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Күні / Дата 
Топ / Группа    УТЗ-19
Пән / Предмет: Ознакомительная практика
Сабақтың тақырыбы / Тема занятия:  Изучение оборудования для определения хлебопекарных свойств муки. Прибор для определения числа падения  ПЧП.
Сабақтың типі / Тип занятия: Урок применения знаний, умений и навыков на практике.
Сабақтың түрі / Вид занятия: Практическое занятие
Сабақтың мақсаттары / Цели урока:
Білімдік / образовательная:
- Формирование знаний обучающихся путём решения проблемных ситуаций
- Совершенствование  знаний обучающихся по овладению навыков работы на приборе ПЧП
-Углубление знаний обучающихся в строении и принципах действия оборудования необходимого для определения числа падения
-Обеспечение усвоения  теоретического материала через практические навыки 
Дамытушылық / развивающая: 
- Способствовать развитию умений обучающихся обобщать полученные знания, проводить анализ, синтез, сравнения, делать необходимые выводы при определении числа падения
- Способствовать развитию умений творческого подхода к решению практических задач
 - Обеспечить условия для овладения обучающимися алгоритма решения проблемных и исследовательских задач
Тәрбиелік / воспитательная:
- Обеспечить условия для воспитания положительного интереса к изучаемой теме 
- Создать на уроке условия, обеспечивающие воспитание аккуратности и внимательности при выполнении работ с применением лабораторного оборудования
Пәнаралық байланыс / Межпредметная связь: 

Производственно- технологический контроль, Контроль качества зерна.
Көрнекі құралдар / Оборудование: Интерактивная  доска, ноутбуки, ГОСТы, прибор для определения ЧП, визкозиметрические пробирки, лабораторная мельничка, дистиллированая вода, влагомер WILLE, образец зерно, влагомер.
Сабақтың барысы / План занятия
   I.Ұйымдастыру кезеңі / Организационная часть: 
1. Приветствие. 

2. Контроль посещаемости.
3. Контроль внешнего вида студентов 

II. Жаңа тақырыпты өту / Изучение нового материала:

          Сообщение темы, цели урока.

Итак, уважаемые студенты, начнём  урок. Откройте тетради, запишите. Тема сегодняшнего занятия: «Изучение оборудования для определения хлебопекарных свойств муки. Прибор для определения числа падения ПЧП». 
Цель:  (слайд)

  -Углубление знаний в устройстве и принципе  действия оборудования необходимого для определения числа падения
Задачи: 
1. Систематизировать и закрепить полученные знания по теме: «Хлебопекарные свойства муки» 
2. Изучить оборудование для определения числа падения

3. Сформировать навыки работы с прибором для определения числа падения. 
4. Научиться самостоятельно, определять число падения на приборе ПЧП 
В этой связи нужно

Знать: 

   -  технику безопасности при работе с лабораторным оборудованием
   -  автолитические свойства муки

   - устройство прибора для определения числа падения ПЧП
   -  методику определения показателя число падения;
Уметь:

-  работать со справочной  и учебной литературой
- применять теоретические знания в практической деятельности.
III. Актуализация опорных знаний
Чтобы справиться с поставленной задачей, нам необходимо  вспомнить основные понятия изучаемой нами дисциплины.(слайд)
 Давайте повторим пройденный материал, знания которого вам нужны для выполнения практических заданий.(слайд)
1) Что же такое хлебопекарные свойства муки? (Качество хлебобулочных изделий зависит от хлебопекарных свойств муки, пошедшей на их приготовление. Изделия, соответствующие стандартам и удовлетворяющие запросам потребителя, должны иметь соответствующий данному сорту внешний вид, объем и форму, окраску корки, равномерную тонкостенную пористость, эластичный незаминающийся мякиш, приятный вкус и аромат. Такой хлеб получают из муки с хорошими хлебопекарными свойствами, которые в основном обеспечиваются углеводно-амилазным и белково-протеилазным комплексами. Определенное влияние на качество хлеба оказывают цвет, способность к потемнению и крупность помола муки.

Сведения о хлебопекарных свойствах перерабатываемой муки необходимы для организации и коррекции технологического процесса производства хлебобулочных изделий.)

· Согласны ли вы?  Как вы считаете, полное ли определение?
2) Какими  показателями определяются хлебопекарные свойства пшеничной муки? Назовите их? 

· структурно-механическими (реологическими)

· водопоглотительной способностью
· газообразующей способностью
· автолитической активностью
· Все ли были перечислены показатели ? Дополните ответ.(  слайд)

3) Дайте краткую характеристику каждому показателю?.

· структурно-механическими (реологическими) свойствами теста или сырой клейковины (силой муки) и степенью их изменения в процессе тестоведения;

· водопоглотительной способностью, т. е. количеством воды, которое необходимо для образования теста с оптимальными структурно-механическими свойствами;

· газообразующей способностью, т. е. способностью муки образовывать при брожении теста (за определенный срок) то или иное количество углекислого газа;

· амилолитической активностью, т. е. способностью разлагать сложные вещества муки на более простые водорастворимые продукты под действием собственных ферментов муки.)

· Да, верно, теперь скажите для оценки каких свойств зерна и муки применяеться прибор ПЧП?
       Амилолитической активностью, т. е. способностью разлагать     

       сложные вещества муки на более простые водорастворимые продукты 

       под действием собственных ферментов муки. ( число падения)
· Что такое Число Падения?  кто мне может дать характеристику данного показателя

Число падения- это показатель активности амилолитических ферментов – амилаз (альфа-амилазы),  которые действуют на крахмал.  или другими словами Число Падения – это  время измеряемое в секундах, с момента погружения пробирки с водной суспензии и специальным шток-плунжером в кипящей бане, перемешивая и до момента его полного погружения в пробирку на глубину 68 мм.
2)  Изучение оборудования для определения Числа Падения.
Прибор ПЧП
Оборудование состоит из следующих частей:
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· Водяная баня, высотой 20 см и диаметром 15 см, с крышкой и держателем для пробирки вискозиметра, с зажимом, который укрепляет пробирку вискозиметра в держателе и конденсатором для уменьшения пароотдачи.
· Нагреватель электрический мощностью 600 Вт, диаметр которого не должен превышать диаметр водяной бани

· Мешалки вискозиметра металлическая, предстовляющая собой стержень с двумя ограничителями и колесиком на нижнем конце. Мешалка должна плавно двигаться в эбонитовой втулке, и ее масса без втулки должно состовлять (25,00±0,05)г.
· Мешалка вискозиметра и колесико вместе с их размерами схематически показаны на рис.1,2

· Пробирки вискозиметрические презизионные цилиндрические из специального стекла следующих размеров: внутренний диаметр (21,00±0,02)ммм, внешний диаметр (23,80±0,25)мм, высота внутренней части (220,0±0,2)мм

· Пробки резиновые для вискозиметрических пробирок.

· Пипетки вместимостью(25,0±0,2)см3
· Счетчик автомотический с сигналами или секундомер для обеспечения правильного ритма смешивания.

Для определения амилолитической активности ферментов необходимо использовать следующие лабораторное оборудование:

· Электронные весы.

· Сушильный шкаф

· Мельница молотковая для размола продукта влажностью не более 30%

· Сит с размерм800 мкм. 
3) Изучение метода определения «Числа падения»
    Просмотр видео ролика " Метод определения «Числа падения»"
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Метод определения числа падения
Из средней пробы отбирают не менее 300 г зерна, очищают его от сорной примеси и размалывают на мельнице с ситом № 0,8.

Из размолотого зерна для параллельного определения выделяют по две навески, массу которых в зависимости от влажности зерна.
Навеску размолотого зерна помещают в вискозиметрическую пробирку, заливают в пробирку пипеткой 25 см3 дистиллированной воды температурой (20±5) ̊С. Пробирку закрывают резиновой пробкой и встряхивают 20-25 раз для получения однородной суспензии. В пробирку вставляют шток-мешалку и пробирку помещают в водяную баню. В это время автоматически включается счетчик времени. Через 5 с после погружения пробирки в водяную баню автоматически начинает работать шток-мешалка, которая перемешивает суспензию в пробирке. Через 60 с шток-мешалка автоматически останавливается в верхнем положении, после чего начинается ее свободное падение. После полного опускания шток-мешалок счетчик автоматически останавливается.

По счетчику определяют число падения – время в секундах с момента погружения пробирки с суспензией в водяную баню до момента полного опускания шток-мешалки.

За окончательный результат числа падения принимают среднее арифметическое результатов параллельного определения двух навесок, допускаемое расхождение между которыми не должно превышать 10 % от их средней арифметической величины.

При превышении допускаемого расхождения определение повторяют.

Вычисления проводят до первого десятичного знака с последующим округлением результат до целого числа.
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4) Создание мини - проектов «Число падения»

 Во время выполнения мини - проектов «Число падения» у вас будут формироваться базовые, профессиональные, специальные компетенции 
( слайд)

Выполнение практической работы требует деления группы на 2 микрогруппы. На столах у вас находятся задания, которые вам предстоит выполнить. Для выполнения задания Вам в помощь дается: ноутбуки с выходом в интернет, литература в виде книг и дополнительного раздаточного материала,ГОСТы (   слайд)
Мини- проект . Мини- проект  включают следующие элементы:

титульный слайд, термины и определения, схемы.
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В ваших проектах должны быть ответы на поставленные вопросы:
1. Что такое амилолитическая  активность зерна, муки?
2. Что такое число падения?
3. Для чего предназначен ПЧП

4. Назовите основные составляющие данного оборудования

5. На чем основан метод определения числа падения

6. Область применения ПЧП

3 этап -  тема: Изучение оборудования для определения хлебопекарных свойств муки. Прибор для определения числа падения  ЧП.
    В начале занятия вы обобщили  хлебопекарные свойства зерна, повторили методику определения числа падения, просмотрели видео ролик, работали в микрогруппах по созданию мини- проектов «Число падения». 
Работа над проектами завершена и я предлагаю приступить к их защите.

6) Защита мини проектов «Число Падения»
    Оцениваться  проекты будут по содержательности, эстетичности, достоверности.
 7) Игра «Лаборатория 102»

[image: image9]
В этом задании Вам нужно  применить полученые  теоретические знания на практике.
Ваша задача определить число падения  шеницы мягкой соблюдая все нормы устанвленные ГОСТом 30498-97
Порядок выполнения работы:
1. Из средней пробы отбирают не менее 300 г зерна,
2. Очищают  зерно его от сорной примеси

3. Измеряют влажность на экспресс влагомере WILLE
4. Размалывают на мельнице таким образом чтоб проход  сита  № 0,8 был не    

     менее 60%
5. Из размолотого зерна для параллельного определения выделяют по две   

    навески, массу которых в зависимости от влажности определяют по табл. 1.
6. Навеску размолотого зерна помещают в вискозиметрическую пробирку,   

    заливают в пробирку пипеткой 25 см3 дистиллированной воды температурой  

     (20±5) ̊С.

7. Пробирку закрывают резиновой пробкой и встряхивают 20-25 раз для 
     получения однородной суспензии.

8. В пробирку вставляют шток-мешалку и пробирку помещают в водяную  

    баню.
Таблица 1. Размер навесок для определения числа падения

	Влажность размолотого зерна, %
	Масса навески, г
	Влажность размолотого зерна, %
	Масса навески, г

	9,0-9,1
	6,40
	13,7-14,3
	6,90

	9,2-9,6
	6,45
	14,4-14,6
	6,95

	9,7-10,1
	6,50
	14,7-15,3
	7,00

	10,2-10,6
	6,55
	15,4-15,6
	7,05

	10,7-11,3
	6,60
	15,7-16,1
	7,10

	11,4-11,6
	6,65
	16,2-16,6
	7,15

	11,7-12,3
	6,70
	16,7-17,1
	7,20

	12,4-12,6
	6,75
	17,2-17,4
	7,25

	12,7-13,3
	6,80
	17,5-18,0
	7,30

	13,4-13,6
	6,85
	
	


Включается автоматически счетчик времени. Через 5 с после погружения пробирки в водяную баню автоматически начинает работать шток-мешалка, которая перемешивает суспензию в пробирке. Через 60 с шток-мешалка автоматически останавливается в верхнем положении, после чего начинается ее свободное падение. После полного опускания шток-мешалок счетчик автоматически останавливается.

По счетчику определяют число падения – время в секундах с момента погружения пробирки с суспензией в водяную баню до момента полного опускания шток-мешалки.

За окончательный результат числа падения принимают среднее арифметическое результатов параллельного определения двух навесок, допускаемое расхождение между которыми не должно превышать 10 % от их средней арифметической величины.

При превышении допускаемого расхождения определение повторяют.

Вычисления проводят до первого десятичного знака с последующим округлением результат до целого числа.

Оформление результатов

Результат 1 определения ____________________________________

Результат 2 определения ____________________________________

Среднее арифметическое значение ___________________________

Допускаемое расхождение __________________________________

Фактическое расхождение ___________________________________

Окончательный результат ___________________________________

Заключение _______________________________________________

Пример расчета «Числа падения»

Результаты определения по 1 навеске – 180 с; по 2 навеске – 190 с.

Среднее арифметическое равно (180 + 190) / 2 = 185 с.

Допускаемое расхождение от этого среднего арифметического значения равно 185 · 10 / 100 = 18,5 с.

Фактическое расхождение между результатами параллельного определения двух навесок составляет (190 – 180) 10 с, что не превышает допускаемого расхождения между ними (18,5 с).

Среднее арифметическое значение (185 с) принимают за окончательный результат определения числа падения
8) Игра решение производственной ситуации «Профессионалы вперед»
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1. Разобрать производственную ситуацию
На предприятие ТОО «Иволга» уч№5 в период заготовки зерна нового урожая поступило 3 партии зерна. При определения качества среднесуточных образцов было установлено, что качество всех трех партий различалось по числу падения.

· К/Х «ВАН» - 62 сек.

· К/Х «Буревестник» -250 сек.

· ТОО «Тертычный» - 400 сек.

Оцените хлебопекарные достоинства, перечислите факторы влияющие на изменения амилолитической активности данных партий, Как влияют данные изменения  на качество готовой продукции
2. Найти причину ухудшения качества зерна

(62сек.- Большое содержание проросших зерен (не поднимается мякиш с большими порывами, корка не равномерная)

400 сек. Анатомическая особенность данного зерна (Нет объема, хлеб не поднимается))
3. Найти способ улучшения качества зерна каждой из партий зерна
(Составление помольной партии зерна

 Смешивание 62и 400 до оптимального 250)

Дабовление БАД,улучшителей)
4. Найти среднеарифметическое значение между двумя параллельными определениями с учетом того что расхождения между ними не должно превышать 10%
Задача №1 

После определения анализа числа падения на дисплее прибора ПЧП отобразилось два значения:

1)-   252 и 286 (1)286+252=538-10%=53,8 2)286-252=34 входит в параметры)

2)-   340 и 400 (1)400+340=740-10%=74,0 2)400-340=60 входит в параметры)

3)-    65  и  93 (1)65+93=158-10%=15,8 2)93-65=28 не входит в параметры)

4)-    190  и  164 (1)190+164=354-10%=35,4 2)190-164=26  входит в параметры)

 Определите, верно ли было произведено определение и рассчитайте среднеарифметическое значение двух параллельных значений с учетом того что расхождения между ними не должно превышать 10%
9) Для закрепления материала используем программу кохут (  слайд):
1. Количество воды взятого для анализа?

2. Единица измерения числа падения?(секунды)
3. Какова температура дистиллированной воды?  

4. Назовите диапазон определения Числа падения

5. Назовите частоту колебаний шток-мешалки

6. Назовите температуру водяной бани при которой определяется чп

7. Назовите высоту падения шток-мешалок

8. Назовите объем дистилированной воды, заливаемой в  водяную баню

9. Назовите время нагрева воды в бане до температуры (100,0 ± 0,5)°С, при исходной температуре воды не менее 18°С, мин

10. Какие показатели качества определяются на приборе ПЧП

(Определение хлебопекарных свойств зерна, муки)

11. Каким должно быть число падения 

Влияние концентрации фермента альфа-амилазы на качество хлеба:

ЧП=62 Высокая активность альфа-амилазы. Хлеб с липким мякишем, уменьшенного размера, темного цвета, содержит крупные полости.

ЧП=250 Нормальная активность альфа-амилазы. Хлеб хорошего качества.

ЧП=400 Низкая активность альфа-амилазы. Сухой хлеб, меньшего размера, скоропортящийся.
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12. От чего зависит точность определения числа падения?

Достоверность результатов анализа зерна, отображаемое на дисплее прибора ПЧП, зависит от соблюдения требований ГОСТа.

На каждом этапе последовательно накапливаются погрешности. Часть из них не устранимы в виду технологического несовершенства измерительного и лабораторного оборудования, либо ими можно пренебречь.

Другая группа погрешностей связана с человеческим фактором.

1.
Фракционный состав муки не отвечает требованиям стандарта (крупный/мелкий помол зерновой мельницей либо просеивание муки ситами с меньшей (большим) размером ячеек).

2.
Не учтен уровень влажности пробы.

3.
Повышенная/пониженная температура воды и муки.

4.
Недостаточно точные весы при измерении навески.

5.
Сокращенное время ручного перемешивания в вискозиметрических пробирках.

6.
Водяная баня прибора ПЧП не нагрета до температуры кипения (устройство не вошло в рабочий режим – время задается в техническом паспорте).

7.
Раньше или позже срабатывает датчик погружения штока в клейстер.

13. Какие методы применяют для улучшения качества зерна с низким показателем числа падения?

Смешивание зерна улучшителей и улучшаемого

Изменения цели назначения полученного продукта

14. Для чего применяется водяная баня при определений числа падения  (В приборах, имитируют тепловые условия, что и при выпечке хлеба, для того, чтобы альфа- амилаза от точки максимальной активности до точки ее тепловой инактивации проходила за то же время, что и в печи)
15. Какие значения считаются в пределах допустимых норм по ГОСТу 
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16. Какова должна быть масса навески при определений числа падения

(Масса навески для определения числа падения берется в зависимости от влажности зерна и рассчитывается согласно таблице )
   10) ИКС МИНТ
VII. Подведение итогов. Оценивание.  (   слайд)

Сегодня мы с вами проделали практическую работу по теме «Изучение оборудования для определения хлебопекарных свойств муки. Прибор для определения числа падения  ЧП», что вы можете сказать достигли ли мы цели урока?
За прошедшее занятие, какие вы профессиональные компетенции вы приобрели?
Профессиональные компетенции:
     -    Контролировать качество подготовки зерна к помолу, измельчения зерна и просеивания продуктов размола, нагрузок на оборудование и эффективности работы машин на основе данных лабораторного анализа, показаний контрольно-измерительных приборов и органолептически;
Специальные компетенции:

· Уметь работать с нормативной документацией;

· Уметь работать с лабораторным оборудованием;
· Уметь оценивать качество сырья;
VIII. Рефлексия 

Метод “пяти пальцев”:
М (мизинец) – мыслительный процесс. Какие знания, опыт я сегодня получил?
Б (безымянный палец) – близость цели. Что я сегодня сделал и чего достиг?
С (средний палец) – состояние духа. Каким было сегодня моё преобладающее настроение, состояние духа?
У (указательный палец) – услуга, помощь. Чем я сегодня помог и кому? Чем и кого порадовал?
Б (большой палец) – бодрость, физическая форма. Каким было моё физическое состояние сегодня? Что я сделал для своего здоровья?
Домашнее задание. Подготовить сообщение «Изучение оборудования для определения хлебопекарных свойств муки». (   слайд)
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Преподаватель:                                                      А.Т. Мухаметкалиева
Ф КПК 703-11-16  Ашық сабақтың  әдістемелік әзірлемесі Бірінші басылым.
Ф КПК 703-11-16 Методическая разработка открытого урока. Издание первое.
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