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ПЕРЕДМОВА
З метою підготовки високоякісних спеціалістів широко впроваджуються інноваційні методи навчання. Серед них значне місце займають активні методи навчання, зокрема ділові ігри.

Ділова гра – метод навчання, який передбачає моделювання деякої реальної діяльності в умовах створення проблемних ситуацій. Вирішення таких ситуацій пов’язане з розвитком у студента творчого і практичного мислення, що сприяє формуванню умінь аналізувати спільну діяльність, приймати рішення, а також засвоювати професійні норми спілкування. 
На ігровому занятті відбувається  закріплення і поглиблення знань, які були отримані на лекційних заняттях; вдосконалення вмінь в їх застосуванні. Головна функція ігрового заняття – навчання в дії, і чим ближче ігрова діяльність до реальної, тим вище пізнавальний ефект. Гра, як метод навчання, ніби насправді дозволяє пережити певну ситуацію. Це один з дійових способів повернути навчання до конкретної людської практики.

Рольове розігрування – одне із різновидів занять в ігровій формі. Основний зміст цього методу - виконуючи невластиву йому роль, студент краще розуміє мотиви того, з ким доводиться стикатися в різних обставинах реального ділового спілкування.

Ділова гра повинна мати такі ознаки:

· наявність учасників гри, завданням яких є прийняття рішень відповідно до призначеної ролі – посади;

· наявність керівника гри;

· створення умов для досягнення мети гри;

· обов’язкова наявність невизначеності;

· динамічність зміни ситуації та залежність її від попередніх рішень учасників гри;

· існування проблеми чи об’єкта управління;

· наявність системи стимулювання.

Ділові ігри відрізняються від інших форм і методів навчання насамперед тим, що надають можливість ніби «прожити» студенту певний час в умовах реального  виробництва. Цей метод формує продуктивну активність, тому що: 

· надається можливість одержати загальні уявлення про виробничо-технологічний процес;    
· використовується «стислий час», який надає можливість прослідкувати зв’язки між діями і наслідками чіткіше ніж в реальних умовах;

· учасники гри можуть піти на деякий ризик, коли успіхи і невдачі можуть бути оцінені без реальних збитків;

· студенти самостійно, творчо виробляють рішення;

· створюється творча взаємозалежна атмосфера, в якій обов’язково бере участь кожен студент.

Тема:  Контроль виробництва сухого картопляного крохмалю 
Мета:
Освітня:
· вивчити методики визначення кольору, кислотності, вологості, числа вкраплень в сухому картопляному крохмалі;
· набути практичні навички у виконанні аналізів сухого картопляного крохмалю;

· вміти порівнювати результати аналізів з нормативними показниками та робити висновки щодо причин їх невідповідності.
Розвиваюча:
· сприяти розвитку логічного мислення;
· розвивати пізнавальний інтерес студента; вміння порівнювати; аналізувати, вирішувати проблеми;
· розвивати вміння застосовувати свої знання в конкретній ситуації;
· розвивати навички самостійної роботи при виконанні аналізів.
Виховна:

· виховання любові до обраної професії;
· виховання відповідальності за виконану роботу;
· виховання бережливого відношення до обладнання, контрольно-вимірювальних приладів, посуду;
· виховання економного використання реактивів.
Тип заняття: 
Лабораторна робота з елементами дослідження
Форма організації навчальної діяльності: Застосування активних методів навчання; самостійна робота – «виконай сам»

Методи і прийоми навчання: ділова гра, фронтальна, індивідуальна, самостійна робота студентів – експеримент.
Методичне забезпечення заняття:

Засоби наочності:      ДСТУ 4286:2004  «Крохмаль картопляний. Технічні умови».
Прилади і лабораторний посуд: технічні терези, прилад Чижової, пінцет, ексикатор, конічна колба, скляна пластина з клітинами площею 1 см2, метрична бюретка, скляна лійка.
Хімічні реактиви:      0,1Н розчин NaОН, фенолфталеїн, дистильована вода.

Роздавальний матеріал: інструкція для виконання лабораторної роботи, завдання тестового контролю.

Міжпредметні зв’язки: навчальна дисципліна - «Технологія крохмалю та крохмалепродуктів». 
Базові поняття, терміни:  крохмаль, вологість, кислотність.
Структура заняття.

1. Організаційна частина.                                                                            1 хв.
2. Мотивація навчальної діяльності.                                                          1 хв.
3. Актуалізація опорних знань (фронтальне опитування, ділова гра)   20 хв.                                                    
4. Основна частина.                                                                                  113 хв.
5. Заключна частина.                                                                                  25 хв.
Хід заняття:

1. Організаційна частина:                                                               1хв.
· привітання;

· перевірка присутніх;

· перевірка готовності до заняття (наявність халата, рушничка, інструкції до виконання лабораторної роботи).

2.  Мотивація навчальної діяльності:                                              1 хв.
Повідомлення теми: «Контроль виробництва сухого картопляного крохмалю».
Мета заняття:

· вивчити методики визначення кольору, кислотності, вологості, числа вкраплень в сухому картопляному крохмалі;
·  набути практичні навички у виконанні вказаних аналізів;

·  навчитися робити висновки, порівнюючи нормативні показники з результатами аналізів;

·  зв'язок з майбутньою спеціальністю.

Вам у майбутньому необхідно знати, що в процесі виробництва для забезпечення випуску готової продукції, яка відповідає Державному Стандарту ДСТУ 4286:2004   необхідно дотримуватись оптимального технологічного режиму, контролювати якість сировини, напівпродуктів, забезпечувати їх технологічні показники, що відповідають нормативним.
3. Актуалізація опорних знань                                                         20хв
Вивчення даної теми базується на знаннях та вміннях, які ви отримали при вивченні тем (Тема 3. Визначення масової частки вологи та сухих речовин. 
Тема 5. Визначення реакції середовища, загальної і активної кислотності та лужності) та виконанні відповідних лабораторних робіт.
                                            Фронтальне опитування:                                      5хв
1. Охарактеризуйте правила відбору проб крохмалю. Назвіть показники, які визначаються в середній пробі за зміну?
2. Яким чином визначають колір крохмалю? Яким вимогам повинен відповідати крохмаль за кольором згідно ДСТУ 4286:2004?
3. Як визначають запах крохмалю? Чим обумовлений сторонній запах в крохмалі?
4.  Назвіть методи визначення вмісту вологи в крохмалі. Охарактеризуйте метод сушіння до сталої маси.

5.   Охарактеризуйте експрес-методи визначення вмісту вологи в крохмалі.

6. Яким методом визначають кислотність крохмалю? В яких одиницях виражають кислотність крохмалю?

7. Що являють собою вкраплення в сухому крохмалі? В яких одиницях виражається кількість вкраплень?
Перевірка підготовленості студентів до виконання лабораторної роботи
                                     (Ділова гра)                                     15хв.
Сценарій ділової гри «Аналіз роботи цеху сухого крохмалю. Контроль якісних показників картопляного крохмалю»:
В рольовій грі приймають участь:

Головний інженер заводу (викладач)

Головний технолог заводу (1 студент)

Змінні технологи (3 студенти)

Лаборанти (3 студенти)
Рольова гра проводиться у вигляді  виробничої наради, яка проводиться 
за результатами роботи цеху за останні кілька діб  (09.12-14.12).
Головний інженер: Уявіть собі, що Ви на картоплекрохмальному заводі виконуєте обов’язки посадових осіб згідно визначених Вам ролей.

Сьогодні ми обговорюємо якісні показники картопляного крохмалю за останні кілька діб.  Ми повинні виявити відхилення від нормативних значень, які спостерігалися на протязі вказаного періоду, з’ясувати причини цих відхилень. 
Головний інженер пропонує головному технологу проаналізувати показники якості картопляного крохмалю.
Головний технолог, користуючись таблицею якісних показників крохмалю, знайомить з такими відхиленнями, як: підвищена кислотність та вологість картопляного крохмалю, високе число вкраплень.
Таблиця 1. Показники якості картопляного крохмалю
	Дата
	Зміна
	Вологість,%
	Кислотність,

см3 0,1н NaОН
	Число вкраплень, шт./дм2

	09.12.16 (2000- 800)
	Пилипенко О.О.
	18,93
	2)21,3
	262

	12.12.16 (800- 2000)
	Закрепа І.І.
	1)23,15
	9,2
	358

	14.12.16 (800- 2000)
	Стецунова А.М.
	19,17
	10,8
	3)780


Головний інженер: Які негативні наслідки при подальшому зберіганні  буде мати підвищений вміст вологи та підвищена кислотність крохмалю?
                                    Головний технолог пояснює.
Далі змінні технологи пояснюють причини відхилень якісних показників від нормативних значень.
Змінний технолог №1: Повідомляє про можливі причини підвищеної   кислотності крохмалю. 

Змінний технолог №2:  Пояснює причини підвищеного вмісту вологи в   крохмалі.

Змінний технолог №3:     Пояснює, чим викликане високе число вкраплень у   крохмалі. 

Головний інженер:  Для забезпечення нормативних показників якості крохмалю, необхідний своєчасний, оперативний правильний контроль, який забезпечують працівники лабораторії.
Головний інженер до головного технолога:

Вважаю, що слід перевірити рівень підготовки лаборантів. 

Головний технолог задає питання лаборантам. Змінні технологи при необхідності допомагають.
Питання до лаборантів:

Зміна №1: 

Як визначити вологість крохмалю експрес-методом в приладі Чижової? Приведіть розрахункову формулу.
Зміна №2:
Як визначити кислотність крохмалю? Приведіть формулу.
Зміна №3:

Привести методику визначення числа вкраплень в крохмалі.
                                  Основна частина заняття:                            113хв.
Виконання лабораторної роботи – самостійна робота студентів.

Перед виконанням лабораторної роботи головний технолог нагадує основні правила техніки безпеки під час виконання аналізів:

· виконувати тільки доручену роботу;

· не користуватись реактивами без етикеток;

· підтримувати порядок на робочому місці, чистоту посуду, підлоги;

· не допускати сторонніх осіб  на своє робоче місце;

· працювати в робочому одязі;
· електроприлади повинні бути заземлені.
      Далі: самостійне виконання аналізів крохмалю (колір, вологість, кислотність,

число вкраплень).
Виконання проводиться відповідно інструкції до виконання лабораторної роботи з використанням приладів та хімічного посуду, нормативної документації.

Інструкція до виконання лабораторної роботи №28
ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 28

Тема 17. Контроль виробництва сухого крохмалю, крохмальної патоки та кристалічної глюкози.
Зміст: Визначення кольору, кислотності, вологості, числа вкраплень в сухому картопляному крохмалі.
Мета роботи: Вивчити правила відбору проб сухого крохмалю, методику аналізів, придбати практичні навички при виконанні аналізів.
Література:

1. Герасименко О.А., Хвалковський Т.П. Методи аналізу і контролю у виробництві цукру. - К: Вища шк, 1992 - с.388.
Прилади і лабораторний посуд: технічні терези, прилад Чижової, пінцет, ексикатор, конічна колба, скляна пластина з клітинами площею 1 см2, колба мірна на 250 см2, скляна лійка. 
Реактиви: 0,1н розчин NaOH, дистильована вода, фенолфталеїн.

Правила з техніки безпеки
1. Уникати опіків при нагрітій поверхні плит приладу Чижової.

2. Відкриваючи кришку ексикатора, зсовувати її відносно нижньої частини по притертій поверхні.

ХІД РОБОТИ

Визначення кольору сухого крохмалю
Колір визначають порівнянням крохмалю, що досліджується, з крохмалем відомої якості, розмістивши їх поряд і щільно притиснувши безбарвним склом.

Визначення кислотності сухого крохмалю

Зважити 20г крохмалю і перевести в конічну колбу, розбовтати в 100 см3 дистильованої води, додати 5-8 крапель фенолфталеїну і титрувати 0,1 н розчином NaOH до появи чіткого рожевого забарвлення. Окремо протитрувати 100 см3 дистильованої води 0,1 н розчином NaOH у присутності фенолфталеїну, так як вода кисла на фенолфталеїн.

Кислотність розрахувати за формулою:
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де  А – кількість  см3  0,1 н NaOH, що витрачено на титрування крохмалю;

      а – кількість см3 0,1 н NaOH, що витрачено на титрування дистильованої води;
      W – вологість крохмалю, %.

Визначення числа вкраплень у крохмалі

50г добре перемішаного крохмалю висипати на лист білого паперу, поверхню вирівняти за допомогою скла або гладкої дощечки. На вирівняну поверхню крохмалю накласти скляну пластину, розділену алмазом на клітини площею 1 см2, несильно  придавити до поверхні крохмалю і порахувати кількість  вкраплень в одній з клітин неозброєним оком. Відлік провести не менш, ніж у трьох клітинах. Так зробити не менше 15 підрахунків, з яких взяти середнє арифметичне. Результати виразити кількістю вкраплень, що приходиться на 1 дм2  поверхні.

Визначення масової частки вологи

Визначають висушуванням наважки 2г до постійної маси при 1050С. Висушування триває до тих пір, поки різниця в масі між двома зважуваннями не буде перевищувати 0,001 г.

   За прискореним методом наважку 4г висушують на протязі  40 хв при t =130 0С.

При висушуванні в приладі Чижової  4г сухого  крохмалю помістити в пакет розміром 16×16см, зроблений з непроклеєного паперу. Пакет попередньо висушувати на протязі 2 хв при t = 145-160 0С.

Після охолодження на протязі 2хв в ексикаторі зважити пакет на технічних терезах з точністю до 0,01 г. Пакет з наважкою висушувати 4 хв. Висушений пакет з наважкою перенести в ексикатор і охолодити  на протязі 2 хв, після чого зважити. Вміст вологи визначають за формулою:
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де  а – маса пакета з наважкою до висушування, г;  
      в – маса пакета з наважкою після висушування, г;

      с – маса порожнього висушеного пакета, г.

Результати аналізів і розрахунки:

Висновки:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Питання до самоконтролю:

1. Якими показниками характеризується якість сухого крохмалю? Назвіть вимоги ДСТУ 4286:2004  на картопляний крохмаль.

2. За якою формулою розраховують вміст вологи в сухому картопляному крохмалі? Приведіть нормативне значення вмісту вологи для сухого картопляного крохмалю?

3. Методика визначення кислотності крохмалю, допустимі значення кислотності для картопляного  крохмалю.

4. Як визначають кількість вкраплень в крохмалі? Приведіть нормативні значення для картопляного  крохмалю.
                            Заключна частина заняття:                             25хв.
1. Результати аналізів викладач заносить в таблицю (на дошці).
2. Головний технолог приводить нормативні показники. Формулюються висновки, за допомогою студентів з’ясовуються причини відхилень від нормативних показників.
3. З метою виявлення ступеню засвоєння знань студентами проводиться тестовий контроль (індивідуальні карточки).
4. Викладач підводить підсумки; оцінка доводиться кожному студенту.
5. Повідомлення та пояснення домашнього завдання.
Критерії оцінювання

На занятті використовуються різноманітні  форми і методи контролю знань студентів (фронтальне опитування, участь в діловій грі, самостійна робота, тестовий контроль). Тому в кінці заняття необхідно оцінити  кожного студента.

Важлива справедлива і об’єктивна  оцінка базових знань, стимулювання студентів до активної діяльності.

З цією метою розроблені критерії оцінювання активності студентів та якості їх  знань на кожному етапі заняття.

Оцінювання ведеться по 4-х бальній системі за наступними критеріями в залежності від повноти та правильності відповідей, після чого підраховується середній бал і виводиться оцінка.
Таблиця 2.  Види діяльності студентів

	Прізвище, імя, по-батькові
	Фронтальне опитування
	Ділова гра
	Самостійна робота
	Тестовий контроль
	Сер. бал
	Оцінка
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	3б
	2б
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


П – повна відповідь; 

Ч – відповідь частково повна; 
Н – неправильна відповідь.

Зведена відомість оцінювання знань  студентів
	Прізвище, імя, 
по-батькові
	Фронтальне опитування (актуалізація знань)
	Підготовка 
до заняття 
(Ділова гра)
	Виконання аналізів (Самостійна робота)
	Тестовий контроль
	К-ть 
балів
	Оцінка

	
	п
	ч
	н
	п
	ч
	н
	п
	ч
	н
	«5»
	«4»
	«3»
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Тестовий контроль знань

Варіант №1

1. Вкраплення в крохмалі обумовлені наявністю в ньому:
      а) піску;





      б) сміття;




      в) дуже мілких частинок картопляної мезги, оболонок кукурудзяного зерна;
      г) розчинних речовин.
2. Кислотність картопляного крохмалю вищого сорту не повинна перевищувати, см3 0,1Н розчину NаОН:
      а) 10;
           б) 13;                в) 14;               г) 7,5.
3. При якій температурі висушують крохмаль, коли визначають його вологість методом сушіння до сталої маси?
            а) 110 ͦ С;
          б) 130 ͦ С;            в) 105 ͦ С;            г) 145  ͦ С.
     4.  Кислотність крохмалю характеризує:
     а) вміст в ньому сульфітної кислоти; 


     б)  чистоту і ступінь свіжості крохмалю;

     в)  наявність в ньому соляної кислоти. 

 5.  Визначити  вологість крохмалю (у %), якщо:
– маса пакета з наважкою до висушування:  А = 4,84 г

– маса пакета з наважкою після висушування:  Б = 4,14 г

– маса висушеного пустого пакета:  С = 0,84 г.

 а) 17,1;
          б) 18,3;            в)17,5;            г)19,4.
Варіант №2

1. Для визначення кислотності крохмалю використовують метод:
    а) титрування;





    б) кислотно-основного титрування;
    в) прямого титрування;

    г) зворотнього титрування.
2. Яка формула застосовується для визначення масової частки вологи в   продукті:
     а) 
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3. Масова частка вологи в сухому крохмалі повинна становити:
    а) від 17% до 20 %;
         б) не більше 20 %;                в) не більше 13 %.
4. В яких одиницях виражають кислотність крохмалю:
а) у % СаО; 

б) в см3 0,1Н розчину КОН, необхідного для нейтралізації кислот в 100г абсолютно сухого крохмалю;

в) в см3 0,1Н розчину NаОН, необхідного для нейтралізації кислот в 100г абсолютно сухого крохмалю.
 5.  Визначити кислотність крохмалю (в см3 0,1н NaOH), якщо:
· на титрування крохмалю було витрачено А=2,7 см3 0,1н розчину NaOH;

· на титрування дистильованої води було витрачено  а=0,7 см3 0,1н NaOH;

· вологість крохмалю W=17,5%.
а) 13,52;             б)12,12;              в) 14,27;             г) 11,85.
          Якому сорту картопляного крохмалю відповідає знайдене значення? 

Варіант №3

1. Кількість вкраплень на 1дм2 рівної поверхні картопляного крохмалю вищого сорту не повинна перевищувати:
     а) 60;
 
     б) 700;                в) 280.
2. Сирий крохмаль не може довго зберігатися, тому що він ….

    а) зброджується;

    б) гідролізує до декстринів;

    в) швидко псується, закисає, в ньому розводиться пліснява, підвищується його кислотність, він темнішає і набуває затхлого запаху.

3. Вкажіть формулу, яку використовують для визначення кислотності крохмалю:

      а)  
[image: image7.wmf];
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4. При якій температурі висушують крохмаль, коли визначають його вологість методом сушіння до сталої маси?
          а) 110 ͦ С;
          б) 130 ͦ С;            в) 105 ͦ С;            г) 145  ͦ С.

5. При визначенні числа вкраплень у крохмалі отримали середнє арифметичне з 15 підрахунків, яке дорівнює – 2,2 шт. Визначити кількість вкраплень, яка приходиться на 1 дм2  поверхні крохмалю.
   а) 250;
          б) 240;            в) 320;            г) 220.
       





Розробив викладач:  Васюра П.А.
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