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Условные обозначения
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- прочитать текст
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- прочитать дополнительную литературу
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- письменное задание
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- сдать задание к определенному сроку
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- исследование пищевых продуктов
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 - эксперимент
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- расчетное задание
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- поиск информации в интернете
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- запиши
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- задание выполняется в школе
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- задание выполняется дома
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- на заметку
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- графическое задние
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Технолог пищевого производства: "вкусная" профессия

По оценкам диетологов, человек ежемесячно употребляет в пищу более ста различных продуктов! Производство каждого из них – под строгим контролем: за качество отвечают пищевые технологи.
В советские времена существовали готовые сборники рецептов для каждой отрасли пищевого производства, утвержденные во всех контролирующих организациях. Фабрикам оставалось сформировать ассортиментную политику, закупить необходимое сырье и нанять людей, которые будут следить за соблюдением технологий.
Сегодня ситуация изменилась. Конкурентная борьба заставляет предприятия постоянно искать оригинальные рецептуры. Собственные разработки держатся в строгом секрете – участившиеся в последние годы брендовые скандалы связаны именно со стремлением производителей не допустить копирования «своих» продуктов. В такой ситуации пищевые технологи становятся особенно ценными специалистами. 
Юлия Бобкова (журнал «Куда пойти учиться» )
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Занятие 1 Пищевая технология
1. [image: image16.jpg]


Опишите роль питания в жизни человека.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
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Составьте схему, отражающую взаимосвязь пищевой технологии с другими науками
3. [image: image18.jpg]
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Прочитайте описание профессии. Отметьте в тексте, что вас больше всего привлекает или не привлекает в данной профессии. На последнем занятии курса, отметьте, изменилось ли ваше мнение или нет.

  Технолог пищевого производства. Виды деятельности:

· разработка рецептуры;

· осуществление контроля за соблюдением рецептуры и производственным процессом;

· взятие проб, проведение исследований;

· работа с технологической документацией;

· взаимодействие со службами контроля качества и условий пищевого производства;

· консультирование клиентов и оптовых закупщиков;

· осуществление служебных выездов и командировок.
Места работы:

· заводы и фабрики(молочные, кондитерские, плодово-овощные, консервные и т.д.);

· хлебопекарни;

· мясокомбинаты;

· лаборатории по разработке технологий пищевой промышленности

Профессиональные навыки:

· знание производственных технологий, стадий производства той или иной продукции;

· возможность разбираться в качестве сырья, его сортах, свойствах;

· умение ориентироваться в ассортименте различных пищевых добавок, стабилизаторов, консервантов и т.д., использовать их в необходимом количестве;

· знание санитарно-гигиенических и потребительских нормативов(к примеру, что разрешено для использования в пищевой продукции на территории РФ, а что находится под запретом);

· способность организовывать слаженный и эффективный рабочий процесс;

· в отдельных случаях требуется владение иностранным языком, наличие водительских прав и личного автотранспорта

___________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
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Занятие 2
Основные химические вещества пищи
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2.1. Теоретическая часть
1. [image: image22.jpg]


Запишите определение.
Пища - это__________________________________________________________
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

2. [image: image23.jpg]


Составьте схему
Классификация соединений пищи
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                    ________________                                _________________
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____________   ___________    ____________    _____________    _______________    ________________
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Запишите определение.
Ксенобиотики - это_______________________________________________
________________________________________________________________

________________________________________________________________
4. [image: image25.jpg]
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Используя дополнительную литературу,  опишите биологическую роль 1  макро- и микроэлемента.
________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
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Составьте схему (приведите примеры для каждой группы)

Классификация витаминов

______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
Примеры: 

______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
______________________                   _______________________
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2.2. Лабораторная работа
Обнаружение витаминов

Цель: обнаружить витамины А и D в пищевых продуктах
а) Обнаружение витамина А в подсолнечном масле

Оборудование и реактивы: штатив с пробирками, раствор FеСl3, подсолнечное масло.
Ход работы: в пробирку налейте 1 мл подсолнечного масла и добавьте капли 1% - раствора FeCl3 
Результат: __________________________________________________________

___________________________________________________________________
б) Обнаружение витамина D в курином желтке.

Оборудование и реактивы: штатив с пробирками, бромная вода, куриный желток.
Ход работы: в пробирку с 1 мл куриного желтка прилейте 1 мл раствора брома.

Результат: __________________________________________________________

___________________________________________________________________
Вывод: ____________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
Занятие 3
Молоко и молочные продукты
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3.1. Теоретическая часть

1. [image: image34.jpg]


Запишите определение.

Молоко – это ________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________
2. [image: image35.jpg]
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Составьте схему (добавьте недостающие компоненты)

Химический состав молока


[image: image37]
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Внимательно прочитайте текст и подчеркните ложные высказывания 
Белки молока - это высокомолекулярные соединения, состоящие из жиров, связанных характерной для белков пептидной связью. Белки делят на две группы – казеины и сывороточные белки.

На долю казеина приходится около 15% общего содержания белков в молоке. Казеин в сухом виде – белый порошок без вкуса и с резким запахом. В молоке казеин находится в коллоидном растворе в виде растворимой кальциевой соли. Под действием кислот, кислых солей и ферментов он свертывается (коагулирует) и выпадает в осадок. Эти свойства позволяют выделить общий казеин из молока. После удаления казеина в молоке остаются сывороточные белки. 

Основные сывороточные белки – альбумин и глобулин. Они с точки зрения физиологии питания менее полноценны чем казеин, так как содержат больше незаменимых кислот и серы и являются носителями иммунных свойств. 
Альбумин относится к сложным белкам, хорошо растворим в воде. Под действием сычужного фермента и кислот альбумин не свертывается. При нагревании до 1500C он выпадает в осадок. Альбумин отличается от казеина низким содержанием азота и высоким – серы, а также отсутствием в молекуле фосфора. Глобулин присутствует в молоке в растворенном состоянии. Он также относится к простым белкам, не растворяется в воде,  но свертывается при нагревании в слабокислой среде до температуры 2000С. Благодаря наличию иммунных тел глобулин обладает сильными бактерицидными свойствами. При пастеризации он осаждается вместе с альбумином. Выделяют глобулин при полном насыщении сыворотки сернокислым магнием.

4. [image: image40.jpg]
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Заполните таблицу
Витамины, содержащиеся в молоке

	Витамин
	Влияние тепловой обработки
	Содержание в молоке на 100 г

	Витамин А
(ретинол)
	
	

	Витамин Е
(токоферол)
	
	

	Витамин К
(филлохинон)
	
	

	Витамин В1
(тиамин)
	
	

	Витамин В2
(рибофлавин)
	
	

	Витамин В3
(пантотеновая кислота)
	
	

	Витамин В12
(цианокобаломин)
	
	

	Витамин РР
(никотиновая кислота)
	
	

	Витамин Н

(биотин)
	
	

	Витамин С
(аскорбиновая кислота)
	
	


 [image: image42.jpg]




 INCLUDEPICTURE "https://st2.depositphotos.com/2343527/7347/v/950/depositphotos_73475977-stock-illustration-flat-round-school-subjects-icons.jpg" \* MERGEFORMATINET [image: image43.jpg]


 [image: image44.jpg]


 [image: image45.jpg]



3.2.Лабораторная работа 
Химический состав молока

Цель: выделить основные химические вещества молока.
1. Выделение лактозы и казеина из молока

Оборудование и реактивы: 5 мл  молока, СН3СООН, пробирка, воронка, фильтровальная бумага

Ход работы: в пробирку налейте 5 мл молока и добавляем несколько капель уксусной кислоты. После свертывания молока, отфильтруйте казеин.
Результат: __________________________________________________________

___________________________________________________________________
2. Цветные реакции белков

Биуретовая реакция

Оборудование и реактивы: 10% р-р NaOH, казеин, CuSO4,пробирки

Ход работы: в пробирку с белком налейте 2 мл NaOH и добавьте 1 мл CuSO4. 
Результат: __________________________________________________________

___________________________________________________________________
Реакция на пептидные связи, при которой происходит взаимодействие белка с растворов Cu(OH)2 (CuSO4 + 2NaOH = Cu(OH)2↓ + Na2SO4), с образованием комплексных соединений между ионами Cu2+ и полипептидами.

Ксантопротеиновая реакция

Оборудование и реактивы:  конц. HNO3, казеин, пробирка, держатель, спиртовка.

Ход работы: в пробирку с казеином прибавьте несколько капель конц. HNO3, нагрейте содержимое пробирки. 
Результат: __________________________________________________________

___________________________________________________________________
(происходит взаимодействие ароматических и гетероатомных циклов в молекуле белка с конц. HNO3)

3. Определение молочного сахара (лактозы)

Оборудование и реактивы: фильтрат, р-р AgNO3, р-р NH4OH, спиртовка, держатель, пробирки.

Ход работы: фильтрат в пробирке содержит лактозу и уксусную кислоту. Чтобы нейтрализовать кислоту, добавьте понемногу мел и перемешайте содержимое стакана до тех пор, пока не перестанет выделяться газ. 

2CH3COOH + СaCO3 → (CH3COO)2Са + CO2↑ + 2H2O

Профильтруйте раствор. В отдельной пробирке получите аммиачный раствор оксида серебра (I): 

2 AgNO3 + 2NH4OH → Ag2O + 2NH4NO3 + H2O
В пробирку с фильтратом добавьте аммиачный раствор оксида серебра (I), слегка нагрели. 

Результат: __________________________________________________________

___________________________________________________________________
Вывод: ____________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
Занятие 4

Чай
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4.1. Теоретическая часть

1. [image: image48.jpg]


Установите правильный порядок стадий обработки чайного листа
	
	скручивание

	
	сушка

	
	сортировка

	
	завяливание

	
	ферментация

	
	расфасовка


2. [image: image49.jpg]


Изучите диаграмму, отражающую содержание макроэлементов в чае, сделайте вывод и напишите биологическую роль одного элемента
[image: image50.emf]0
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___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
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4.2 Лабораторная работа 

Определение содержания витамина С в чае

Цель: определите содержание витамина С в различных сортах чая.

Оборудование и реактивы: штатив с пробирками, колбы 500 мл, бюретки, воронки, фильтровальная бумага, настойка йода 5%, дистиллированная вода, крахмальный клейстер, различные сорта чая.
Методика основана на  характерной особенности витамина С – он нестоек и легко окисляется. 

                   ОН ОН                                             О-    О-
                   ׀     ׀                                                 ׀׀    ׀׀
НО        ОН          С = С                   НО         ОН         С = С
   ׀          ׀                                              ׀         ׀
   СН2 – СН – СН              С = О  (   СН2 – СН –  СН              С = О     + 2 Н +
                                                                                        

                                О                                                      О

Взаимодействие аскорбиновой кислоты с йодом происходит по уравнению:

С6Н8О6 + J2 ( С6Н6О6 + 2НJ        

М (С6Н8О6) = 176 г/моль

Ход работы. К 1 мл йодной настойки добавьте дистиллированной воды до общего объема 40 мл, т.е. разбавьте настойку в 40 раз. Концентрация такого раствора будет 0,005 моль/литр.

Для исследования необходимо 10 г чая измельчите в ступке и добавьте немного 2 % - ного соляной кислоты (чтобы извлечь витамин из листа), затем отфильтруйте (фильтрат хорошо промыть водой) и доведите до 100 мл,  оттитруете полученный раствор настойкой йода.
Обработка результатов.         

Так как концентрация приготовленного раствора йода будет 0,005 моль/литр, то 1мл раствора содержит 0,5 . 10-5 моль его. По уравнению n(С6Н8О6) = n(J2), следовательно, 1 мл раствора йода так же соответствует 0,5 . 10-5 моль аскорбиновой кислоты или 0,88 мг.

m (С6Н8О6) = n (С6Н8О6) · М (С6Н8О6) = 0.5 · 10 -5 · 176 = 88 · 10 -5 = 0,88 мг
Так как содержание аскорбиновой кислоты обычно рассчитывают в мг на 100 г или мл продукта, то полученные результаты нужно умножить на 10 (10 мг · 10 = 100мл).

Окончательная формула для расчета содержания витамина С:

	m(С6Н8О6) =
	V (J2)(мл) · 0,88мг · 10

	
	1 мл


По результатам эксперимента оформите таблицу

	Сорт чая
	Содержание витамина С (мг/г)

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Вывод: ____________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________




________________








Сывороточные белки (0,6%) - альбумин и глобулин





Витамины, пигменты, ферменты, гормоны





Белки (3,2%)








Небелковые азотистые соединения – 0,02÷0,08%





Молочный сахар – лактоза – 4,7÷4,9%








__________________








______________________________________











Сухой обезжиренный молочный остаток (8,7%)








______________








Газы 5÷7 см3 на 100 см3 молока





Вода (87,5%)





Сухие вещества (12,5%)





Молоко
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