[bookmark: _GoBack]В современных условиях возрастающего ассортимента пищевых продуктов, особенно актуальной является проверка качества производимых продуктов питания на всем протяжении технологического процесса производства, начиная от сырья и заканчивая выработкой готовой продукции. Любой человек при покупке пищевого продукта желает получить безопасный и качественный товар, отвечающий нормативным требованиям ТР ТС 021/2011:
1) безопасность - продукция должна быть безопасной для здоровья человека, в ней не должно быть тяжелых металлов, ядовитых веществ, пестицидов, антибиотиков, ГМО, аллергенов, а также возбудителей инфекционных и паразитарных заболеваний;
2) продукция должна быть качественной - должны соблюдаться требования, заявленные производителем. Например: содержание жира, белка, сахара, соли и т.д.;
3) борьба с фальсификатом - для уменьшения стоимости продукта, производитель может заменять натуральные компоненты сырья на более дешевые, например, в молочную продукцию добавлять растительные масла;
4) продукт должен быть вкусным и аппетитным. Для контроля этого требования проводится органолептическая оценка продукции, а также, контроль за наличием усилителей вкуса, содержанием соли и сахара, красителей и др.
В качестве объекта для наглядного изучения взято молоко питьевое, которое должно соответствовать требованиям ГОСТ 31450-2011, где указаны органолептические (внешний вид, консистенция, вкуси запах, цвет) и физико-химические (плотность, массовая доля белка, кислотность, массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (ОСМО) и др.) показатели качества. Однако, в настоящей лабораторной работе мы рассмотрим наиболее легко воспроизводимые показатели качества молока, такие как:
· Кислотность молока — это один из ключевых показателей молока, на основании которого можно судить о его свежести. Данный показатель должен соответствовать нормам ГОСТ 31450-2011.
· Содержание крахмала в молоке – добавление крахмала ведет к увеличению густоты продукции, в результате чего данный продукт воспринимается потребителями как более натуральный, но питательная ценность отличается от первоначального продукта. Таким образом, крахмал в молоке содержаться не должен.
Данная тема является актуальной и интересной, так как молоко — один из самых полезных продуктов. Оно содержит все питательные вещества, необходимые для человеческого организма, и по своей ценности превосходит многие другие продукты. В состав молока входят жиры, белки, минеральные соли и витамины. Кроме того, сейчас в магазинах на полках представлен большой выбор ассортимента данной продукции, в результате чего может появиться некачественный товар.
В соответствии с Федеральным законом «О безопасности и качестве продукции» потребитель имеет право на приобретение товаров надлежащего качества и безопасности, а также получение информации о товаре. 
Для реализации данного права производители (изготовители) должны довести до конечного потребителя полную, достоверную и объективную информацию о своем товаре (продукции). Данная информация должна соответствовать ГОСТ 31450-2013 «Молоко питьевое. Технические условия» и ТР ТС 033/2013 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции".
Лабораторная работа будет состоять из двух частей – теоретической и практической части.
В теоретической части будет рассмотрено понятие фальсификации молока, и рассмотрены методы анализа, используемые в лабораторной работе. На рынке молока и молочных продуктов находятся сотни и тысячи небольших хозяйств и частных фермеров, и у некоторых из них возникает соблазн увеличить объемы молока и молочной продукции, а, следовательно, и прибыли путем фальсификаций. Фальсификацией можно назвать намеренное изменение состава молока или молочного продукта, без указания информации об этом изменении на этикетке, в названии или описании продукта. Проще говоря – это намеренный обман потребителя. В связи с этим было взято молоко в качестве наглядного объекта изучения.
В практической части лабораторной работы будут проведены испытания на:
· определение кислотности в молоке – количественный титриметрический метод анализа, а также расчет сходимости и погрешности результата;
· оценку содержания крахмала в молоке – качественная реакция с йодом.
Для проведения урока разработана технологическая карта и презентация к лабораторной работе «Определение качества молока».
	Тема занятия «Определение качества молока»

	Тип занятия: Лабораторная работа

	Цель занятия: научиться применять химические методы анализа на практике и определить фальсифицированное молоко

	Планируемые результаты:
- практическое освоение химических методов анализа;
- развитие навыков применения нормативных документов;
- практическое освоение оборудования, используемого в лабораторной работе;
- практическое освоение оформления отчета по лабораторной работе;
- сформировать мотивацию учащихся к обучению и самопознанию;
- сформировать у учащихся основы оценки качества продукции

	Ресурсы урока: мультимедийный комплект, ПК, раздаточный материал, лист белой бумаги
Оборудование: молоко без добавления крахмала, молоко с добавлением крахмала, бюретка, колбы плоскодонные
Реактивы: раствор гидроксида натрия, раствор фенолфталеина, раствор йода, крахмал (для добавления в один образец молока).

	Ход урока:
1) Приветствие учащихся. 
2) Организационный момент, ознакомление учащихся с техникой безопасности.
3) Постановка учебной задачи.
4) Рассмотрение теоретического материала новой темы:
4а) Знакомство с объектом данной лабораторной работы - молоко;
4б) Знакомство с показателями, применяемыми в лабораторной работе; 
4в) Знакомство с методами, применяемыми в лабораторной работе;
4г) Знакомство с нормативными документами на объект и на методы испытаний, применяемыми в лабораторной работе.
5) Рассмотрение практической части материала новой темы. Выполнение практических заданий.
6) Краткое пояснение к требованиям оформления отчета по лабораторной работе. Отчет по лабораторной работе идет в качестве домашнего задания. 
7) Анализ результатов учебной деятельности. Проверка усвоенного материала.
8)  Контроль оформления результатов, после сдачи отчетов.




В результате данного урока ученики изучат методы химического анализа и научатся применять их на практике. А также, познакомятся с таким понятием, как фальсификация молочной продукции и способами обнаружения фальсификата. 
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