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Задание для 1 группы

Задание 1.  Изучение упаковки продукта.
Цель: научиться использовать информацию на упаковках (этикетках) молочных продуктов.
Оборудование: упаковки (этикетки) молока и сметаны, подлежащие исследованию.                                      

Ход работы.
1. Внимательно изучите записи на упаковке.
2. Заполните таблицу.

	Наименование продукта
	Производитель
	Состав, жирность
	Дата выпуска

	Сметана 
	
	
	

	Молоко 
	
	
	

	Йогурт 
	
	
	



3. Анализ информации
________________________________________________________________ 
________________________________________________________________
________________________________________________________________



Задание № 2    Определение качества молока по физическим свойствам.

Качество молока можно определить по внешнему виду.
Оборудование: пробирка. 
Ход работы: 
а). Налить в пробирку молока до середины объёма. 
б). Внимательно рассмотреть молоко на наличие загрязнений, примесей и отметить однородность или неоднородность.
в). Дать молоку отстояться в течении 3 минуты и отметить наличие или отсутствие осадка.
Выводы:  
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 



Задание № 3. Изучение степени разбавления молока водой.
Оборудование: стакан, фильтровальная бумага или трехслойные салфетки, зубочистки, блюдце. 
Ход работы.
1. Налейте молоко в стакан на 1/3 часть и внимательно рассмотрите у стенок посуды на границе с молоком, т.к. молоко с добавлением воды дает у стенок посуды на границе широкое синее кольцо.
2. С помощью зубочистки нанесите 1 или 2 капли молока на салфетку и наблюдайте. Очень важно, чтобы она была как можно меньшего размера и при этом была максимально выпуклой, формой напоминая полусферу. При этом на поверхности бумаги вокруг капли появится влажное кольцо, ширина кольца будет тем больше, чем большим будет количество воды в молоке. Капля неразбавленного молока создаст вокруг себя влажное кольцо толщиной не более 1 мм.
3. Капните молоко в стакан воды. Если капля растеклась по поверхности воды, то молоко разбавленное. Капля цельного молока опустится на дно стакана и уже там растворится.
Выводы:  
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________

Задание № 4 Определение примесей в составе молока.
Материалы и оборудование: пробирка, стеклянная палочка, йод, пипетка.
Задание выполняется каждой из групп.
Ход работы:
1. В 1 пробирку налейте 5-10 мл молока, во 2 пробирку налейте 10 мг йогурта, в 3 пробирку добавьте творог. 
2. Добавьте по 3-4 капли йода в каждую из пробирок, перемешайте стеклянной палочкой. Появление синей окраски указывает на наличие крахмала, а желтовато-оранжевый цвет укажет на его отсутствие.
3. Заполните таблицу.
	Наименование показателя
	Молоко 
	Сметана 
	Йогурт 

	
	
	
	

	Примеси 
	
	
	


Выводы:  
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________

Задание для 2 группы

Задание 1.  Изучение упаковки продукта.

Цель: научиться использовать информацию на упаковках (этикетках) молочных продуктов.
Оборудование: упаковки (этикетки) молока и сметаны, подлежащие исследованию.                                      

Ход работы.

1. Внимательно изучите записи на упаковке.
2. Заполните таблицу.

	Наименование продукта
	Производитель
	Состав, жирность
	Дата выпуска

	Сметана 
	
	
	

	Молоко 
	
	
	

	Йогурт 
	
	
	


3. Анализ информации
________________________________________________________________ 
________________________________________________________________
________________________________________________________________


Задание № 2    Определение качества молока по физическим свойствам.

Качество молока определить его цвету.
Оборудование: пробирка, белый лист бумаги.
Ход работы: 
а). Налить в пробирку немного молока. 
б). Поднести к пробирке белый лист бумаги и сравнить цвет. 

Выводы:  
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________




Задание № 3. Изучение степени разбавления молока водой.
Оборудование: стакан, фильтровальная бумага или трехслойные салфетки, зубочистки, блюдце. 
Ход работы.
1. Налейте молоко в стакан на 1/3 часть и внимательно рассмотрите у стенок посуды на границе с молоком, т.к. молоко с добавлением воды дает у стенок посуды на границе широкое синее кольцо.
2. С помощью зубочистки нанесите 1 или 2 капли молока на салфетку и наблюдайте. Очень важно, чтобы она была как можно меньшего размера и при этом была максимально выпуклой, формой напоминая полусферу. При этом на поверхности бумаги вокруг капли появится влажное кольцо, ширина кольца будет тем больше, чем большим будет количество воды в молоке. Капля неразбавленного молока создаст вокруг себя влажное кольцо толщиной не более 1 мм.
3. Капните молоко в стакан воды. Если капля растеклась по поверхности воды, то молоко разбавленное. Капля цельного молока опустится на дно стакана и уже там растворится.
Выводы:  
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________

Задание № 4 Определение примесей в составе молока.
Материалы и оборудование: пробирка, стеклянная палочка, йод, пипетка.
Задание выполняется каждой из групп.
Ход работы:
1. В 1 пробирку налейте 5-10 мл молока, во 2 пробирку налейте 10 мг йогурта, в 3 пробирку добавьте творог. 
2. Добавьте по 3-4 капли йода в каждую из пробирок, перемешайте стеклянной палочкой. Появление синей окраски указывает на наличие крахмала, а желтовато-оранжевый цвет укажет на его отсутствие.
3. Заполните таблицу.
	Наименование показателя
	Молоко 
	Сметана 
	Йогурт 

	
	
	
	

	Примеси 
	
	
	


Выводы:  
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________



Выпишите названия молочных продуктов.
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Вставьте пропущенные слова.

Слова для справок: пастеризованное, стерилизованное, сухое, сгущенное, натуральное.
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Pechnekcus

Ha ypoke 6bl/10 He cnoXHo. A BCé
MOHSANM U MOTy NMOMOYb APYrUM.

HeMHOro 3atpyAHsA/ICA Ha YPOKe,
HO BCE NOHATHO.

MHe 6b1n0 TpyAHO.
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- MOJIOKO OT >KMBOTHOTO. [Tociie JOiK
€ro Heo6X OZMMO TPOL{e/IUTh, & HOTOM U TTPOKUIIATUTE,
UTo6bl YHUUTOXKHUTE, B HeM 60/Ie3HETBOPHbIE MHUKDPOOBL.

— 5TO MOJIOKO, HarpeToe o
TeMIepaTyp, yOUBAIOLIUX GONe3HeTBOPHbIE
MUKPOGBI, 1 BbIIEP)KAHHOE MPH TeMIlepaTypax
cTporoe Bpewms (72-75C B TeueHue 20-30 MUH).

— TIOMyYaroT Iy TeM
HarpeaHus 7o 120-145 C, To ecTb [0 TaKoi
TeMIepaTypbl, IPA KOTOPOH MOMHOCTBEO
VHUAUTOXKAIOTCSL BCe MUKPOGEI (XpaHeHHe /10 25

CYTOK)

[ xoncepeupoBanmoe) —

KOHLIeHTpaT [/ AJIUTe/IBHOI'O XpaHeHMsd,
UCTIONIB3YIOT [JIA Kalll U CYTIOB.

( KoHCepBHpPOBaHHOE) — [TOPOLIOK JJIUTe/IbHOrO

XpaHeHHs, UCIOJIb3YIOT [JI Kalll U CYIIOB.
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