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Методические указания по проведению лабораторных  работ предназначены для студентов ГОБПОУ «Елецкий колледж экономики, промышленности и отраслевых технологий» специальности 38.02.05. «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров (углубленная подготовка) для подготовки к лабораторным работам с целью освоения практических умений и навыков и профессиональных компетенций.

Методические указания по проведению лабораторных работ составлены в соответствии с рабочей программой  по ПМ.02 Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров специальности 38.02.05. «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров (углубленная подготовка).

Введение

Методические указания по выполнению лабораторных работ разработаны согласно рабочей программе по ПМ.02 Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров и требованиям к результатам обучения Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 38.02.05. «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров (углубленная подготовка).
Лабораторные работы направлены на овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числена формирование всех общих и следующих профессиональных компетенций согласно ФГОС СПО:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 2.1. Идентифицировать товары по ассортиментной принадлежности.

ПК 2.2. Организовывать и проводить оценку качества товаров.

ПК 2.3. Проводить товароведную экспертизу.

ПК 2.4. Документально оформлять результаты различных видов экспертиз и испытаний товаров и продукции.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе выполнения и защиты лабораторных работ должен:

иметь практический опыт:

- проведения ассортиментной, квалиметрической и информационной идентификации товаров различных групп;

- оценки качества товаров; диагностирования дефектов;

- экспертизы товаров однородных групп определенного класса;

- документального оформления результатов экспертиз и испытаний;

- участия в мероприятиях по предотвращению реализации фальсифицированной и контрафактной продукции;

уметь:

- выявлять и применять показатели идентификации;

- расшифровывать маркировку товара и входящие в ее состав информационные знаки;

- обосновывать необходимость проведения товарных экспертиз;

- планировать ход экспертизы товаров; выбирать методы экспертизы;

- проводить оценку качества товаров различных групп;

- отбирать пробы и выборки из товарных партий;

- выбирать номенклатуру показателей, необходимых для оценки качества;

- определять их действительные значения и соответствие установленным требованиям;

- использовать органолептические и инструментальные методы оценки качества товаров;

- определять градации качества;

- выявлять фальсифицированные и контрафактные товары;

- оценивать качество тары и упаковки;

- диагностировать дефекты товаров;

- определять причины возникновения дефектов;

- использовать результаты различных видов экспертиз в товароведной деятельности;

знать:

- основные понятия, цели, задачи, объекты, субъекты, виды и подвиды товарных экспертиз, их назначение, требования к различным видам;

- основания для проведения, формы организации и порядок проведения экспертиз;

- виды и подвиды идентификации, показатели и методы идентификации;

- виды, формы и средства информации о товарах;

- нематериальные свойства товаров;

- понятие товарного знака, фирменного коммерческого наименования;

- правила маркировки товаров;

- методики и средства испытания товаров;

- основные положения метрологического обеспечения испытаний продукции и товаров для целей подтверждения соответствия установленным требованиям;

- правила отбора проб и выборок из товарных партий;

- описание и значение показателей характеристик продукции и товаров;

- факторы, обеспечивающие качество;

- порядок оценки качества товаров;

- требования действующих стандартов к качеству товаров различных групп;

- органолептические и инструментальные методы оценки качества;

- градации качества;

- требования к таре и упаковке;

- виды дефектов, причины их возникновения;

- характеристики ассортиментной и информационной фальсификации;

- признаки фальсифицированных и контрафактных товаров;

- особенности товаров-суррогатов (имитаций);

- признаки фальсификации товаросопроводительных документов, сертификатов качества, безопасности, страны происхождения, товарных знаков;

- основные мероприятия по предотвращению реализации фальсифицированной и контрафактной продукции.

Лабораторные работы следует проводить по мере прохождения студентами теоретического материала.

Лабораторные работы рекомендуется производить в следующей последовательности:

- вводная беседа, во время которой кратко напоминаются теоретические вопросы по теме работы, разъясняется сущность, цель, методика выполнения работы;

- самостоятельное выполнение необходимых расчетов;

- обработка результатов расчетов, оформление отчета;

- защита лабораторных работ в форме собеседования по методике проведения и результатам проделанной работы.

Методические указания к выполнению лабораторной работы для студентов 
1. К выполнению лабораторной работы необходимо приготовиться до начала занятия в лаборатории. Кроме описания работы в данном учебном пособии, используйте рекомендованную литературу и конспект лекций. К выполнению работы допускаются только подготовленные студенты.

2. Отчеты по лабораторным работам оформляются в письменном виде (в тетради для лабораторных работ), аккуратно и должны включать в себя следующие пункты:

· название лабораторной работы и ее цель;

· используемое оборудование;

· порядок выполнения лабораторной работы;

· далее пишется «Ход работы» и выполняются этапы лабораторной работы, согласно выше приведенному порядку (записываются требуемые теоретические положения, результаты измерений, обработка результатов измерений, заполнение требуемых таблиц и графиков, по завершении работы делается вывод).

3. При подготовке к сдаче лабораторной работы, необходимо ответить на предложенные контрольные вопросы.
4. При оценивании лабораторной работы учитывается следующее:

- качество выполнения практической части лабораторной работы (соблюдение методики выполнения, получение результатов в соответствии с целью работы);

- качество оформления отчета по лабораторной работе (в соответствии с установленными требованиями);

- качество устных ответов на контрольные вопросы при защите работы (глубина ответов, использование специальной терминологии, знание методики выполнения работы).

5. Если отчет по работе не сдан во время (до выполнения следующей работы) по неуважительной причине, оценка за лабораторную работу снижается.
1. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА
	Темы лабораторных работ
	Номер практической работы

	Идентификация и оценка качества зерна
	лабораторная работа №1

	Идентификация и оценка качества  муки
	лабораторная работа №2

	Оценка качества  хлебобулочных  изделий
	лабораторная работа №3

	Оценка качества кондитерских изделий
	лабораторная работа №4

	Оценка  качества клубней картофеля
	лабораторная работа №5

	Оценка качества  капустных овощей
	лабораторная работа №6

	Оценка качества экзотических, цитрусовых  плодов
	лабораторная работа №7

	Оценка качества тропических  плодов
	лабораторная работа №8

	Оценка качества чая разных видов 
	лабораторная работа №9

	Оценка качества безалкогольных напитков, фруктовых соков
	лабораторная работа № 10

	Оценка качества слабоалкогольных  напитков
	лабораторная работа №11

	Оценка качества и алкогольных напитков
	лабораторная работа №12

	Оценка качества молока
	лабораторная работа № 13

	Оценка качества различных сыров
	лабораторная работа №14

	Оценка качества творога
	лабораторная работа №15

	Оценка качества сливочного масла
	лабораторная работа №16

	Оценка качества растительных масел
	лабораторная работа №17

	Оценка качества яиц и яйцепродуктов 
	лабораторная работа №18

	Оценка качества и анализ состава мясного фарша
	лабораторная №19

	Оценка качества мороженой рыбы
	лабораторная №20


Всего: 40ч.

Лабораторная работа№1
Тема: Идентификация и оценка качества зерна.

Цель работы: сформировать умения идентифицировать товары, оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества, применить люминесцентный анализ и распознать отдельные сорта семян, морфологически сходные между собой, а также семена одного сорта разных урожаев. 
Оборудование:  люминоскоп «Филин». 
Сырье и материалы: стеклянная пластинка, стеклянные стаканы, образец продукта.
Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1. Назовите продуты из зерна

2. Какие крупы производят из гречихи?

3. Какие крупы продают в магазине из риса?

4. Что такое пшено?

5. Какие крупы готовят из овса?

6. Как оценивается качество крупы?

7. Опишите условия и сроки хранения круп

8. Что такое мука?

9. Назовите виды муки

10. Как пшеничную муку высшего сорта отличить от пшеничной муки второго сорта

11. Какой показатель определяет сорт пшеничной муки?

12. Какие продукты готовятся из муки пшеничной высшего сорта (второго сорта?

13. Что такое макаронные изделия?

14. Из какого сырья готовят хлеб?

15. Хайте характеристику ржаному хлебу

16. Как можно охарактеризовать ржано-пшеничный хлеб по органолептическим показателям?

17. Опишите пшеничный хлеб

18. Как оценить качество хлеба?

19. Опишите условии и сроки хранения хлеба

Задание для занятия и инструктаж по его 
выполнению
Задание 1. 
Изучите образцы, дайте характеристику их по опорному конспекту данные   заполните в таблицу.
Задание 2. Применить люминесцентный анализ и распознать отдельные сорта семян, морфологически сходные между собой, а также семена одного сорта разных урожаев. 
Исследование зерновых 

	зерно злаков нового урожая 
	люминесцирует зелёным цветом и свечение интенсивное

	зерно злаков старого урожая
	люминесцирует  и имеет очень слабое голубое свечение

	зерно  неполноценное,

повреждённое вредителями или страдающая от сырости
	люминесценция желтоватая

	горох засорённый пелюшкой (плевелами)
	люминесцирует коричневым цветом

	чечевица засорённая (плоской вики) 
	люминесцирует красным цветом


Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№2
Тема: Идентификация и оценка качества  муки.
Цель работы: отличить муку по сорту, оценить качество, обнаружить присутсвие спорыньи-паразитного грибка.  
Оборудование: люминоскоп «Филин».
Сырье и материалы: кюветы, магнит, стеклянная пластинка, сосуд с водой, весы, образец продукта.
Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1. Как классифицируется мука? 
2. Перечислите органолептические и физико-химические показатели качества муки.
 3. Назовите основные отличительные показатели качества различных сортов пшеничной хлебопекарной муки. 
4. От чего зависит цвет муки? 
5. Как можно определить цвет муки? 
6. Метод определения запаха, вкуса и наличия хруста муки. 
7. Способы определения зараженности муки амбарными вредителями. 
8. Какое количество металлопримесей по ГОСТу допускается в муке? 
9. Какие показатели качества ржаной муки предусмотрены в нормативной документации (ГОСТ)? 
10. Каковы методы определения влажности муки? 
11. В каких единицах выражают общую кислотность? 
12. Что включает в себя понятие «сила» муки и от чего она зависит? 
13. Как определить количество клейковины? 
14. Какими реологическими свойствами обладает клейковина?
Задание 1. Определение органолептических показателей
Определение цвета. Цвет муки зависит от количества темноокрашенных частиц оболочек, от каротина, который растворен в жире муки, а также от крупности помола. Кроме того, на цвет муки влияют оттенок цвета эндосперма, а также влажность муки и длительность ее хранения. Цвет муки связан с цветом мякиша хлеба. Потребитель обычно отдает предпочтение хлебу с более светлым мякишем. Из темной муки невозможно получить хлеб со светлым мякишем. 8 Цвет муки можно определить органолептически, сопоставляя его с эталоном цвета муки данного сорта и сравнивая с описанием эталона, или с помощью специальных приборов – цветомеров. 
Определение цветности в сухой пробе. На сухую стеклянную пластинку размером 50×150 мм или деревянную лопатку кладут 3–5 г испытуемой муки и рядом – столько же муки, служащей образцом для сравнения цвета. Испытуемая мука должна соприкасаться с мукой эталона. Поверхность муки осторожно сглаживают и, накрыв стеклянной пластинкой, спрессовывают. Сняв верхнее стекло, ребром лопаточки или стекла срезают края муки в виде прямоугольника, затем определяют цвет, сравнивая с эталоном. При этом обращают внимание не только на общий тон окраски, но и на наличие частиц оболочек или примесей, нарушающих однородность окраски. Определение цветности в мокрой пробе. Стекло со спрессованным брикетиком муки в наклонном положении погружают в сосуд с водой. По прекращении выделения пузырьков воздуха стекло вынимают, дают муке слегка обсохнуть (но не более чем в течение 2 – 3 мин) и определяют цвет. На увлажненной навеске яснее видны частицы оболочек (или примесей). 
Определение содержания металлопримесей в муке. Содержание металломагнитных примесей в муке определяют при их извлечении магнитом. Муку в количестве 1 кг рассыпают на гладкой поверхности слоем около 0,5 см, проводят подковообразным магнитом несколько раз над мукой вдоль и поперек. При этом муку перемешивают два–три раза. Выделение металлических частиц повторяется два–три раза. Перед каждым определением продукт смешивают и снова разравнивают тонким слоем. Частицы взвешивают на аналитических весах с точностью до 0,0002 г. В муке допускается не более 3 мг металлопримесей в 1 кг продукта с размерами частичек не более 0,3 мм. Определение размеров частиц производится с помощью измерительной сетки с отверстиями 0,3 мм. Определение зараженности амбарными вредителями. Жучки, бабочки, клещи, грызуны могут загрязнить муку своими выделениями, личинками, паутиной. При этом мука слеживается в комки. 9 Для определения зараженности муки амбарными вредителями 1 кг муки просеивают при температуре 18–20 °С через проволочное сито № 056, а обойную муку – через сито № 067 и 056. Остатки на ситах рассматривают для установления наличия вредителей; проход через сито № 056 проверяют на наличие клещей, для чего из разных мест берут пять навесок по 20 г. Каждую навеску разравнивают и слегка прессуют до толщины слоя 1–2 мм, после чего рассматривают поверхность. Появление вздутий и бороздок свидетельствует о зараженности муки клещами. Для обнаружения мелких вредителей муку рассыпают тонким слоем и рассматривают ее с пяти-, шестикратным увеличением. Обнаружить вредителей можно в кучке муки: мука будет осыпаться. Определение запаха, вкуса, хруста. Запах муки обусловлен в основном наличием в ней нелетучих веществ, а также эфирных масел, альдегидов, спиртов и эфиров. Сразу после размола мука почти не имеет запаха. При хранении, особенно при неблагоприятных условиях, в муке образуются продукты распада ее составных частей (углеводов, белков, жиров) и их взаимодействия, которые могут придавать муке неприятный кислый или затхлый запах. Такой запах может быть связан с продуктами жизнедеятельности плесневых грибов или с наличием в муке нежелательных примесей (головни, донника, полыни и др.). Запах может быть связан с хранением или транспортированием муки вместе с неприятно пахнущими веществами. Д ля определения запаха берут около 20 г муки, высыпают на чистую бумагу, согревают дыханием и исследуют на запах. Для усиления ощущения это количество муки переносят в стакан, обливают горячей (60 °С) водой, воду сливают и опре- деляют запах. Вкус муки нормального качества – пресный, с ощущением при длительном разжевывании приятной сладковатости. Кислый или горький вкус свидетельствует о порче муки, в основном связанной с распадом жира. Чем ниже сорт муки, тем легче она подвергается порче, так как в муке низших сортов больше жира. Мука, полученная из проросшего зерна, обладает сладковатым вкусом. 10 Ощущение хруста при разжевывании является следствием наличия в муке минеральных примесей (глины, песка и др.). Вкус и наличие хруста в муке определяют путем разжевывания 1–2 порций муки массой около 1 г каждая.
Задание 2.Обнаружить присутсвие спорыньи-паразитного грибка. 
С помощью люминескопа можно обнаружить присутствие в муке спорыньи-паразитного ядовитого грибка. Спорынья паразитирует на злаковых растениях.  
Исследование муки 

	пшеничная мука любого сорта, полученная из тв. и мягких сортов  
	даёт белую люминесценцию с голубоватым оттенком

	ржаная мука разного помола (обойная,обдирная, сеянная)
	люминесцирует  серый цвет с чёрными и бежевыми точками. Чем мельче мопол тем ярче и светлее люминесценция.

	крахмал картофельный
	люминесценция грязно-серая

	блинная мука(пшеничная высшего сорта)
	даёт белую люминесценцию с голубоватым оттенком

	частицы спорыньи в белой муке 

	люминесцируют тёмно-оранжевым цветом


Задание 3. 
Отличить муку пшеничную от блинной люминесцентным способом.
В две кюветы  к исследуемому образцу довавить немного дистиллированной воды, перемешать. Тесто тонким слоем распределить по стенкам кювет, немного подсушить и поместить в поток ультрафиолетовых лучей. Тесто пшеничной муки вызывает серое свечение с сиреневым оттенком подсушенной кромки теста, а тесто приготовленное из блинной муки люминесцирует серым цветом с ярким зелёным оттенком. Разница в тесте очевидна, когда обе кюветы находятся в люминоскопе рядом.
Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№3
Тема: Оценка качества  хлебобулочных  изделий.
Цель работы: экспрессное определение массовой доли влаги в продукции Оборудование: Анализатор влажности ЭВЛАС-2М.

Сырье и материалы: мерный цилиндр с делениями по 0,5 или 1 мл, дистиллированная вода, весы, образец продукта.
Особенности прибора 

Анализатор влажности Эвлас - 2М предназначен для экспрессного определения массовой доли влаги в продукции сельского хозяйства и в продуктах её переработки, пищевых продуктах и кондитерских изделиях, почве, химикатах, и строительных материалах, фармацевтических матер

Простота выполнения операции. Передняя панель с алфавитно-цифровым индикатором и клавиатурой позволяет работать просто и без ошибок. Вес пробы определяется автоматически. Символы на алфавитно-цифровом индикаторе ведут вас по всему меню, позволяя быстро и просто вводить параметры на панели управления. - Равномерная сушка пробы. Тороидальная форма встроенного в сушильную камеру инфракрасного нагревательного элемента позволяет равномерно высушивать пробу. Инфракрасный нагреватель управляется температурным сенсором, расположенным очень близко по отношению к пробе. - Микропроцессор исключает возможность ошибки при расчётах. В течение 3-15 минут осуществляется сушка, во время которой встроенный микропроцессор подсчитывает все значения, основанные на данных измерения, окончательный результат высвечивается на дисплее. «ЭВЛАС – 2М» отключается либо в режиме таймера, либо в полностью автоматическом режиме, когда проба достигает постоянного веса. - Время измерения. Зависит от влажности образца, массы навески и от свойств продукта отдавать влажность.

Задание 1. Определить содержание влаги в хлебе 
Влажность хлеба определяют для расчета его энергетической ценности, выхода продукта и проверки правильности дозировки основного сырья – муки и воды. Чем выше влажность хлеба, тем ниже его энергетическая ценность. При увеличении влажности хлеба на 1% его выход повышается на 2-3%. Для определения влажности хлеба используют ускоренный стандартный метод, по которому высушивают до постоянной массы навеску мякиша хлеба . Влажность пшеничного хлеба в среднем 40-45%
Повышенная влажность снижает калорийность и ухудшает качество хлеба. Он делается более тяжелым, хуже усваивается организмом. Такой хлеб быстрее подвергается плесневению, заболеваниям, легко деформируются. Низкая же влажность хлеба приводит к тому, что он становится сухим, быстро черствеет, ухудшается его вкус. Влажность разных изделий колеблется от 34 до 51%. Так, сдобные хлебобулочные изделия высшего сорта должны иметь влажность 24— 39%, первого сорта — 30—39%.
Ход определения. Из середины хлебобулочного изделия вырезают кусок массой около 70 г, срезают с него корки и подкорочный слой толщиной около 1 см. Мякиш быстро измельчают ножом и перемешивают. В предварительно взвешенные бюксы (или химические стаканчики) помещают две навески по 5 г, взвешенные с точностью до 0,01 г. Затем бюксы взвешивают и вычисляют влажность хлеба в процентах:
ω(Н2O)=100·(m-m1)/m
где m – масса сырого мякиша; m1 – масса сухого вещества хлеба.
Конечный результат выражают как среднее арифметическое двух определений. Полученные результаты представлены в Таблице.
Таблица 1 
Определение влажности хлеба

	Код продукта
	m,  г
	m1,  г
	ω(Н2O),%

	1*
	5
	4,8
	20

	2*
	5
	4,6
	40

	3*
	5
	4,7
	30


 Вывод: В ходе эксперимента влажность оказалась выше у сорта хлеба производства с. Новоуральское, что соответствует требованиям ГОСТ. Влажность  сорта хлеба 1*, 3* низкая.
2) Пористость хлеба
Под пористостью хлеба понимают объём пор, находящихся в данном объёме мякиша, выраженный в процентах. Пористость (П) рассчитывают по формуле:
П=100·(V–V1)/V
где V – объём вырезанного мякиша; V1 – объём беспористого мякиша, спрессованного до отказа.
Пористость характеризует важное свойство хлеба – его большую или меньшую успеваемость. Низкая пористость обычно присуща хлебу из плохо выброженного теста. Пористость пшеничного хлеба – 55-70% в зависимости от сорта хлеба и способа его выпечки. Определение пористости мы проводим по упрощённой методике.
Ход определения.
Из середины изделия вырезают кубик мякиша с длиной ребра 3 см, что соответствует объёму выемки 27 см3 (V). Этот кубик разделяют на несколько частей, сжимают их пальцами до полного удаления пор и делают из них плотные шарики диаметром не более 1 см. Шарики опускают в мерный цилиндр с делениями по 0,5 или 1 мл, наполненный до определённого уровня керосином или маслом. По разности уровня жидкости в цилиндре определяют объём хлеба без пор (V1) и вычисляют его пористость.
Для пшеничного хлеба делают три выемки и находят среднее значение пористости.
Таблица 2 
Пористость хлеба

	Код продукта
	V ,см3
	V1, см3
	Пористость, %

	1*
	27
	5
	81,5

	2*
	27
	7
	74,1

	3*
	27
	8
	70,3


Вывод: По экспериментальным показателям пористость всех рассмотренных разновидностей хлеба и батонов от 70% до 82%, что соответствует средним и высоким показателям и указывает на хорошо выброженное тесто.
3) Кислотность хлеба
Кислотность хлеба выражают в градусах кислотности, под которыми понимают количество миллилитров 0,1 н. раствора щелочи, необходимой для нейтрализации кислот в 100 г хлеба. Для пшеничного хлеба кислотность не более 7-90.
Ход определения
Для определения кислотности из мякиша хлеба вырезают небольшие кусочки и отвешивают на технохимических весах с точностью до 0,01 г навеску в 25 г. После тщательного измельчения ее переносят в сухую колбу или банку объемом до 500 мл с хорошо пригнанной пробкой, добавляют по частям 250 мл подогретой до 60°С дистиллированной воды. Вначале около 1/4 взятой воды вливают в колбу с хлебом и растирают мякиш шпателем для получения однородной массы, а затем добавляют оставшуюся воду, закрывают колбу пробкой и энергично встряхивают в течение 2—3 мин. Смесь оставляют стоять при комнатной температуре на протяжении 1 мин, после чего жидкий слой сливают в сухую колбу через два слоя марли. В последующем отбирают в две колбы пипеткой 50 мл отстоявшейся жидкости (без осадка), прибавляют по 2—3 капли 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина и титруют из бюретки 0,1 н. раствором едкого натрия до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение минуты. Кислотность хлеба рассчитывают по формуле
X =  a • V • 100[image: image1]/p •  • 10
где X — кислотность в градусах; а — количество мл 0,1 н. щелочи, пошедшей на титрование V мл вытяжки; v — объем вытяжки, взятой для титрования, мл; V — общий объем вытяжки, мл; р — масса навески хлеба, г.
 Результаты представлены в Таблице.
Таблица 3

	Код продукта
	Кислотность, 0

	1*
	12,4

	2*
	6,6

	3*
	6,6


Определение кислотности хлеба
Вывод. Хлеб производства ООО «Комплекс Таврический» превышает показания кислотности по ГОСТу, кислотность других  - в пределах нормы.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№4
Тема: Оценка качества кондитерских изделий.
Цель работы: экспрессное определение массовой доли влаги в продукции Оборудование: Анализатор влажности ЭВЛАС-2М.
Сырье и материалы: мерный цилиндр с делениями по 0,5 или 1 мл, весы, образец продукта.
Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1.Дать характеристику сахарного печенья.

2.Каковы особенности затяжного печенья?

3.Каковы особенности замеса сахарного печенья?

4.Чем затяжное печенье отличается от сахарного?

5.Как определить щелочность печенья?

6.Если ли отличия в намокаемости сахарного и затяжного печенья и если есть, то почему?

7.Почему определяется щелочность печенья, а не кислотность?

8.По какому ГОСТу оценивают качество печений?
Задание1. Определение качества кондитерских изделий по органолептическим показателям.

Оно  производится по внешнему виду, цвету и запаху. Разрезав изделие на четыре части (вдоль и поперек), определяют его вид на разрезе. Вкус определяют, пробуя изделие целиком, а затем отдельно основу, крем или помаду. Массу одного изделия устанавливают взвешиванием не менее 50 изделий этого вида, отмечая отклонения от установленной нормы. Допускаются следующие отклонения: для пирожных – 5 г; для тортов, кексов и ромовой бабы массой до 500 г – 5 %, массой до 800 г – 3 %, более 800 г – 2 %. Для пирожков допускаются следующие отклонения от установленной массы в сторону уменьшения: массой 75—100 г – не более 2,5 %; 50 г – не более 3 %.
Задание 2. Определите влажность готовых изделий. Отклонения допускаются не более чем на 3 %.По результатам данных  дается заключение о качестве изделия.
Особенности прибора 

Анализатор влажности Эвлас - 2М предназначен для экспрессного определения массовой доли влаги в продукции сельского хозяйства и в продуктах её переработки, пищевых продуктах и кондитерских изделиях, почве, химикатах, и строительных материалах, фармацевтических матер

Простота выполнения операции. Передняя панель с алфавитно-цифровым индикатором и клавиатурой позволяет работать просто и без ошибок. Вес пробы определяется автоматически. Символы на алфавитно-цифровом индикаторе ведут вас по всему меню, позволяя быстро и просто вводить параметры на панели управления. - Равномерная сушка пробы. Тороидальная форма встроенного в сушильную камеру инфракрасного нагревательного элемента позволяет равномерно высушивать пробу. Инфракрасный нагреватель управляется температурным сенсором, расположенным очень близко по отношению к пробе. - Микропроцессор исключает возможность ошибки при расчётах. В течение 3-15 минут осуществляется сушка, во время которой встроенный микропроцессор подсчитывает все значения, основанные на данных измерения, окончательный результат высвечивается на дисплее. «ЭВЛАС – 2М» отключается либо в режиме таймера, либо в полностью автоматическом режиме, когда проба достигает постоянного веса. - Время измерения. Зависит от влажности образца, массы навески и от свойств продукта отдавать влажность.
Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№5
Тема: Оценка  качества клубней картофеля
Цель работы: оценить качество клубней различных сортов картофеля по содержанию в них нитратов, определить радиоактивность. 
Оборудование: Экотестер «СОЭК».
Сырье и материалы: измерительная шкала клубней, образец продукта.
Важным показателем качества клубней картофеля является содержание  в них нитратов. Для  картофеля ПДК составляет 250 мг нитратного азота на 1 кг сырых клубней. Считается, что при таком ПДК картофель безвреден. Медики подсказывают: суточная норма потребления нитратов — 4 — 5 мг на 1 кг веса тела. Допустим, человек массой 80 кг; стало быть, абсолютно безопасное суточное поступление нитратов с растительной пищей, мясом и водой для него будет около 320 мг. Поскольку картофеля потребляется в среднем 287 г в сутки, нитратов при этом было бы потреблено 71,8 мг. Но фактически цифра эта может значительно уменьшиться: при очистке клубней содержание нитратного азота снизится на 29 %, а при варке картофеля вредные вещества еще на 50 % испарятся. Таким образом, при употреблении очищенного вареного картофеля взрослый человек с массой тела 80 кг получит лишь 7,9 % от допустимой безопасной дозы нитратов в 320 мг . 

Накопление нитратов в клубнях определяется многими факторами, но ведущая роль в этом процессе принадлежит избыточному азотному питанию, как из органических, так и минеральных удобрений, несбалансированности азота с фосфором и калием. Содержание нитратов в клубнях  картофеля,  у всех исследуемых сортов,   не превышало ПДК и составило 6-15 мг/кг .   

Определение качества картофеля при приемке. Для определения качества картофеля от каждой поступившей партии отбирают среднюю пробу, делая выемки из разных мест и слоев через равные промежутки. Количество выемок зависит от величины партии и должно составлять не менее 5 от партии до 5 т, не менее 10 – от партии до 20 т, 16 – от 20-60 т, 24 – от 60-150 т. Если партия картофеля превышает 150 т, от каждых следующих 50 т берут дополнительно 5 выемок. Каждая выемка должна весить не менее 3 кг, а для партии картофеля свыше 60 т – не менее 10 кг. Выемки картофеля, взятые из разных мест, смешивают и получают среднюю пробу, которую анализируют по показателям качества в соответствии с требованиями стандарта.

Задание 1

1.По каким показателям оценивается качество картофеля?

2.По какому ГОСТу оценивается качество  картофеля?

3.Опишите наиболее распространенные заболевания картофеля?

Индивидуальные задания:

1 вариант картофель 

2 вариант батат

3 вариант топинамбур

Задание 2

Оценить  основные характеристики  морфологических признаков исследуемых сортов. Данные  запишите в таблицу   (по 5-ти бальной шкале) 

Табл. Морфологические  признаки  сортов картофеля

	№
	Название сорта
	Форма клубня, балл
	Глубина залегания глазков, балл
	   Кол-во глазков,  балл
	Цвет кожуры клубня, балл
	  Масса клубня,г
	Окраска мякоти, балл
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	1.  
	
	
	 
	
	   
	
	

	1.  
	
	
	 
	
	   
	
	

	1.  
	
	
	
	
	  
	
	

	1.  
	
	
	
	
	   
	
	 


Задание 3

Сравнить содержание нитратов в клубнях  разных сортов картофеля  и определить радиоактивность. Данные  оформите в виде таблицы. 

По результатам проделанной работы сделайте выводы.

Термины

Преде́льно допусти́мая концентра́ция (ПДК) — утверждённый в законодательном порядке санитарно-гигиенический норматив. Под ПДК понимается такая максимальная концентрация химических элементов и их соединений в окружающей среде, которая при повседневном влиянии в течение длительного времени на организм человека не вызывает патологических изменений или заболеваний, устанавливаемых современными методами исследований в любые сроки жизни настоящего и последующего поколений.

Экотестер СОЭКС - контрольно-измерительный прибор, который позволяет за считанные секунды определить сколько нитратов и канцерогенных веществ содержится в том или ином продукте. Для того, чтобы измерить содержание нежелательных компонентов, необходимо прибор ввести внутрь фрукта или овоща, через несколько секунд результат будет выведен на дисплее. Кроме показателей нитратов, экотестер позволяет определить радиоактивность.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ

Лабораторная работа№6
Тема: Оценка качества  капустных овощей.
Цель работы: оценить качество с помощью люминесцентного метода и определить степень подмороженности овощей, определить  содержанию в них нитратов, определить радиоактивность.  
Оборудование: люминоскоп «Филин»; Экотестер «СОЭК».
Ход определения
Задание 1
С помощью люминесцентного метода определите степень подмороженности овощей.
Задание 2 
Измерьте содержание нитратов в капусте  и определите радиоактивность. 

Список продуктов измеряемый прибором -Экотестер «СОЭК».
	Продукт
	Норма ПДК
	Обозначение в меню

	Капуста ранняя
	900
	Капуста Р

	Капуста поздняя
	500
	Капуста П


Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№7

Тема: Оценка качества экзотических, цитрусовых  плодов.
Цель работы: оценить  качество в   плодах (на примере лимонов,апельсинов). 
Оборудование: Экотестер «СОЭК»; люминоскоп «Филин».
Ход определения
Задание 1
Измерьте содержание нитратов в лимонах и определите радиоактивность. Данные  оформите в виде таблицы. 

По результатам проделанной работы сделайте выводы.
Экотестер СОЭКС - контрольно-измерительный прибор, который позволяет за считанные секунды определить сколько нитратов и канцерогенных веществ содержится в том или ином продукте. Для того, чтобы измерить содержание нежелательных компонентов, необходимо прибор ввести внутрь фрукта или овоща, через несколько секунд результат будет выведен на дисплее. Кроме показателей нитратов, экотестер позволяет определить радиоактивность.
Задание 2
С помощью люминесцентного метода определите степень заболевания плодов.

Распространенным грибковым заболеванием цитрусовых является так называемая голубая или итальянская плесень. С помощью люминесцентного метода определяют начальную стадию заболевания.

Лимоны здоровые люминесцируют желтым цветом с небольшим голубоватым оттенком. Часть лимона, пораженного голубой плесенью, люминесцирует в центре поражения темно-синим цветом с голубоватым ободком и желтым окаймлением. Начальные степени поражения голубой плесенью, почти незаметные при обычном освещении, в потоке ультрафиолетовых лучей выявляются в виде темно-синих или голубых точек.

Мандарины здоровые имеют темно-оранжевую с матово-фиолетовым оттенком люминесценцию. Поверхность мандарина, пораженного голубой плесенью, люминесцирует темно-синим цветом с голубым ободком и довольно широким окаймлением ярко-желтого цвета.

Апельсины здоровые люминесцируют желтым со слабым голубым оттенком цветом. Поверхность апельсина, пораженного голубой плесенью, люминесцирует темно-синим цветом с голубым ободком и широким желтым окаймлением. Апельсины, пораженные голубой плесенью, в начальной стадии порчи люминесцируют в виде темно-синих или голубых точек. Апельсины, пораженные черной плесенью, имеют люминесценцию темно-оливкового цвета.

При помощи люминесцентного анализа легко обнаружить начальную стадию заболевания бананов. Малейшие поражения на бананах, невидимые при дневном свете, дают люминесценцию голубовато-зеленого цвета.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№8

Тема: Оценка качества тропических  плодов

Цель работы: оценить  качество тропических  плодов (на примере бананов)
Оборудование: Экотестер «СОЭК». Термометр электронный.

Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1)Назовите  что относят к тропическим плодам?

2)По каким органолептическим показателям определяют качество бабанов?

3) Порядок проведения контроля качества бананов?

4)Как правильно измерить температуру, длину банана? 

5)На какие товарные классы делят бананы?

6)В соответствии с ГОСТ Р  51603- 2000 бананы можно различить по степени застуженности? 

Существует огромное многообразие тропических плодов отличающихся внешним видом, вкусом, ароматом и пищевой ценностью. К тропическим плодам относят бананы, манго, ананасы, киви, финики и др. 

В современном мире с развитием научно-технического прогресса наиболее часто при анализе качества продуктов питания используют измерительные методы. По сравнению с органолептическими методами они более длительные и сложные, но более объективные и точные. С развитием науки и техники лаборатории контроля качества продуктов питания оснащены новейшими средствами, позволяющими давать точные, объективные, конкретные оценки. Например в спектроскопии, которая приобретает все большее распространение, основными средствами являются рентген, ультрафиолетовое излучение, инфракрасное излучение, а также микро - и радиоволновое излучение. Приборы для спектрального анализа стилоскопы, спектрографы, спектрофотометры, монохроматоры Также существует фотометрический метод, который основан на способности поглощать электромагнитное излучение. Оборудование лабораторий может быть представлено микроколориметром, фотоэлектрическим колориметром и т.д. Также лаборатории оснащены лабораторной стеклянной и фарфоровой посудой, термометрами, ареометрами, микрокомпьютерными и лабораторными весами, приборами электрохимического анализа и автоматического титрования. Приборами оптического увеличения, микроскопами, наборами кювет, приборами поляриметрического, нефелометрического анализа. Также имеются электропечи, сушильные шкафы химические реактивы, питательные среды, диагностические системы и т.д.

Для определения степени застуженности бананов при приемке в местах поступления в каждой упаковочной единице отрывают не менее чем у трех кистей по одному плоду с зеленой окраской кожуры и, надломив плодоножку, легко снимают верхний слой кожуры с внутренней поверхности плода. При обнаружении одного или нескольких плодов третьей или четвертой степени застуженности осматривают по одному плоду у всех кистей в каждой отобранной в выборку коробке. Дополнительно проводят тест на растяжимость млечного сока. Для этого банан с зеленой окраской кожуры разрезают пополам по диаметру, половинки плотно прижимают местами срезов, где уже выделился млечный сок. Если сок мутный, хорошо тянется, то застуженность слабая или отсутствует. Если сок светлый, прозрачный, при растяжении соковые нити рвутся, не достигнув 2 см, то плоды являются застуженными. Зеленые бананы 3-4 степени застуженности отсортировывают, определяют их количество или массу в процентах и относят к отходу.

После дозревания застуженность бананов 1-2 степени определяют по цвету кожуры, которая имеет тускло-желтый или желтый цвет с сероватым оттенком. Такие плоды относят ко второму классу 

Перезревшие, загнившие, гнилые, запаренные, застуженные в 3-4 степени, подмороженные, раздавленные, с глубокими порезами, с темно-коричневой, черной или пятнистой кожурой, с сильными повреждениями сельскохозяйственными вредителями бананы отсортировывают, определяют их количество или массу в процентах и относят к отходу 

Внешний вид, запах, вкус, степень зрелости, цвет мякоти, наличие плодов с отклонениями по качеству, с поверхностными повреждениями кожуры, с потеками латекса, пораженных болезнями, определяют органолептически.

Органолептические показатели определяют в следующей последовательности: внешний вид, цвет, запах, консистенция и вкус. При органолептических испытаниях образцы должны подаваться анонимно. Количество исследуемых образцов не должно превышать 20. Результаты органолептических испытаний фиксируются в протоколе или журнале установленной форме

При приемке бананов по качеству необходимо уделять особое внимание определению того, не застужена ли пришедшая партия бананов, а также температуре в мякоти плодов по приходу. Для определения застуженности необходимо внимательно осмотреть кожуру на наличие серых или коричневых тонов. Необходимо иметь ввиду, что проявление признаков застуживания требует некоторого времени. Поэтому рекомендуется проверять партию сразу по ее приходу и спустя 24 часа.

В соответствии с ГОСТ Р можно различить 4 степени застуженности бананов с зеленой окраской кожуры.

1 следы: единичные вкрапления ржаво-коричневого цвета;

2 легкая: появление редких полос, вкраплений, точек оранжево-красного цвета;

3 средняя:. под верхним слоем кожуры красновато-коричневые полосы и точки сливаются вместе, особенно в верхней части плода;

4 сильная: при снятии верхнего слоя кожуры вся внутренняя поверхность имеет оранжево-коричневую окраску.

Экотестер «СОЭК - контрольно-измерительный прибор, который позволяет за считанные секунды определить сколько нитратов и канцерогенных веществ содержится в том или ином продукте. Кроме показателей нитратов, экотестер позволяет определить радиоактивность
      Прибор работает в 2 режимах: нитрат-тестер и дозиметр.

Содержание нитратов проверяется посредством измерения электрической проводимости образца, которая зависит от количества нитрат-ионов. Результаты сравниваются с занесенными в память экотестера базовыми безопасными значениями. Анализу подвергаются только свежие овощи и фрукты, так как при гниении химический состав продукта изменяется, что влияет на электропроводность среды. Для определения уровня радиации используется встроенный стандартный счетчик Гейгера-Мюллера, измеряющий число ионизирующих частиц (бета, гамма), рентгеновское излучение. Результаты измерений, как и при определении уровня нитратов, выводятся на цветной TFT-экран.

Термометр электронный «Hanna» - с термодатчиком из нержавеющей стали в виде щупа, с диапазоном температу, и погрешностью 0,5 0С с автоматической индикацией на табло. Время измерения 2-10 с;
Ход определения
Задание 1

1.Оценка качества бананов  в партиях экстра, класс I, класс II.
2. В соответствии с ГОСТ  можно различить 4 степени застуженности бананов. Какие?
3.Опишите наиболее распространенные болезни бананов?

Задание 2

1.Измерьте температуру мякоти плода у кисти. Запишите результат. Сделайте вывод.
2.Измерьте содержание нитратов в бананах и определите радиоактивность. Данные  оформите в виде таблицы. 

По результатам проделанной работы сделайте выводы.

Задание 3

1.Оценить  органолептическим способов основные морфологических признаки бананов. Для органолептической оценки бананов применялась 5 балльная система, а результаты экспертизы оформлялись в виде дегустационной карты. Каждый показатель качества оценивался отдельно .

Внешний вид (степень зрелости): 1 – зеленые; 2 – салатовые; 3 – больше зеленые, чем желтые; 4 – больше желтые, чем зеленые; 5 – желтые с зелеными кончиками; 6 – желтые; 7 – желтые с пятнами спелости (для розницы только 5 и 6 степень).

Вкус: 5 баллов – плоды очень вкусные; 4 балла – плоды вкусные; 3 балла – плоды удовлетворительного вкуса; 2 балла – плоды плохого вкуса; 1 балл – плоды очень плохого вкуса.

Аромат: 5 баллов – плоды с ярко выраженным ароматом; 4 балла – плоды со средне выраженным ароматом; 3 балла – плоды со слабо выраженным ароматом; 2 балла – плоды с еле уловимым ароматом; 1 балл – плоды без аромата.

Общую оценку плодов определяют, как среднее арифметическое всех показателей.

Общая оценка плодов по пятибалльной системе: 5 баллов – плоды отличного качества; 4 балла – плоды хорошего качества; 3 балла – плоды удовлетворительные; 2 балла – плоды плохого качества; 1 балл – плоды очень плохого качества.

Данные оформите в виде таблицы.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.

Лабораторная работа№9
Тема: Оценка качества чая разных видов

Цель работы: определить концентрацию веществ в растворе по международной сахарной шкале % Brix .
Оборудование: рефрактометр Мастер 53-т.
Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1.Как подразделяют вкусовые продукты

2.Какие показатели определяют сорт чай

3. Назовите ассортимент кофе

4.На какие группы в зависимости от исходного сырья, подразделяются алкогольные   

Напитки

5.Как классифицируют чай по величине чаинок и обработке?

6.Что такое чайные напитки?

7.Как обрабатывают кофе зерна?

8.Какие вы знаете ботанические сорта кофе

9.Как ароматизируют чай?

Ход определения
Задание 1

Проведите идентификацию  ассортимента  товарных сортов чая
Используя учебник Дубцова Г.Г. Товароведение продовольственных товаров, изучите ассортимент  чёрного и зелёного байхового чая и заполните таблицу 

Таблица 1.

Изучение сортов чая
	Сорт чая
	Аромат и

вкус
	Настой
	Цвет разваренного листа
	Внешний вид чая
	% кофеина
	%танина

	
	
	
	
	
	
	


Задание 2.  

Определить концентрацию веществ в растворе по международной сахарной шкале % Brix .

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№10
Тема: Оценка качества безалкогольных напитков, фруктовых соков.

Цель работы: оценить качество с помощью люминесцентного метода и  наличие примесей в продукте. 
Оборудование: люминоскоп «Филин»; рефрактометр Мастер 53-т.
Ход определения
Задание 1

С помощью люминесцентного метода определите качество продукта. 

Люминоскоп Филин -  предназначен для определения качества пищевых продуктов методом люминесцентного анализа (длина волны 364нм) в лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы, СЭС, торговыми и перерабатывающими предприятиями.

Исследуемый продукт помещаем в люминоскоп Филин, включаем прибор и смотрим на цвет флуоресцирующего излучения. В таблице, поставляемой с прибором, есть перечень продуктов питания с указанием их цвета при флуоресценции. Сравниваем цвет исследуемого образца с табличными данными и делаем выводы о фальсификации продукта. 

Перед включением прибора после транспортировки или хранения в условиях отрицательных температур, его необходимо выдержать в обогреваемом помещении не менее 1 часа. При исследовании: 1 час работы, 25 минут  -  пауза. 
Натуральный фруктовый сок при облучении ультрафиолетовыми лучами не люминесцирует. Сок люминесцирует разным по интенсивности цветом, если к нему примешаны другие продукты. Так, напиток, приготовленный на розанилине, дает люминесценцию грязно-голубого цвета.
Задание 2

Проведите рефрактометрический анализ таких пищевых продуктов, как

безалкогольные напитки, фруктовых соки.

Рефрактометр – физический прибор предназначен для определения концентрации веществ в растворе.

Этот анализ основан на измерении показателя

преломления (рефракции) веществ, по которому судят о природе

вещества, его чистоте или содержании в растворах.

Рефракция – это явление преломления луча света на границе раздела

двух сред, различных по оптической плотности.Явление лучепреломления, или рефракция луча света, возникает на границе двух сред, если среды имеют различную плотность.

Рефрактометрия – это измерение преломления света. Количественно

рефракцию оценивают по углу или показателю преломления света.

Рефрактометрический метод анализа – это метод, основанный на

зависимости угла или показателя преломления света от состава системы,

так как каждая система отличается определенной оптической плотностью.
         Рефрактометрия, выполняющаяся с помощью рефрактометров, является одним из распространённых методов идентификации химических соединений, количественного и структурного анализа, определения физико-химических параметров веществ. Работа рефрактометра основана на измерении показателей преломления света в различных средах. Если плотность субстанций возрастает, ее индекс рефракции вырастает пропорционально (например, когда сахар растворяют в воде). Рефрактометр считывает относительный "вес" образца по сравнению с дистиллированной водой.
 Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ

Лабораторная работа№11
Тема: Оценка качества слабоалкогольных  напитков. 
Цель работы: оценить содержание качества напитка. 
Оборудование: анализатор спиртосодержащих напитков «Колос-2.»
 Ход определения

Задание 1
Оценить качество слабоалкогольного напитка. Измерить массовую доли этилового спирта и массовую  доли экстракта в напитках слабоалкогольной продукции а также экстрактивности начального сусла в пиве в соответствии с методикой выполнения измерений.
Анализатор спиртосодержащих напитков "Колос-2" предназначен для измерения массовой доли этилового спирта и массовой доли экстракта в спиртосодержащих напитках алкогольной, слабоалкогольной продукции и водноспиртовых растворах, а также экстрактивности начального сусла в пиве в соответствии с методикой выполнения измерений, аттестованной в установленном порядке.
Принцип действия
Принцип действия анализатора основан на том, что через образец пропускают ультразвуковые колебания и регистрируют значения выходных сигналов в зависимости от значений измеряемых параметров спиртосодержащей жидкости.

Анализатор представляет собой переносной настольный прибор, который состоит из пробоприемника с системой термостабилизации, источника ультразвуковых колебаний, детектора, усилителя, микропроцессорного блока регистрации и обработки данных, жидкокристаллического дисплея. Работой прибора управляет микропроцессор.

В базовом исполнении прибор поставляется с одной из следующих градуировок: «Для пива», «Для вина» или «Для крепких напитков (водка, коньяк)». За дополнительную стоимость в прибор может быть записано до 10 любых градуировок. В настоящее время мы можем предложить градуировки для слабоалкогольной продукции, крепленых напитков – более 20% (настойки, наливки и т.д.). Для напитков, не относящихся ни к одной из распространенных групп ликероводочных изделий (особые виды десертных вин, ликеры с большим содержанием сухих веществ) мы рекомендуем выполнить индивидуальную градуировку либо силами пользователя, либо на предприятии-изготовителе.

В приборе предусмотрена возможность осуществления пользователем новой градуировки без изменения уже имеющихся в памяти микропроцессора градуировочных характеристик.

Работа анализатора синхронизирована с компьютерным интерфейсом для загрузки градуировочных характеристик, для анализа и обработки полученных данных. При этом имеется возможность работы анализатора в автономном режиме, в том числе и в полевых условиях от автомобильного аккумулятора.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ

Лабораторная работа№12
Тема: Оценка качества и алкогольных напитков.
Цель работы: оценить содержание качества напитка. 
Оборудование: анализатор спиртосодержащих напитков «Колос-2.»
 Ход определения

Задание 1
Оценить качество алкогольного напитка. Измерить массовую доли этилового спирта и массовую доли экстракта в напитках алкогольной продукции.
Анализатор спиртосодержащих напитков "Колос-2" предназначен для измерения массовой доли этилового спирта и массовой доли экстракта в спиртосодержащих напитках алкогольной, слабоалкогольной продукции и водноспиртовых растворах, а также экстрактивности начального сусла в пиве в соответствии с методикой выполнения измерений, аттестованной в установленном порядке.
Принцип действия
Принцип действия анализатора основан на том, что через образец пропускают ультразвуковые колебания и регистрируют значения выходных сигналов в зависимости от значений измеряемых параметров спиртосодержащей жидкости.

Анализатор представляет собой переносной настольный прибор, который состоит из пробоприемника с системой термостабилизации, источника ультразвуковых колебаний, детектора, усилителя, микропроцессорного блока регистрации и обработки данных, жидкокристаллического дисплея. Работой прибора управляет микропроцессор.

В базовом исполнении прибор поставляется с одной из следующих градуировок: «Для пива», «Для вина» или «Для крепких напитков (водка, коньяк)». За дополнительную стоимость в прибор может быть записано до 10 любых градуировок. В настоящее время мы можем предложить градуировки для слабоалкогольной продукции, крепленых напитков – более 20% (настойки, наливки и т.д.). Для напитков, не относящихся ни к одной из распространенных групп ликероводочных изделий (особые виды десертных вин, ликеры с большим содержанием сухих веществ) мы рекомендуем выполнить индивидуальную градуировку либо силами пользователя, либо на предприятии-изготовителе.

В приборе предусмотрена возможность осуществления пользователем новой градуировки без изменения уже имеющихся в памяти микропроцессора градуировочных характеристик.

Работа анализатора синхронизирована с компьютерным интерфейсом для загрузки градуировочных характеристик, для анализа и обработки полученных данных. При этом имеется возможность работы анализатора в автономном режиме, в том числе и в полевых условиях от автомобильного аккумулятора.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№13
Тема: Оценка качества молока
Цель работы: оценить качество молока и измерить плотность
Оборудование: люминоскоп «Филин», ареометр для молока АМ.

Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1. Что называется молоком в техническом регламента № 88

2. Что такое молокосодержащий продукт?

3. Назовите отличия пастеризованного молока от стерилизованного

4. Назовите ассортимент молока

5. По каким показателям оценивается качество молока?

6. Назовите пороки молоки

7. Назовите показатели безопасности молока

8. Какие должны быть условия и сроки хранения молока?

9. Какие товары называются кисломолочными?

10. Что такое кефир?

11. Как получают ряженку?

12. Что такое йогурт?

13. Какими свойствами характеризуется ацидофилин?

14. Опишите требования к качеству ряженки

15. Какие могут быть пороки у кисломолочных товаров

16. Что такое творог?

17. Назовите ассортимент творога

18. Как получают сметану

19. Какой ассортимент сметаны?
20. Укажите условия и сроки хранения кисломолочных товаров?
Ход определения
Возьмите образец молоко, проверьте маркировку и определите конечную дату реализации. Вскройте пакет и налейте молоко в стакан. Определяя консистенцию молока, обращают внимание на её однородность. Консистенция молока может быть нарушена вследствие образования осадка на дне упаковки или отстоя жира на поверхности. Наличие осадка определяют, осматривая донышко и стенки стакана. При взбалтывании скопившийся на поверхности жир должен легко распределяться в молоке. Цвет молока устанавливают при дневном или хорошем искусственном освещении. Запах следует определить сразу же после вскрытия упаковки, а также при опробовании молока. Возьмите ложку молока в рот и, распределив молоко по всему рту, установите наличие или отсутствие посторонних привкусов. Если молоко имеет несвойственную ему окраску или содержит посторонние примеси, его вкус не определяют.
Принцип работы Люминоскопа "Филин"
Исследуемый продукт помещаем в люминоскоп Филин, включаем прибор и смотрим на цвет флуоресцирующего излучения. В таблице, поставляемой с прибором, есть перечень продуктов питания с указанием их цвета при флуоресценции. Сравниваем цвет исследуемого образца с табличными данными и делаем выводы о фальсификации продукта. Перед включением прибора после транспортировки или хранения в условиях отрицательных температур, его необходимо выдержать в обогреваемом помещении не менее 1 часа. При исследовании: 1 час работы, 25 минут  -  пауза.
Исследование молочных товаров
	кипяченное молоко
	люминесцирует желтым цветом

	цельное молоко
	люминесцирует ярко-желтым цветом. Разбавленное водой меняет свой цвет до бледно-желтого

	кислое молоко
	люминесцирует серо- голубым цветом

	творог приготовленный в нормальных условиях 


	люминесценция желтоватая 

	творог приготовленный из снятого молока в жестяной посуде
	сине-фиолетовое мерцание. При бактериальном загрязнении видны светящиеся точки и разноцветные пятна

	несозревший сыр


	люминесцирует матово-жёлтым цветом. По мере созревания сыра свечение приобретает синеватый оттенок. Плесневые грибки в сыре легко определить по яркой люминесценции, которая может иметь различные цвета и характерную конфигурацию. 

	созревший сыр 
	люминесцирует фиолетовым  цветом.


Назначение и область применения ареометра АМ 1020-1040 
Ареометр представляет собой прибор цилиндрической формы изготовленный из прозрачного стекла. В верхней части корпуса ареометра припаян стеклянный пустой стержень, на внутренней поверхности которого размещена шкала. Нижняя часть корпуса ареометра наполнена балластом, который придает ареометру необходимый вес.

К верхней части корпуса припаян стеклянный стержень цилиндрической формы, запаянный сверху, внутри которого приклеена бумажная полоска с нанесенной ареометрической шкалой, градзшрованной в кг/м . Нижняя часть корпуса ареометра заполнена балластом, сообщающим ареометру вертикальное положение при погружении его в жидкость. Балласт сверху залит связующим веществом (смолкой) с температурой плавления не ниже 80 . У ареометров для молока АМТ внутри корпуса установлен жидкостной термометр. Принцип действия ареометров для молока основан на законе Архимеда.

ЗАДАНИЕ 1 .
Определите качество молока исследуемых проб. Пробы молока наливают в кюветы по 10-20мл. и помещают в смотровую камеру. Сделайте оценку качества молока, используя ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. результаты запишите в таблицу. Сформулируйте вывод. 

Таблица 

Оценка качества молока

	Показатели
	Требования ГОСТа
	Показатели образца

	
	
	


ЗАДАНИЕ 2 .

Поплавок со шкалой, ареометр для молока АМ  нужно опустить в сосуд с молоком (предварительно перемешанным) при температуре около 20°С, придерживать прибор, пока он примет свое окончательное положение, а окружающее молоко перестанет трястись. Теперь ареометр отпускаем таким образом, чтобы он находился в центре сосуда и не касался стенок и дна. Смотрим на шкалу и выясняем плотность цельного и обезжиренного молока, сыворотки, пахты. Результаты оценки запишите.
Термины

Люминоскоп Филин-  предназначен для определения качества пищевых продуктов методом люминесцентного анализа (длина волны 364нм) в лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы, СЭС, торговыми и перерабатывающими предприятиями.

Ареометр АМ 1020-1040 ГОСТ 18481-81 - представляют собой полый стеклянный сосуд цилиндрической формы, запаянный с обоих концов. Предназначен для измерения плотности цельного и обезжиренного молока, пахты, сыворотки.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ

Лабораторная работа№14
Тема: Оценка качества различных сыров
Цель работы: оценить качество с помощью люминесцентного метода и наличие плесневых грибов. 
Оборудование: люминоскоп «Филин».
Вопросы для проверки готовности студентов к занятию
1.Как образуются  рисунок сыра?

2.Какие сыры созревают при участии плесени?

3.Что происходит с сыром, если сыр храниться при отрицательной температуре?(-10С)или при положительной (25С)?.

4.В чем отличие мягких сыров от твёрдых?

5.Какие типы сыров долго созревают?
Ход определения
Задание 1
1)Дайте классификацию сыра по содержанию жира в сухом веществе?

2)Сделайте деление сыра в зависимости от способа производства?

3)Проанализируйте ассортимент плавленых сыров?

4)Проведите сравнение следующих  видов сыра «Швейцарского», «Голландского», «Российского» данные оформите  в виде  таблицы?

Задание 2
Оценить качество сыра с помощью люминесцентного метода и наличие плесневых грибов.
Люминоскоп Филин -  предназначен для определения качества пищевых продуктов методом люминесцентного анализа (длина волны 364нм) в лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы, СЭС, торговыми и перерабатывающими предприятиями.

Исследуемый продукт помещаем в люминоскоп Филин, включаем прибор и смотрим на цвет флуоресцирующего излучения. В таблице, поставляемой с прибором, есть перечень продуктов питания с указанием их цвета при флуоресценции. Сравниваем цвет исследуемого образца с табличными данными и делаем выводы о фальсификации продукта. 

Перед включением прибора после транспортировки или хранения в условиях отрицательных температур, его необходимо выдержать в обогреваемом помещении не менее 1 часа. При исследовании: 1 час работы, 25 минут  -  пауза. 
Люминесцентный метод пригоден для контроля за созреванием сыров. Несозревший сыр люминесцирует матово-желтым цветом. По мере созревания сыра свечение приобретает синеватый оттенок, у созревших сыров он становится почти фиолетового. Плесневые грибки в сыре легко определить по явлению люминесценции, которая может иметь различные цвета и характерную конфигурацию.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№15
Тема: Оценка качества творога.
Цель работы: оценить качество с помощью люминесцентного метода и оценить бактериального загрязнение продукта. 
Оборудование: люминоскоп «Филин».

Ход определения
Задание 1
Оценить качество творога с помощью люминесцентного метода и наличие бактериального загрязнение продукта.
Исследуемый продукт помещаем в люминоскоп Филин, включаем прибор и смотрим на цвет флуоресцирующего излучения. В таблице, поставляемой с прибором, есть перечень продуктов питания с указанием их цвета при флуоресценции. Сравниваем цвет исследуемого образца с табличными данными и делаем выводы о фальсификации продукта. 

Перед включением прибора после транспортировки или хранения в условиях отрицательных температур, его необходимо выдержать в обогреваемом помещении не менее 1 часа. При исследовании: 1 час работы, 25 минут  -  пауза. 
У творога, приготовленного в нормальных условиях люминесценция желтоватая, у творога, приготовленного из снятого молока в жестяной посуде, – сине-фиолетовое мерцание. При бактериальном загрязнении видны светящиеся точки и разноцветные пятна.
Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№16
Тема: Оценка качества сливочного масла.
Цель работы: оценить качество с помощью люминесцентного метода. Оборудование: люминоскоп «Филин».
 Ход определения
Задание 1
Оцените качество сливочного масла с помощью люминесцентного метода.
Исследуемый продукт помещаем в люминоскоп Филин, включаем прибор и смотрим на цвет флуоресцирующего излучения. В таблице, поставляемой с прибором, есть перечень продуктов питания с указанием их цвета при флуоресценции. Сравниваем цвет исследуемого образца с табличными данными и делаем выводы о фальсификации продукта. 

Перед включением прибора после транспортировки или хранения в условиях отрицательных температур, его необходимо выдержать в обогреваемом помещении не менее 1 часа. При исследовании: 1 час работы, 25 минут  -  пауза. 
Пробы жиров наносят в кювету прибора в виде кружочков диаметром 10 – 15 мм и слоем толщиной 2 – 3 мм так, чтобы испытуемые образцы находились в центре поля зрения смотровой камеры. В качестве контроля рядом с опытными образцами помещают образец сливочного масла. Кювету помещают в смотровую камеру прибора, предварительно подогретого в течение 10 – 15 минут и наблюдают люминесценцию.

Цвет люминесценции исследуемых образцов сравнивают с цветом люминесценции сливочного масла и жиров контрольных образцов.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№17
Тема: Оценка качества растительных масел
Цель работы: оценить качество масел с помощью люминесцентного метода. Оборудование: люминоскоп «Филин».
Ход определения
Задание 1
Оцените качество масел с помощью люминесцентного метода.
Растительное масло разных культур желательно просматривать в люминоскопе одновременно, чтобы различие в цвете свечения было более выразительным.

Для этого в 2 кюветы нужно налить по 10 – 20 мл разного масла и поместить в смотровую камеру. Натуральные растительные масла имеют специфическую люминесценцию: подсолнечное масло рафинированное и нерафинированное, отечественное и импортное дает люминесценцию желто-серого цвета; оливковое, рапсовое и кукурузное – насыщенного голубого цвета; оливковое очищенное (аптечное) масло люминесцирует синим цветом. Минеральные масла (технические) дают яркую сине-сиреневую люминесценцию, поэтому даже небольшая добавка минерального масла к растительным маслам меняет исходный цвет люминесценции на сине-сиреневый.

В качестве примера в табл.1 приведены сравнительные данные по цвету свечения различных сортов растительных масел при обычном освещении и в ультрафиолетовом цвете.

Таблица 1
Цвета растительного масла разных культур при дневном цвете

и в ультрафиолетовом излучении

	Вид масла, название
	Цвет масла
при дневном свете
	Цвет масла
в ультрафиолете

	Оливковое «Olivia»,

Испания
	Светло-желтый
	Серо-голубой, светлый

	Кукрузное (без холестерина) «Dalcior»,

Германия
	Желтый
	Голубой, насыщенный

	Подсолнечное рафинированное с природным содержанием витаминаЕ, без холестерина «Олейна», Франция
	Бледно-желтый, почти бесцветный
	Серый с розовым оттенком

	Рапсовое (с низким содержанием холестерина) «Pura», Англия
	Светло-желтый
	Молочно-голубой

	Подсолнечное нерафинированное «Ставрополье», Россия
	Желтый
	Желто-серый

	Подсолнечное нерафинированное, «домашнее» с приятным запахом (ароматное), Россия
	Желто-коричневый
	Желто-серый

	Оливковое очищенное (аптечное), Испания
	Бесцветный
	Синий

	Подсолнечное нерафинированное «домашнее», неароматное, Россия
	Желтый
	Желто-серый


Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№18
Тема: Оценка качества яиц и яйцепродуктов
Цель работы: оценить  качество яиц. Изучить условия хранения  яиц и яйцепродуктов. Выявить дефекты. 
Оборудование: овоскоп ОН
Ход определения
Для контроля за развитием эмбрионов и изъятия неоплодотворенных яиц в процессе инкубации прибегают к овоскопированию. В этом случае используют овоскоп (от лат. ovum (овум) — «яйцо» и греч. σκοπεῖν (скопеин) — «рассматривать, смотреть») — прибор для определения качества яиц путём их просвечивания.
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 Нормальное яйцо при просвечивании имеет следующий вид:
1)      Скорлупа однородная.
2)      Воздушная камера маленькая и расположена в тупом конце яйца.
3)      Желток в центре или чуть ближе к тупому концу, границы его нечеткие.
4)      При вращении яйца желток поворачивается с замедлением
5)      Никаких посторонних включений внутри яйца нет. 

     Дефекты яиц, просматриваемые на овоскопе:

1)      Светлые полосы на скорлупе (яйцо было повреждено в яйцеводе, но трещина заклеена добавочными веществами).
2)      Пятнистая «мраморная» скорлупа (неравномерное распределение кальция).
3)      Воздушная камера сбоку или в остром конце яйца (расслоение подскорлупных оболочек).
4)      Большая воздушная камера (старое яйцо).
5)      Желтка не видно, цвет яйца оранжево-красный («красюк» - желток разорвался и смешан с белком).
6)      Желток перемещается вдоль и поперек яйца (оборваны градинки).
7)      Желток остается на одном месте (яйцо старое, хранилось неправильно – желток «присох» к скорлупе).
8)      Два желтка (наследственное нарушение).
9)      Сгустки крови внутри яйца (было кровоизлияние в яйцеводе).
10)  Песчинки, перья, яйца глист, другие посторонние предметы внутри яйца (попадание этих предметов в яйцевод).
11)     Темные пятна под скорлупой или полностью темное яйцо («тумаки» – колонии плесени). 

Порядок работы с овоскопом

1.Портативный настольный овоскоп относится к приборам, предназначенным для исследования яиц просвечиванием. Овоскоп может быть использован в качестве торгового оборудования для контроля свежести куриных яиц методом визуального просмотра на источник света перед продажей потребителю.

2.Перед началом овоскопирования следует тщательно вымыть руки, либо использовать специальные перчатки.

3. Технические характеристики
Кол-во яиц, одновременно просматриваемых в овоскопе, шт - 10

Габаритные размеры овоскопа, мм:
  диаметр - 207 мм
  высота - 126 мм

  масса - 1,5 кг

Условия эксплуатации овоскопа:

  температура - 0-30 ºС

  влажность - до 80%

 Задание 1. 
ПРОВЕДИТЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКУЮ ОЦЕНКУ КАЧЕСТВА ЯИЦ В СООТВЕТСТВИИ СО СТАНДАРТАМИ
Для оценки качества используйте овоскоп. Перед началом овоскопирования следует тщательно вымыть руки, либо использовать специальные перчатки. Поставьте овоскоп на стол в затемненном помещении и подключите к электрической розетке.

Порядок проведения работы:

1. Изучите стандарт на куриные  яйца;

2. Определите образец  на  внешний вид,  маркировку,  цвет, вкус, запах и консистенцию;

3. Полученные результаты сведите в таблицу, 

	ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА
	ОБРАЗЕЦ 1
	ОБРАЗЕЦ 2

	МАССА, Г


	
	

	СОСТОЯНИЕ ВОЗДУШНОЙ КАМЕРЫ
	
	

	СОСТОЯНИЕ ЖЕЛТКА


	
	

	СОСТОЯНИЕ 

БЕЛКА
	
	

	СОСТОЯНИЕ СКОРЛУПЫ


	
	

	НАЛИЧИЕ ДЕФЕКТОВ


	
	

	ЗАПАХ


	
	

	КОНСИСТЕНЦИЯ


	
	


4.Руководствуясь стандартом, определите классификацию, категорию яиц  и сделайте заключение о качестве имеющегося образца.
ЗАДАНИЕ 2 . 
ИЗУЧИТЕ УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ  ЯИЦ И ЯЙЦЕПРОДУКТОВ, ЗАПОЛНИТЕ ТАБЛИЦЫ НА ОСНОВЕ  ИЗУЧЕННОГО  МАТЕРИАЛА. 

КАЧЕСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УСЛОВИЯ И СРОКИ ХРАНЕНИЯ  ДИЕТИЧЕСКИХ И СТОЛОВЫХ ЯИЦ, ЯЙЦЕПРОДУКТОВ

	ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА
	КУРИНЫЕ ЯЙЦА
	МОРОЖЕННЫЕ ЯИЧНЫЕ ПРОДУКТЫ
	ЯИЧНЫЕ ПОРОШКИ

	
	диетические
	столовые
	
	

	КАЧЕСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

	Состояние воздушной камеры
	
	
	Х
	Х

	Состояние белка


	
	
	Х
	Х

	Состояние желтка


	
	
	Х
	Х

	Состояние скорлупы


	
	
	Х
	Х

	УСЛОВИЯ И СРОКИ ХРАНЕНИЯ  

	Температура, 0С


	
	
	
	

	Относительная влажность воздуха, %
	
	
	
	

	Срок хранения, сут /мес


	
	
	
	

	Место хранения


	
	
	
	

	Цвет штампа


	
	
	
	


Термины

Овоскоп - ОН-10 является переносным световым прибором , предназначенным для контроля качества яиц. Портативный настольный овоскоп относится к приборам, предназначенным для исследования яиц просвечиванием. Овоскоп может быть использован в качестве торгового оборудования для контроля свежести куриных яиц методом визуального просмотра на источник света перед продажей потребителю.
Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.

Лабораторная работа№19
Тема: Оценка качества и анализ состава мясного фарша
Цель работы: с помощью люминесцентного метода оценить качество говяжьего мясного фарша для определения фальсификации субпродуктами Оборудование:  люминоскоп «Филин»; Термометр электронный.
Мясо – это важный энергоемкий продукт. Мясные изделия как раз и являются теми продуктами, которые не только компенсируют наши энергетические затраты, но и обеспечивают веществами, необходимыми для биологического роста организма и поддержания его в работоспособном состоянии.
Мясной фарш на протяжении долгого времени широко используется кулинарами для приготовления самых разнообразных блюд. Чаще всего это всевозможные котлеты, биточки и тефтели, но также его применяют и как основу для рулетов, начинку для пирожков или овощей. 

Мясной фарш должен отвечать главным требованиям - быть свежим и высококачественным. Это касается промышленного полуфабриката, который поступает в продажу в расфасованном виде. ГОСТ Р 55365-2012 Фарш мясной.

Свежий мясной фарш должен быть без потемнений, при этом его цвет варьирует от бледно-розового до почти красного. Запах такого продукта можно назвать нейтральным, не ярко выраженным. Кроме того, в составе мясного фарша заводского изготовления не должно быть костей, сухожилий и хрящей. 

Любой вид мясного фарша не терпит длительного хранения, если речь идет не о глубокой заморозке, а о свежем охлажденном продукте. Это связано с тем фактом, что в нем начинают быстро размножаются бактерии и происходят гнилостные процессы. Изделия из мясного фарша рекомендуется сразу же обжаривать, а готовые котлеты хранить в прохладном месте не более суток. 

В мясной фарш рекомендуется добавлять лишь черствый белый хлеб, потому что свежий хлеб придает котлетам излишнюю клейкость. Использование черствого хлеба способствует увеличению объема готовых изделий и, кроме того, впитыванию выделяющегося мясного сока. В результате приготовленные мясные блюда отличаются пышностью и особой сочностью. Мясной фарш будет сочным, если добавить в него немного воды или молока, сырой или обжаренный репчатый лук. 

Виды мясного фарша 
Мясной фарш по праву считается универсальным продуктом, так как из него можно приготовить не одну тысячу блюд. 

Прежде всего, выделяются такие виды мясного фарша как свиной, говяжий, куриный, бараний, индюшиный и телячий. Немного обособленно стоит также рыбный фарш. Кроме того, довольно часто для достижения необходимого вкуса эти разновидности мясного продукта смешиваются между собой. 

Состав мясного фарша 
Калорийность мясного фарша в среднем составляет 351 ккал, однако питательная ценность этого продукта напрямую зависит не только от видов используемого сырья (мяса), но и от природы добавок, которые вводятся в полуфабрикат. 

Так, например, нередко в составе мясного фарша, который полностью готов к использованию, присутствует белый черствый хлеб, вода или молоко, яйца и всевозможные приправы (соль, зелень петрушки, майоран, перец, орегано, чеснок и многие другие).

Ход определения
Задание 1. Изучите маркировку товара. В соответствии с ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителей», результаты исследований оформите в виде  в табл. 1.

 Для исследования фарша были взяты 3 образца: 

Образец № 1: фарш свиной, категории В, охлажденный. ОАО_________», Россия, _____________________область. Приобретен в магазине_______________________________ 

Образец № 2: фарш свиной, категории А, охлажденный. ООО ___________________, Россия, г.____________________. Приобретен в магазине______________________________________ 

Образец № 3: фарш из свинины, категории В, охлажденный. ЗАО __________________Россия,___________________. Приобретен в магазине ________________. 

	Маркировка исследуемых образцов Нормативные показа-тели в соответствии с ГОСТ Р 51074-2003
	Образец № 1
	Образец № 2
	Образец № 3

	Наименование продукта
	фарш свиной
	фарш свиной
	фарш свиной

	Категория, сорт (при наличии)
	категория В
	категория А
	категория В

	Наименование и местонахождение из-готовителя (юрид. адрес)
	
	
	

	Товарный знак изгото-вителя (при наличии)
	
	
	

	Масса нетто или количество
	176 г
	514 г
	400 г

	Состав продукта
	свинина односортная
	свинина
	свинина

	Пищевые добавки, аро-матизаторы


	нет
	нет
	нет

	Пищевая ценность
	белок – не менее 10 г, жир – не более 50 г
	белок – 17 г, жир – 12 г
	белок – 10 г, жир – 38 г

	Дата изготовления и упаковывания
	
	
	

	Условия хранения
	не указаны
	
	

	Срок годности
	не указан
	
	

	Обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт


	СТО 13411727-001-2008
	СТО 72684168-003-08 

ГОСТ Р 52675-2006
	ТУ 9214-005-17639605-09

	Информация о подтверждении соответствия
	не указана
	знак РСТ
	знак РСТ

	Термическое состояние (охлажденные, замороженные)


	
	
	

	Рекомендации по приготовлению готовых блюд
	не указана
	
	продукт подвергнуть термической обработке до готовности

	Вывод Соответствие ГОСТу

(соответствует, не соответствует)


	
	
	


Таблица 2

Задание 2. Определить органолептические качества мясного фарша.
	Нормативные показатели в соответствии с ГОСТом
	Норма по ГОСТ Р 52675-2006
	Фактический результат образца № 1
	Фактический результат образца № 2
	Фактический результат образца № 3

	Определение массы
	Отклонение в массе допускается в пределах не более ±3 %
	Масса на упаковке: 176 г; фактический результат: 167 г; отклонение от массы – 5,13 %
	Масса на упаковке: 514 г; фактический результат: 504 г; отклонение от массы – 1,95 %
	Масса на упаковке: 400 г; фактический результат: 396 г; отклонение от массы – 1,5 %

	Внешний вид
	Поверхность изделий не должна быть заветренной, влажной и липкой
	Поверхность не заветренная, не влажная, не липкая
	
	

	Определение консистенции
	Консистенция должна быть однородной и хо-рошо перемешанной
	Неоднородная, плохо перемешан-ная, очень много жира
	
	

	Определение вкуса и запаха
	Сырые полуфабрикаты имеют запах, свой-ственный доброкаче-ственному сырому мя-су, а рубленые кроме того запах лука и спе-ций. Жареные изделия должны иметь прият-ный вкус и запах
	Запах доброкаче-ственного свиного мяса. Жареное из-делие имеет прият-ные запах и вкус, но из-за большого количества жира изделие очень жирное
	
	

	Вывод Соответствие ГОСТу

(соответствует, не соответствует)


	
	
	
	


Задание 3. Оцените с помощью люминесцентного метода качество говяжьего мясного фарша для определения фальсификации субпродуктами
Каждый вид мяса обладает специфической люминесценцией.

Методика исследования
Кусочки мяса (от средней пробы мяса) размерами примерно 6×6 см помещают в кювету, которую устанавливают в смотровую камеру люминоскопа и наблюдают явление люминесценции. Для определения видовой принадлежности мяса пользуются табл.1.

Таблица 1.
Примерные показатели люминесценции для определения видовой принадлежности мяса

	Вид мяса
	Цвет люминесценции

	Говядина
	Темно-красный или красновато-фиолетовый с бархатным оттенком

	Баранина
	Темно-коричневый

	Свинина
	Светло-коричневый

	Телятина
	Светло-коричневый

	Конина
	Ржаво- коричневый

	Кости и соединительно-тканые образования (сухожилия, фасции, хрящи)
	Светло-голубой, белый

	Сердце свиное
	Коричнево-серый с зеленоватым оттенком

	Сердце говяжье
	Коричнево-желтый с болотным оттенком

	Печень свиная
	Желто-серый

	Печень говяжья
	Желто-коричневый


Методика исследования жировых тканей такая же, как и при анализе мяса.

Говяжий жир люминесцирует следующими цветами:

- доброкачественный – серо-желтым;

- сомнительной свежести – голубым;

- недоброкачественный – фиолетовым.

Свиной жир люминесцирует следующими цветами:

- доброкачественный – не люминесцирует;

- сомнительной свежести – слабо-фиолетовым;

 - недоброкачественный – фиолетовым.
Определение свежести мяса
Анализу подвергают как срезы, так и водные экстракты мяса. Экстракты дают наиболее яркие характерные изменения в свечении мяса различной свежести (табл. 2).

Таблица 2.

Примерные показатели люминесценции мяса-говядины и мясного экстракта в зависимости от степени свежести

	Степень свежести мяса – говядины
	Цвет люминесценции

	Мышечная ткань
	Мясной экстракт

	Свежее
	Бархатистый, темно-красный
	Темный, желто-зеленый

	С начальными признаками порчи
	Темный фон свечения с единичными светящимися точками
	Зелено-голубой

	Несвежее
	Тусклый, бордовый, неравномерный, со множеством светящихся точек и зелеными пятнами
	Голубой


Мясо в начальной стадии порчи изменяет люминесценцию и на общем фоне свечения проявляются специфические светящиеся точки.

Приборы и посуда: мясорубка или гомогенизатор; колбы; фильтры; воронки; цилиндр; скальпель; пинцет; линейка металлическая миллиметровая.

Методика исследования
10 г мяса измельчают, помещают в колб и добавляют 50 мл дистиллрованной воды. Настаивают в течение 10 минут периодически взбалтывая, пропускают через двойной увлажненный фильтр и в кювете помещают в смотровую камеру люминоскопа.

Анализ состава мясного фарша
Таблица 3
Сравнительные данные анализа фарша котлет
	Вид изделия
	Соотношенее, %
	Цвет на разрезе
	Органолептиче-

ские свойства

	мясо
	ливер
	определен невооруженным взглядом
	определен по люминесцентному свечению

	Котлеты
	100
	-
	Светло-коричневый, однородный
	От серого до интенсивного серого, однотонный
	Свойственные свежеприготов-ленному жаренному мясному изделию, консистенция нежная

	Котлеты

с добав-лением печени
	50
	50
	Коричневый

с зеленовато-желтым оттенком
	От зелено-желтого до болотного, разнотонный
	Привкус печени, консистенция уплотненная

	Котлеты

с добав-лением печени
	75
	25
	Коричневый

с зеленоватым оттенком
	От зеленоватого до болотного, разнотонный
	Привкус печени, консистенция уплотненная

	Котлеты

с добав-лением вымени
	50
	50
	Светло-коричневый

с розовым оттенком
	Светло-серый
	Привкус вымени, крупитчатость, консистенция уплотненная

	Котлеты

с добав-лением вымени
	75
	25
	Светло-коричневый

с розовым оттенком
	Светло-серый
	Незначительный привкус вымени, крупитчатость, консистенция уплотненная

	Котлеты

с добав-лением сердца
	50
	50
	Красно-коричневый, разнотонный
	Интенсивные красно-коричневые включения
	Резинистость, консистенция уплотненная

	Котлеты

с добав-лением сердца
	75
	25
	Красновато-коричневый, неоднородный
	Интенсивные красно-коричневые включения
	Резинистость, консистенция уплотненная


Люминесцентный метод особенно показателен для определения фальсификации фарша одного вида, сорта другим видам, сортам мяса субпродуктами или другими добавками.

Методика исследования
Мясное изделие разрезают по центру на две части и рассматривают невооруженным глазом. По цвету и рисунку разреза определяют наличие посторонних примесей. Пробу помещают в кювету и в камере рассматривают поверхность и разрезы пробы. Результаты сравнивают с данными, приведенными в табл. 5. Заключение делают с учетом органолептических показателей.

Исследование мяса, пораженного цистицерками
Принцип метода основан на способности цистицерков давать в потоке ультрафиолетовых лучей специфическую люминесценцию.

Методика исследования
Мясо нарезают тонкими пластинками длиной 5, шириной 2 – 3, толщиной 0,5 см и помещают в поток ультрафиолетовых лучей. Изолированные цистицерки люминесцируют розовым цветом, а цистицерки, включенные в мышечную ткань, приобретают оранжевый оттенок, придающий всей картине темно-красный фон.

Ярко-розовая люминесценция цистицерков обусловлена жидкостью, находящейся в пузырьке паразита.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Лабораторная работа№20
Тема: Оценка качества мороженой рыбы.
Цель работы: с помощью люминесцентного метода оценить качество рыбы. Оборудование:  люминоскоп «Филин»; Термометр электронный.
Определение качества рыбы наиболее целесообразно проводить по совокупности результатов, полученных несколькими методами исследования, а также на основе органолептических данных.

Большие трудности составляет определение качества исходного сырья в кулинарно-обработанной рыбе, так как органолептические свойства продукта при этом изменяются (исчезает дряблость мышц и ослизлость, ослабляется гнилостный запах). Что касается химического анализа, то он не всегда показателен после термической обработки рыбы.

Для определения качества рыбы можно применять люминесцентный метод.

Принцип метода основан на определении цвета люминесценции, которая при различных состояниях продукта претерпевает изменения.

Ход определения
Задание 1.
Оценить качество рыбы люминесцентным методом.

 У свежей рыбы жабры не люминесцируют и под лампой выглядят темными; глаза не люминесцируют; поверхность тела люминесцирует слабым серым цветом с заметным фиолетовым оттенком, причем непигментированные участки имеют светло-фиолетовый цвет, пигментированные – темно-фиолетовый.

Мышцы на разрезе люминесцируют тусклым серо-фиолетовым цветом, зеленовато-синим, иногда серо-желтым цветом. Кровь в сосудах имеет темно-коричневое свечение.

Лежалая, но допустимая в пищу рыба люминесцирует интенсивным белым цветом с голубоватым оттенком. Свечение такой рыбы напоминает цвет снега в солнечных лучах.

У рыбы, имеющей признаки начальной порчи, на свежем разрезе мышц появляются яркие пятна канареечного цвета, иногда яркое сплошное свечение того же цвета.

Спиртовая вытяжка из мышц свежей рыбы люминесцирует бледно-голубым цветом с желтоватым оттенком; по мере увеличения степени порчи рыбы цвет люминесценции становится ярко-желтым.

Задание 2.
Определите  качества рыбы по крови.
          100 г рыбы измельчают, добавляют равное количество концентрированной уксусной кислоты, содержимое переносят в склянку с притертой пробкой. После перемешивания добавляют 200 мл эфира, встряхивают в течение 1 часа, экстракт фильтруют, затем промывают4 раза равными объемами воды путем взбалтывания в делительной воронке. К эфирному экстракту дважды добавляют по 5 мл.3–5-процентного раствора HCl. После встряхивания солянокислый раствор порфирина сливают в пробирку и помещают в осветительную камеру. Вытяжки, полученные из свежей рыбы не люминесцируют, из несвежей – люминесцируют карминно-красным цветом.Замораживание, варка и посол свежей рыбы не вызывают разложения крови и свечения порфиринов.
Задание 3.
Определение качества соленых сельдей
          Поверхностные покровы доброкачественных соленых сельдей люминесцируют фиолетовым цветом, у сельдей сомнительной свежести на поверхности тела появляются пятна, люминесцирующие белым и желтым цветом.

Форма отчетности по занятию: письменный отчет о выполнении заданий в тетради для лабораторных  работ.
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов  - лаборатории «Товароведение и экспертиза качества  продовольственных товаров. Метрология и стандартизация», «Учебный магазин», «Учебный склад» и  торгово-технологическое оборудование.

Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-методической документации;

· наглядные пособия;

· учебные элементы

Технические средства обучения: 

- ПК

- мультимедийное оборудование.
Лабораторное оборудование:

- комплект учебно-методической документации;

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- анализатор  влажности Эвлас-2М 
           - анализаторы  спиртосодержащих  напитков «Колос-2»
           - ареометр для молока  АМ. 
           - люминоскоп  «Филин»
           - овоскоп ОН-10.  
           - рефрактрометр Мастер 53-т. 
           - термометр электронный  
           - экотестер «СОЭК»
           -образцы продовольственных и непродовольственных товаров.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную 
производственную практику, которая проводится согласно учебному плану.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Райкова Е.Ю. Теория товароведения: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.Ю. Райкова, Ю.В. Додонкин. – 5-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2013.
2. Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ.учреждений СПО / Г.Г. Дубцов. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.
3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.

4. Товароведение и организация торговли непродовольственными товарами: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / под ред. А.Н. Неверова и Т.И. Чалых. – 11-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2013.

Дополнительные источники:
1. Азгальдов Г.Г. Теория и практика оценки качества товаров. – М.: ЮНИТИ, 2013. 

2. Балаева С.И. и др. Товароведение и экспертиза непродовольственных товаров. М.: Дашков и К, 2012.

3. Моисеенко Н.С. Товароведение непродовольственных товаров. - М.: Феникс, 2014.
4. Николаева М.А. Товарная экспертиза. – М.: Деловая литература, 2013.
5. Товароведение и организация продажи продовольственных товаров / А.М.Новикова и др.- М.: Академия, 2014.

6. Федоров М.В. Экспертиза качества товаров. – М.: Экономика, 2015.

7. Чечеткина Н.М., Путилина Т.И., Горбунева В.В. Товарная экспертиза. Серия «Учебники и учебные пособия». Ростов н/Д: «Феникс», 2014.

8. Шевченко В.В. Экспертиза товаров. М., 2015.
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Интернет-ресурсы

1. http://rospotrebnadzor.ru/news - сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека;

2. http://www.gks.ru/ - сайт Федеральной службы Государственной статистики;

3. http://torgrus.com - сайт «Новости и технологии торгового бизнеса»;

4. http://www.sovtorg.panor.ru - сайт «Современная торговля»;

5. http://www.garant.ru - справочно-правовая система Гарант;

6. http://www.consultant.ru - справочно-правовая система Консультант Плюс;

7. http://www.retailer.ru/ - сайт Сообщества профессиональной розничной торговли;

8. http://www.retailclub.ru - учебно-информационный проект Супер-розница.
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