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Цели: 1. Познакомить учащихся с таким продуктом как молоко, с технологией его получения, научиться оценивать качество молочных продуктов.
          2.  Расширить кругозор учащихся.

          3.  Продолжить формирования навыков работы с  химическими реактивами.
Оборудование: пустые пачки из под молока, этикетки различных молочных продуктов, молоко разных производителей, этиловый спирт, пробирки, стеклянные блюдца, соляная кислота, бумага темного фона, лакмусовая бумага. 
План занятия:

1. Вступительная беседа – 2 мин.

2. Знакомство с молоком и молочной продукцией –20 мин.

3. Игра «Кто быстрее» - 7 мин.

4.Технологоия получения молока - 7 мин.

5. Стерилизованное и пастеризованное молока– 7 мин.

6.  Определение качества молока (лабораторная работа)-  30 мин.
7. Итог урока – 1 мин.

Ход  занятия
Педагог: Здравствуйте ребята. Сегодня на нашем занятии мы познакомиться с таким удивительным продуктом как – молоко. Молоко – уникальный, созданный самой природой продукт питания. Его называют «Эликсир жизни», так как в молоке содержатся все основные пищевые вещества, необходимые растущему организму. У вас на столах стоят пустые пачки из под молоко. Сейчас вы внимательно прочитаете состав молока и скажите, какие же вещества оно содержит.

Ребята самостоятельно читают состав молока. 
Педагог: Итак,  в 100 г. натурального коровьего молока содержится в среднем:

Белки – 3,2 г

Жиры – 3,6 г

Углеводы – 4,8 г

Вода – 87,3 г

Калорийность – 64, 4 ккал

Минеральные вещества: Са, Р, Fе, Na, К, Мg, Мr, Си

Витамины: А, В, В2, С

 В течениё многих тысячелетий молоко используется человеком с первых дней жизни до глубокой старости. Наряду с коровьем молоком люди употребляют и молоко других животных, каких? 
Ребята: Коз, овец, буйволиц, верблюдиц, кобылиц, самок яка.

Педагог: Правильно. У нас в России, с древних времен и по нынешней день, традиционным является коровье молоко.  Реже пьют  – козье молоко.
Усвояемость молока и молочных продуктов колеблет​ся от 95 до 98 %. Молоко также способствует усвоению других пищевых продуктов. Особенно большое значение для организма имеют кисло-молочные продукты, облада​ющие высокой диетической и лечебной ценностью.

Наряду с коровьим молоком в пищу используется мо​локо других животных: овец, коз, оленей, кобылиц, верблюдиц, буйволиц и др.

Овечье молоко по сравнению с коровьим более чем в 1,5 раза богаче жиром и белком. Его применяют для про​изводства брынзы и других видов рассольных сыров.

Козье молоко используют в смеси с овечьим при вы​работке брынзы и сыра. В козьем молоке больше вита​мина С и минеральных веществ, чем в коровьем.

Молоко кобылиц представляет собой белую с голу​боватым оттенком жидкость. Оно отличается от коровье​го сладким вкусом благодаря повышенному содержанию лактозы, содержит меньше жира, солей и белков. Его ис​пользуют для приготовления кумыса.

 Молоко не только прекрасный напиток. Из него можно приготовить немало питательных продуктов. А каких? Мы сейчас выясним, поиграв игру «Кто быстрее?» (Кто быстрее и больше вспомнит и напишет молочные и кисломолочные продукты?). Даю вам на это 5 минут. 
Ребята пишут название кисломолочных продуктов. Затем зачитывают вслух.
Ребята: Простокваша,  кефир, творог, и творожные изделия, сметана, йогурт, масло, сыр, сливки, молочные консервы, специальные детские молочные смеси. 
Педагог: Молодцы. Молоко перерабатывается в молочных комбинатах. И у нас г. Смоленске есть «Смоленский сыродельный комбинат»,ОАО «РОСА», «Сычевский молочный завод». Технологическая схема производства  молока  состоит и следующих этапов:

1.Сбор молока в емкость(резервуар) 
2.Фильтрация молока.
3. Пастеризация  и охлаждение молока.
4. Фасовка и упаковка молока в мягкую полиэтиленовую пленку. 
5 Складирование готового продукта в холодильной камере.
6.Мойка оборудования .
Используя молоко и молочные продукты можно приготовить множество разнообразных блюд. А какие? 
Ребята: I и II блюда – супы, каши, запеканки, пудинги и др. Десертные блюда – кисели, муссы, кремы, коктейль, мороженое. 
Педагог: Правильно.  Качество  молочных продуктов легко определить по внешнему виду, цвету, вкусу, запаху, консистенции. Все несвежие продукты имеют специфический неприятный запах. Их поверхность покрывается пленкой (молоко, простокваши, сметаны, творога), становится скользкой (у сыров, паст). Меняется цвет, появляется кислый или горьковатый вкус. Консистенция становится тягучей, липкой. Все молочные продукты следует хранить в холодильнике, строго соблюдая сроки хранения. Давайте найдем на наших баночках из под молока условия и сроки хранения.  
Ребята: хранить при t 4–8 °С, 20 часов.
Педагог: Молодцы.  А вот сметана, и другие кисломолочные продукты хранятся дольше,  сметена - 72 ч, творог 36 - ч, сливочное масло – 10 дней. 
 Ребята, а сейчас давайте разберемся, что же означает пастеризованное и стерилизованное молоко?

Пастеризованное молоко – это молоко, подогретое до температур, убивающих болезнетворные микробы, и выдержанное при этих температурах строго определенное время. Например: выдерживают при t 72–75 °С в течение 20–30 минут или при t 63–65 °С в течение 30 минут, а затем охлаждают до 6–8 °С.

Для более длительного хранения молока (до 20 суток) применяют стерилизацию. Стерилизованное молоко получают путем нагревания до 120–145 °С. А затем охлаждают. 
Итак, ребята, мы познакомились  с таким продуктом как молоко, узнали, чем оно полезно и как его готовят. А сейчас у нас  будет с вами практическая часть, где мы будим определять качество молока. 

Педагог раздает памяти по определению качества молока, ребята внимательно читают и выполняют под контролем учителя.

Педагог: Итак ребята, наше занятие  подошло к концу. Надеюсь, вы узнали много полезного и интересного. До свидание. 
«Определение качества молока»
Практическая работа № 1.

“Определение степени разбавленности молока водой”.

Цель: Определить степень разбавленности разных проб молока водой. 
Комментарии:
Хорошее цельное молоко, полученное от здоровых коров - это однородная непрочная жидкость белого или слегка желтоватого цвета. Белый цвет с желтоватым оттенком и непрозрачность молока вызваны наличием в нём растворенных соединений казеина с фосфорно – кальциевыми солями и находящегося в эмульгированном состоянии жира. Обезжиренное молоко имеет слегка голубоватый оттенок. Свежее молоко немного сладковатого вкуса. Жир придает молоку особую нежность, напротив, добавление воды – водянистый привкус. Довольно часто натуральное молоко разбавляют водой, снимают с него сливки или добавляют химические примеси.

Проведение практической работы
В пробирку наливают одну объёмную часть молока и две части чистого этилового спирта, и полученную смесь взбалтывают в течение 30 секунд, после чего быстро выливают на стеклянное прозрачное блюдечко, поставленное на тёмном фоне. Если молоко не разбавлено водой, то по истечении 5 –7 секунд, иногда даже раньше, в жидкости вылитой на блюдечко, появятся хлопья (выделившийся из спиртовой сыворотки казеин). Если же хлопья появятся спустя значительно больший промежуток времени, значит, молоко разбавлено водой, притом тем в большем количестве, чем более требуется времени для появления хлопьев.

Молоко разбавлено:

на 20 % (по объёму) – хлопья появляются спустя 30 секунд;
на 40 % - хлопья появляются спустя 30 минут;
на 50 % - хлопья появляются 40 минут.

«Определение посторонних примесей в молоке»
Цель: Определить присутствие посторонних примесей в разных пробах молока.

Комментарии:
Помимо разбавления молока водой к нему нередко подмешивают крахмал, гипс, мел, мыло, соду, поташ, буру, известь и даже такие химические продукты, как борная и салициловая кислоты. Одни из этих веществ подмешиваются для придания снятому молоку виды цельного, неснятого; другие – для предохранения от быстрого скисания. 

В действительности подмешивание названных примесей не предохраняет молоко от скисания, а довольно часто служит источником отравлений или способствует усиленному размножению в молоке различных болезнетворных микроорганизмов.

Для определения химических примесей, характеризующихся щелочной, или наоборот, кислой реакцией, в молоке достаточно провести следующее испытание. Неснятое, цельное молоко обладает характерной двойной реакцией, выражающейся в том, что оно в одно и тоже время и несколько щелочное и кислое; вследствие этого, синяя лакмусовая бумажка, смоченная цельным молоком, слегка краснеет, а красная – слегка синеет.

Проведение практической работы
1. Опустить в разные пробы молока по полоске синей лакмусовой бумажки. 

2. Опустить в другие пробы молока по полоске красной лакмусовой бумажке.

3. Если в молоке есть избыток щёлочи, например, от примеси к нему соды, то красная лакмусовая бумажка сильно синеет, тогда, как синяя вполне сохраняет свои цвет.

4. Если в молоке примешана кислота, например, борная или салициловая, то синяя лакмусовая бумажка, смоченная таким молоком, окрашивается в ярких красный цвет.

Вывод
