниль)
	

	Фитофтора
	

	Мокрая гниль 
	

	Парша
	

	Потемнение мякоти
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
Задание 1:Заполните следующую таблицу 

	Корнеплоды      (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Белая гниль
	

	Бактериальная гниль
	

	Фомоз (сердцевидная

гниль) 
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
Задание 1:Заполните следующую таблицу 

	Капуста      (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Серая гниль
	

	Сосудистый 

бактериоз
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
Задание 1:Заполните следующую таблицу 

	Луковые овощи      (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Шейковая гниль
	

	Белая гниль
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
	Томаты, огурцы      (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Бурая гниль
	

	Белая гниль (поражает 

огурцы и томаты)
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
	Арбузы, дыни, огурцы (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Антракноз (медянка)
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
Задание 1:Заполните следующую таблицу 

	Свежие плоды      (болезни)         
	В чем проявляются

	
	

	Плодовая гниль
	

	Парша
	

	Сажистый гриб
	

	Загар
	

	Голубая и зеленая 

плесени
	


Практическая работа
Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
	Вид переработки          
	Наименование грибов 

	
	

	Сушеные грибы
	

	Соленые грибы
	

	Маринованные и 

отварные грибы
	

	Консервы из грибов
	


       ИНСТРУКЦИОННАЯ  КАРТА

 Тема: Плодоовощные  товары
 Цель: Изучение ассортимента  семечковых   плодов             
	

	№п/п
	Что должен знать студент
	Ответы

	1


	 Приемка   пряных и листовых  овощей по количеству и качеству 
	

	2
	Подготовка к продаже в

магазине   пряных и 

листовых 
	

	3
	Товары, относящиеся к семечковым плодам?
 
	

	4
	Чем обусловлены пищевые и лечебные свойства яблок?

 
	

	5
	На какие виды делятся яблоки?


	

	6
	На какие виды делятся груши?  


	

	7
	Какие требования предъявляются к качеству семечковых плодов?


	

	8
	Методы проверки качества  семечковых   плодов             

	


Карточка задание

Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента  семечковых   плодов             

	№

п/п
	Вид продукта
	Характеристика показателей

	
	
	Внешний вид 
	Цвет
	 Вкус

	Запах
	Консистенция
	 Срок хранения

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	


Ответы на вопросы
1.Приемка семечковых   плодов             
по количеству и качеству?

2.Подготовка к продаже в магазине семечковых 

плодов?

3.Что относится к семечковым плодам?

4.Чем обусловлены пищевые и лечебные свойства яблок?

5.Как делятся яблоки?

6.Как делятся груши?

7. Какие требования предъявляются к качеству семечковых плодов?

Задание для самостоятельной работы
2. ПЛОДООВОЩНЫЕ ТОВАРЫ

2.1. СВЕЖИЕ плоды (семечковые плоды)

1. Что положено в основу классификации семечковых плодов?

____________________________________________________________________________
2. Допишите схему классификации свежих плодов.


3. Плоды, относящиеся к группе  семечковых плодов? 

____________________________________________

4. Из чего образуются семечковые плоды?

__________________________________________________

5. Чем обусловлены пищевые  свойства семечковых плодов?

_____________________________________________________________________________
6. Продолжите перечень семечковых плодов
	
	
	
	
	


7. От чего зависит химический состав яблок?
_________________________________________________________________________
8. Как по срокам созревания делят сорта яблок и груш?

____________________________________________________________
9.Чем обусловлена пищевая ценность яблок и груш?

__________________________________________________________________________
10 .Как по срокам созревания делят сорта айвы?

___________________________________________________________________________

11. Выполните практические задания.

 Задание 2

Проведите органолептическую оценку яблок по образцам и стандарту 
Порядок проведения работы:
1) изучите внешний вид яблока, айвы  сравнив с данными показате​лями по стандарту;
2) определите форму и цвет яблока, айвы;
3) определите размер (см);
4) продегустируйте, определите вкус данных образцов;
5) полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Показатель
	яблоко
	айва

	Внешний вид
	
	

	Форма
	
	

	Цвет
	
	

	Внутреннее строение
	
	

	Наибольший диаметр, см
	
	

	Вкус и запах
	
	

	Консистенция
	
	


6) определите сорта яблока, айвы  и дайте заключение о качестве име​ющихся образцов.
7) Отгадайте кроссворд «Семечковые плоды».

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	


По горизонтали: 1. Как называются плоды  осенних и зимних сортов яблок, которые не используют в пищу?

.
По вертикали: 2.Как называют плоды айвы, которые собирают в октябре? 3. Как называют сорта яблок, которые собирают  во второй половине сентября и первой половине октября.. 4. . Как называют сорта груш, которые поспевают в конце августа? 
       ИНСТРУКЦИОННАЯ  КАРТА

 Тема: Плодоовощные  товары
 Цель: Изучение ассортимента  косточковых   плодов, субтропических      и тропических плодов, ягод, и орехоплодных            
	

	
	Что должен знать студент
	Ответы

	1


	 Приемка   пряных и листовых  овощей по количеству и качеству  
	

	2
	Подготовка к продаже в

магазине    косточковых

 плодов
	

	3
	Товары, относящиеся к  косточковым плодам? 

 
	

	4
	На какие виды делятся сливы? 
	

	5
	Какие виды слив относятся к домашним?  
	

	6
	На какие виды делятся вишни?


	

	7
	Какие требования предъявляются к качеству косточковым плодам? 


	

	8
	На какие виды делятся черешни?


	

	9
	На какие виды делятся абрикосы? 
	

	10
	На какие виды делятся персики?


	

	11
	 Какие требования предъявляются к качеству косточковых плодов? 
	

	12
	Товары, относящиеся к  субтропическим  плодам? 


	

	13.
	Товары, относящиеся к  орехоплодным  плодам? 


	


Карточка задание

Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента  косточковых   плодов             
	№

п/п
	Вид продукта
	Характеристика показателей

	
	
	Внешний вид 
	Цвет
	 Вкус

	Запах
	Консистенция
	 Срок хранения

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	


Ответы на вопросы

1.Приемка косточковых   плодов             
по количеству и качеству?

2.Подготовка к продаже в магазине косточковых 

плодов?
3.Какие плоды относится к косточковым ?

4.Как делятся сливы?

5.Какие виды слив относятся к домашним?

6.Как делятся вишни?

7.Как делятся черешни?

8.Как делятся абрикосы?

8.Как делятся персики?

9. Какие требования предъявляются к качеству косточковых плодов?

Задание для самостоятельной работы
2. ПЛОДООВОЩНЫЕ ТОВАРЫ

2.1. СВЕЖИЕ ПЛОДЫ (косточковые   плоды, субтропические      и тропические плоды, ягоды, и орехоплодные)

1. Что положено в основу классификации плодов?
______________________________________________________
2. Допишите схему классификации косточковых плодов 

3. Допишите схему классификации  ягод по подгруппам

4. Товары, относящиеся к группе  косточковых плодов? 

___________________________________________________________________________

5.Чем обусловлены пищевые  свойства косточковых плодов?

____________________________________________________________________________
6. Продолжите перечень ягод
	
	
	
	
	
	
	
	
	


7 . Какие требования предъявляются к качеству косточковых плодов?

___________________________________________________________________________________
8. В чем по пищевой ценности вишня отличается от черешни? 
___________________________________________________________________________________
9. На какие подгруппы делят ягоды?

___________________________________________________________________________________
10.В чем отличие плодов ягод от  семечковых и косточковых плодов?

___________________________________________________________________________________

11.Какие ягоды относятся к дикорастущим?

___________________________________________________________________________________

12.Какие плоды относятся к субтропическим?
___________________________________________________________________________________

13. При каких условиях цитрусовые плоды приобретают горький привкус, который сохраняется даже в продуктах их переработки.

__________________________________________________________________________________

14.Что представляют собой орехоплодные?

__________________________________________________________________________________.

15.Какие плоды относятся к орехоплодным?

__________________________________________________________________________________

16. Чем обусловлены пищевые  свойства орехоплодных плодов?

______________________________________________________________________________

8. Выполните практические задания.

 Задание 2

Проведите органолептическую оценку банана, апельсина по образцам и стандарту 
Порядок проведения работы:
1) изучите внешний вид банана, апельсина, сравнив с данными показате​лями по стандарту;
2) определите форму и цвет банана, апельсина;
3) определите размер (см);
4) продегустируйте, определите вкус данных образцов;
5) полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Показатель
	
	

	Внешний вид
	
	

	Форма
	
	

	Цвет
	
	

	Внутреннее строение
	
	

	Наибольший диаметр, см
	
	

	Вкус и запах
	
	

	Консистенция
	
	


6) определите сорта банана, апельсина  и дайте заключение о качестве име​ющихся образцов.
7. Отгадайте кроссворд «Плоды, ягоды и орехоплодные».

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	

	

	

	

	
	
	
	
	
	

	


По горизонтали: 1. Культура, относящая к орехоплодным плодам и выращиваемая в Крыму. 2 Плоды орехов, которые созревают  в земле. 3. Важный показатель качества плодов и овощей. 4. Ягода произростающая в лесу и на моховых болотах.
По вертикали: 5.  Культура, относящая к орехоплодным плодам и выращиваемая в южной части  России. 6. По форме и строению ягода схожа с малиной. 
       ИНСТРУКЦИОННАЯ  КАРТА

 Тема: Плодоовощные  товары
 Цель: Изучение ассортимента  пряных и листовых овощей  
	

	
	Что должен знать студент
	Ответы

	1


	 Приемка   пряных и листовых  овощей по количеству и качеству  
	

	2
	Подготовка к продаже в

магазине   пряных и 

листовых 
	

	3
	Товары, относящиеся к

группе    пряных и 

листовых  
	

	4
	Какие вещества содержат пряные овощи?
	

	5
	Какие вещества содержат салатно-шпинатные овощи?
	

	6
	Что относится к салатно-шпинатным овощам? 
	

	7
	Что относится к шпинатным овощам?
	

	8
	Виды салата-латук?


	

	9
	Ценность пряных овощей


	

	10
	При установлении недостачи приемка товаров по количеству может быть проведена магазином в одностороннем порядке
	

	11
	При приемке товаров обнаружены излишки
	

	12
	Приемка товаров проведена своевременно 
	

	13
	Приостановление приемки товаров  по количеству
	

	14
	Основание  для участия представителя отправителя (изготовителя) в приемке товаров по количеству
	

	15
	Методы проверки качества плодоовощных товаров
	


Карточка задание

Тема: Плодоовощные  товары
Цель: Изучение ассортимента  пряных и листовых овощей  

	  №

п/п
	Вид продукта
	Характеристика показателей

	
	
	Внешний вид 
	Цвет
	 Вкус

	Запах
	Консистенция
	 Срок хранения

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	


Ответы на вопросы

1.Приемка  пряных и листовых овощей                
по количеству и качеству?

2.Подготовка к продаже в магазине  пряных и листовых 
 овощей?

3.Что относится к пряным овощам?

4.Где находят применение пряные овощи?

5.Какие вещества содержат пряные овощи?

6.Какие вещества содержат салатно-шпинатные овощи?

7.Какие требования к качеству ассортимента пряных овощей?

8.Что относится к салатно-шпинатным овощам?

9.Что относится к шпинатным овощам?

10.Виды салата-латук?

11. Ценность пряных овощей

Задание для самостоятельной работы

2. ПЛОДООВОЩНЫЕ ТОВАРЫ

2.1. СВЕЖИЕ ОВОЩИ (пряные и листовые овощи)

1. Что положено в основу классификации овощей?

____________________________________________________________________________

2. Допишите схему классификации овощей.


3. Товары, относящиеся к группе    пряных и 

листовых  овощей?

_____________________________________________________________________

4.Что относится к шпинатным овощам?

_____________________________________________________________________

5.Какие вещества содержат пряные овощи?

_________________________________________________________________________

6. Продолжите перечень пряных и листовых овощей
	
	
	
	
	
	


7. Какой корнеплод является самым ранним среди овощей?   

 ______________________________________________________

8. Что является носителями тонкого и острого аромата пряных овощей?
______________________________________________________________________

9. Охарактеризуйте пищевую ценность укропа?
_____________________________________________________________________________

10.Чем обусловлен кислый вкус щавеля? 

_____________________________________________________________________________.

11.Какие овощи относятся к салатным овощам?

_______________________________________________________________________________

12. Каких видов культивируется салат-латук?
______________________________________________________________________________

13. Выполните практические задания.

. Задание 2

Проведите органолептическую оценку листового салата и укропа по образцам и стандарту Порядок проведения работы:
1) изучите внешний вид салата и укропа, сравнив с данными показате​лями по стандарту;
2) определите форму и цвет салата и укропа;
3) определите размер (см);
4) продегустируйте, определите вкус данных образцов;
5) полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Показатель
	укроп
	салат

	Внешний вид
	
	

	Форма
	
	

	Цвет
	
	

	Внутреннее строение
	
	

	Наибольший диаметр, см
	
	

	Вкус и запах
	
	

	Консистенция
	
	


6) определите сорта салата и укропа и дайте заключение о качестве име​ющихся образцов.
7) Отгадайте кроссворд «Пряные и листовые овощи».

                       1

	

	

	           
	
	
	
	
	
	

	
	
	2

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	

	

	


	

	

	


По горизонтали: 4. Высококачественный диетический продукт. 5.Однолетнее травянистое растение. 6.Скороспелый салат.
По вертикали: 1. Однолетняя культура у которой в пищу используют зелень листьев или листья с зонтиком. 2. Ароматическое растение на ветвистом стебле. 3. Многолетнее растение у которой в пищу используют зелень. 
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