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ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОМУ ЗАЧЕТУ ПО ЗАЩИТЕ ПРАКТИКИ
1. Условия хранения макаронных изделий.

2. В чем различия между простыми и улучшенными сортами хлеба?

3. Какие изделия относят к булочным?

4. Почему мякиш хлеба в процессе хранения крошится?

5. Чем бублики отличаются от баранок и сушек?

6. Назовите основные органолептические показатели качества сухарей?

7. По каким признакам классифицируют свежие овощи?

8. Почему калорийность картофеля выше, чем других овощей?

9. Какие требования предъявляют к качеству моркови?

10. Назовите основные показатели качества овощных консервов.

11. При каких условиях необходимо хранить картофель в магазине.

12. В чем заключаются лечебные свойства чеснока?

13. Как подразделяют шоколад в зависимости от состава?

14. Назовите виды конфетных масс.

15. Какие требования предъявляют к условиям хранения шоколада?

16. Какие начинки применяют для шоколада?

17. В чем различие состава сахарного и затяжного печенья?

18. Назовите виды упаковок печенья.

19. Какое печенье не допускается в продажу?

20. Какое печенье имеет рассыпчатую, хрупкую консистенцию?

21. Что делают, чтобы лист чая остался зеленым?

22. Почему при хранении чая необходимо учитывать товарное соседство?

23. Как влияет кофе на организм человека?

24. Каковы условия и сроки хранения кофе?

25. Каково назначение кофейных напитков?

26. Какие вещества содержат пряности?

27. Какие пряности используют в хлебопечении?

28. Какое значение приправ в питании?

29. Каков химический состав молока?

30. На какие виды подразделяется молоко по содержанию жира?

31. Какие виды упаковки используют для молока?

32. Какие виды молочных консервов выпускают?

33. Какие требования предъявляют к молочным сгущенным консервам?

34. Какие продукты называются кисломолочными?

35. Как сметану подразделяют по содержанию жира?

36. Как подразделяют творог по жирности?

37. На какие типы подразделяют твердые сычужные сыры?

38. Назовите виды растительных масел.

39. Какие масла лучше использовать для салатов?

40. Назовите химический состав и пищевую ценность мяса.

41. Как различают виды мяса по термическому состоянию?

42. Как подразделяют колбасные изделия в зависимости от термической обработки?

Критерии оценки уровня освоения

1 Отчет по практике

	№

п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	· соответствие содержания заданной теме;

· структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);

· индивидуальное задание раскрыто полностью;

· не нарушены сроки сдачи.

	2.
	Хорошо
	· соответствие содержания заданной теме;

· не везде прослеживается структурированность (чет- кость, нумерация страниц, подробное оглавление от- чета);

· оформление в соответствии с требованиями, предъявляемыми к документам данного уровня;

· индивидуальное задание раскрыто полностью;

· не нарушены сроки сдачи отчета.

	3.
	Удовлетворительно
	· соответствие содержания  заданной теме; 

· не везде прослеживается структурированность (чет- кость, нумерация страниц, подробное оглавление от- чета);

· в оформлении прослеживается небрежность;

· индивидуальное задание раскрыто не полностью;

· нарушены сроки сдачи отчета.

	4.
	Неудовлетворительно
	· соответствие содержанию  заданной теме;

· нарушена структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);

· в оформлении отчета прослеживается небрежность;

· индивидуальное задание не раскрыто;

· нарушены сроки сдачи отчета.


2. Индивидуальное задание на практику

	№ п/п
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1
	Отлично
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, студент проявил высокий уровень самостоятельности и творческий подход к его выполнению

	2
	Хорошо
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, имеются небольшие недостатки в оформлении представленного материала

	3
	Удовлетворительно
	Индивидуальное задание в целом выполнено, однако имеются недостатки в ходе написания отчета практики отделов разделов (частей) задания, имеются замечания по оформлению собранного материала

	4
	Неудовлетворительно
	Задание выполнено лишь частично, имеются многочисленные замечания, отсутствуют приложения практического характера


3. Итоговая оценка по результатам защиты отчета по практике
	№ п\п
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1
	Отлично
	Студент демонстрирует систематичность и глубину знаний, поученных в ходе прохождения практики;

- стилистически грамотно, логически правильно излагает ответы на вопросы.

	2
	Хорошо
	Студент демонстрирует достаточную полноту знаний в объеме программы практики, при наличии лишь не существенных неточностей в изложении содержания основных и дополнительных вопросов;

- владеет необходимой терминологией;

- допускает незначительные ошибки, но исправляется наводящих вопросов

	3
	Удовлетворительно
	Студент демонстрирует не  достаточную полноту знаний в объеме программы практики,   существенные неточности в изложении содержания основных и дополнительных вопросов;

- способен самостоятельно, но не глубоко анализировать материал.

	4
	Неудовлетворительно
	Студент демонстрирует фрагментарные знания;
- не владеет необходимой терминологией

- допускает грубые логические ошибки.


