

Практическая работа
Тема 1. Методы отбора образцов и способы пробоподготовки продовольственного сырья и пищевых продуктов к анализу. 
Цель занятия: изучить методы отбора образцов продовольственного сырья и продуктов питания (все группы продуктов питания) для лабораторных исследований.
 Материалы для работы: электронные учебные пособия и законодательно – правовые и нормативные документы. 
Задание: изучить правила отбора проб продовольственного сырья и продуктов питания всех групп для лабораторных исследований по нормативным документам (НД). Оформить в письменном виде.
Тема 2.Определение свинца в продовольственном сырье и продуктах питания атомно-абсорбционным методом анализа. 
Цель занятия: изучить методы определения солей тяжелых металлов в продовольственном сырье и продуктах питания на примере атомно-абсорбционного метода определения свинца. 
 Оборудование, приборы, посуда: цилиндры, пипетки, бюретки, пробирки, стаканы, стеклянные палочки, колбы, воронки, фильтры, весы, Химические реактивы: перекись водорода, азотная кислота; атомно-абсорбционный спектрометр. 
Техника выполнения работы: Заполнить
Тема 3.Определения массовой доли сахарозы в сухофруктах. 
Цель занятия: изучение методов определения содержания сахарозы в продовольственном сырье и продуктах питания на примере содержания сахарозы в сухофруктах рефрактометрическим методом.  
Оборудование, приборы, посуда: цилиндры, пипетки, бюретки, пробирки, стаканы, стеклянные палочки, колбы, воронки, фильтры, весы, измельчители, Техника выполнения работы: Заполнить
Вопросы для самоподготовки 
1.Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья микроорганизмами и их метаболитами. 
2.Микотоксины. 
3.Бактериальные токсикозы. 
4.Методы определения микотоксинов в пищевых продуктах. 
5.Контроль, за загрязнением пищевых продуктов микотоксинами. 
Тема 4.Определение нитратов и N-нитрозаминов в продуктах переработки плодов и овощей ионометрическим методом анализа. 
Цель занятия: изучить методы определения нитратов, нитритов и N-нитрозаминов в продовольственном сырье и продуктах питания на примере ионометрического метода исследования плодов и овощей.
 Оборудование, приборы, посуда: цилиндры, пипетки, бюретки, пробирки, стаканы, стеклянные палочки, колбы, воронки, фильтры, весы, измельчители. Химические реактивы: алюмокалиевые квасцы, серная кислота, KMnO4; ионометр. 
Техника выполнения работы: Заполнить
Вопросы для самоподготовки 
1.Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья микроорганизмами и их метаболитами. 
2.Микотоксины. 
3.Бактериальные токсикозы. 
4.Методы определения микотоксинов в пищевых продуктах. 
5.Контроль, за загрязнением пищевых продуктов микотоксинами. 

Вопросы для самоподготовки 
1.Загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве. 
2.Использование удобрений. 
3.Нитраты. 
4.Нитриты. 
5.Нитросоединения.
