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ПРЕДИСЛОВИЕ 
 
Сохранение здоровья подрастающего поколения всегда было 

важнейшей задачей любого государства. Сегодня здоровье детей 
вызывает серьёзную тревогу в нашем обществе. Современная 
школа, внедряя научные данные в практическую работу учащих-
ся, стремится уделять большое внимание вопросам здоровья во-
обще и здорового питания детей в частности.  

Работами Е.Н. Филимоновой с коллегами в начале 2000-х гг. 
были разработаны методические подходы по введению в программу 
школьного курса «Технология» (раздел «Кулинария») методов, поз-
воляющих использовать простые методы и средства химического 
анализа в практическом изучении вопросов оценки качества и без-
опасности пищевых продуктов, санитарии и гигиены питания. Это 
позволило на практике реализовать подходы к формированию здо-
рового образа жизни с раннего возраста: осознанно выбирать пище-
вые продукты и технологии их приготовления, соблюдать санитар-
но-гигиенические нормы, уметь определять доброкачественность 
пищевых продуктов. На основе данной методической разработки 
научно-производственным объединением ЗАО «Крисмас+» в 2006 г. 
был создан учебно-методический комплекс на основе санитарно-
пищевой экспресс-лаборатории учебной СПЭЛ-У, которая ныне 
получила широкое признание педагогическим сообществом. Прове-
дение практических работ с применением данного комплекса 
предусмотрено ныне в курсе «Технология» в V–IX классах средних 
общеобразовательных учреждений. 

Однако опыт применения учебной экспресс-лаборатории 
СПЭЛ-У показал актуальность проведения подобных практик не 
только в курсе «Технология», но и при изучении ОБЖ, экологии, 
химии, биологии, элективных курсов и др., где учитель прибегает 
к интерпретации научного знания о здоровом питании с позиций 
своего предмета и где также актуально проведение практико-
ориентированного обучения. 

Таким образом, возникла необходимость в усовершенствова-
нии изделия СПЭЛ-У, её дополнении новыми актуальными пока-
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зателями, переработке соответствующего пособия в направлении 
введения интерактивного межпредметного материала, позволяю-
щего использовать данный учебно-методический комплекс педаго-
гам и преподавателям общего, профессионального и дополнитель-
ного образования.  

Ныне изделие СПЭЛ-У представляет собой межпредметный 
интегрированный учебно-методический комплект-практикум и 
содержит подробные описания 21 лабораторного опыта по изуче-
нию (исследованию) качества и безопасности пищевых продуктов 
и продовольственного сырья, составляющих все основные группы 
пищевых продуктов, а также показатели готовых блюд и состояния 
столового инвентаря. Для проведения экспериментов использова-
ны простые тестовые методы, оптимизированные и легко реализу-
емые с применением портативного оборудования. В помощь учи-
телю предложено значительно переработанное настоящее пособие-
практикум, где изложены сведения о принципах, правилах и под-
ходах при организации соответствующих практических занятий. 
Это позволило существенно облегчить педагогу достижение целей 
и задач выполняемых практических работ и интерпретацию ре-
зультатов экспериментов с предметных позиций и метапредметно-
го подхода. Пособие также содержит разнообразную полезную 
информацию технологического, гигиенического, экологического, 
медицинского характера, справочные данные, словарь терминов и 
др. сведения, необходимые при формировании готовности педаго-
га к проведению практических занятий. 

Отзывы, замечания и предложения о практикуме просим  
направлять по адресам производителя — ЗАО «Крисмас+»: 

● Главный офис, отдел продаж:  
191119, Санкт-Петербург, ул. Константина Заслонова, д. 6 
Тел.: (812) 575-54-07, 575-55-43, 575-57-91, 575-50-81 

8 (800) 302-92-25 (бесплатный звонок по России). Факс: (812) 325-34-79 
E-mail: info@christmas-plus.ru, christmas-plus.ru shop.christmas-plus.ru, крисмас.рф 

● Учебный центр: E-mail: metodist@christmas-plus.ru, u-center.info 
● Отдел продаж в Москве: 

127247, Москва, Дмитровское шоссе, д. 96, корп. 2. Тел.: (917) 579-66-02 
E-mail: n-chernyh@christmas-plus.ru, ecologlab.ru  

Александр Григорьевич Муравьёв 
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1. ВВЕДЕНИЕ 

Мы есть то, что едим.  
Гиппократ 

 
Питание — одна из важнейших составляющих здорового обра-

за жизни человека, наряду с занятием физкультурой и спортом, 
правильным режимом труда, учёбы и отдыха. 

Многие факторы определяют наше здоровье и самочувствие: 
наследственность, окружающая среда, образ жизни, доступность 
и качество пищевых продуктов. И основное место принадлежит 
питанию. 

По утверждению знаменитого французского кулинара Ри-
шардона, кулинария — ключ к здоровью. Она является, с одной 
стороны, искусством, а с другой — наукой, в арсенале которой 
вопросы химии и естествознания. Действительно, многие процес-
сы, происходящие при кулинарной обработке продуктов, схожи 
с процессами в химической лаборатории. 

Мы живём в век химизации, загрязнения и деградации окру-
жающей среды, генетически изменённых пищевых продуктов. По-
этому большое значение имеет изучение, с предметных позиций, 
их состава, качества и свойств. 

Известно, что питание человека должно быть полноценным, 
разнообразным и достаточным, а пищевые продукты — свежими, 
доброкачественными и безопасными. И не случайно качество и 
полноценность питания прочно вошло в ряд общечеловеческих 
ценностей, имеющих большое значение для многих сфер деятель-
ности. Соответственно этому, в учебных программах по многим 
образовательным направлениям актуальным является введение 
практико-ориентированных работ, нацеленных на изучение и 
практическое определение показателей безопасности и качества 
пищевых продуктов, продовольственного сырья, санитарного со-
стояния кухонного и столового инвентаря.  
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Некачественные пищевые продукты могут быть причиной серь-
ёзных пищевых отравлений с тяжёлыми последствиями. Для про-
филактики пищевых отравлений важны правильное хранение и ку-
линарная обработка продуктов. 

При пищевых отравлениях страдает не только желудок, но и 
весь организм. Именно с пищей в организм попадают возбудители 
многих инфекционных заболеваний, которые начинаются с нару-
шения пищеварения, проявляющегося тошнотой, рвотой, болями в 
животе, поносом, слабостью, причём иногда их принимают вна-
чале за признаки «нестрашного» желудочно-кишечного рас-
стройства. Тем не менее, некоторые из этих заболеваний не только 
опасны для здоровья, но и угрожают жизни человека. 

Выбирая методику преподавания и разрабатывая практиче-
ские работы, учителя и преподаватели (будь то учитель техноло-
гии, химии, ОБЖ, биологии, педагог дополнительного образова-
ния) должны обеспечивать достижение планируемых результатов 
обучения, сформулированных для своих предметных программ. 
Так, учителю технологии предстоит научить учащихся готовить 
вкусную и здоровую пищу из доброкачественных и полезных 
пищевых продуктов; учителю химии — изучать химический со-
став и химические реакции на актуальном материале; преподава-
телю-организатору ОБЖ — изучать актуальный для современно-
го общества факторы опасности, связанные с безопасностью 
питания и др. Для того, чтобы реализовать данные цели, и пред-
назначен настоящий практикум с использованием экспресс-
методов оценки показателей безопасности и качества пищевых 
продуктов и продовольственного сырья, а также санитарного со-
стояния кухонного и столового инвентаря. 

Проблема недоброкачественного питания имеет общемиро-
вое значение. Проблема загрязнения продуктов нитратами акту-
альна для оценки качества овощей, фруктов, зелени. Она возникла 
сравнительно недавно, в связи с развитием знаний о причинах он-
кологических заболеваний. 

Проблема, связанная с определением качества мытья столовой 
посуды и полноты отмывания моющих средств, также своевремен-
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на, и вызвана использованием большого разнообразия средств бы-
товой химии. 

Определение доброкачественности мясной и рыбной продук-
ции — проблема сегодня также очень актуальная. В торговлю за-
частую попадают недоброкачественные рыбные и мясные продук-
ты, в которых в процессе порчи происходит распад белка. 
Употребление таких продуктов приводит к серьёзному пищевому 
отравлению. Сходные проблемы с оценкой качества молока и мо-
лочной продукции в аспекте показателей натуральности, безопас-
ности, соблюдения технологий пищевых производств. 

Актуальность предлагаемого практикума состоит в его наце-
ленности на обеспечение экологически рациональными знаниями 
и навыками каждого из нас в повседневной жизни. К питанию и 
выбору пищевых продуктов нельзя относиться легкомысленно и 
безответственно, также как нельзя питаться наспех и неразборчи-
во. В настоящее время купить пищевые продукты несложно. 
Проблема в том, как выбрать то, что действительно вкусно и по-
лезно, из чего составить рацион, чтобы получить все необходи-
мые организму питательные элементы и чтобы пищевые продук-
ты были безопасны для здоровья. И, наконец, определить по 
имеющимся признакам ту пищевую продукцию, употребление 
которой небезопасно. 

Экспресс-лаборатория санитарно-пищевая учебная СПЭЛ-У, 
а также входящие в её состав тест-системы, тест-растворы, 
принадлежности и т.п. применяется при изучении ряда тем в 
средних общеобразовательных учреждениях (в частности, по 
программам предметов «Технология», «Химия», «Биология», 
ОБЖ и др.), а также по различным программам предметов 
учреждений профессионального образования. При проведении 
лабораторно-практических работ и в проектной деятельности 
изделие СПЭЛ-У применимо в следующих темах (направле-
ниях): 

— правила санитарии гигиены и безопасной работы; 
— овощи в питании человека. Приготовление блюд из ово-
щей; 
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— заготовка продуктов; 
— молоко. Блюда из молока; 
— кисломолочные продукты и блюда из них; 
— рыба. Блюда из рыбы; 
— мясо птицы. Блюда из мяса птицы и субпродуктов; 
— мясо. Блюда из мяса и субпродуктов; 
— десертные блюда и др. 

Благодаря универсальным простым операциям, работы с ла-
бораторией СПЭЛ-У позволяют охватывать различные классы и 
уровни обучения.  

Ряд аналогичных тем предусмотрены при изучении факто-
ров опасности питания в ОБЖ; в школьном курсе химии (8–
11 кл.) также предусматривается оценка состава и доброкаче-
ственности пищевых продуктов на образцах продуктов и ве-
ществ, содержащих белки, углеводы, нитраты и др.  

Данные практические работы представлены в содержании 
учебников и практикумов издательств «Дрофа», «Просвещение», 
«Крисмас», «Наука», на сайте федеральных цифровых информа-
ционных ресурсов, доступных в сети интернет. 
 

Контроль усвоения знаний и умений по оценке качества пи-
щевых продуктов и состояния столового инвентаря осуществля-
ется с использованием пособия [19, 21]. 
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2. ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ОБ ИСПОЛЬЗУЕМОМ 
ОБОРУДОВАНИИ И ПРИМЕНЯЕМЫХ МЕТОДАХ 

 
 

В настоящем практикуме предусмотрено ис-
пользование готового к применению специального 
комплектного оборудования производства научно-
производственного объединения ЗАО «Крисмас+», 
позволяющего выполнить работы и опыты по ши-

рокому кругу направлений санитарно-пищевого химического 
анализа, актуальных при реализации различных образователь-
ных программ.  

Проведение практических занятий предусмотрено с ис-
пользованием методических рекомендаций, приведённых в раз-
деле 4 настоящего пособия, а также с использованием методи-
ческих публикаций согласно библиографическим ссылкам в 
«Списке литературы». 

Карты-инструкции к практикуму (описание опытов) по раз-
личным направлениям оценки приведены в разделах 6–12 настоя-
щего пособия. При расширении круга направлений, реализуемых в 
практикуме, рекомендуется использовать профессиональные руко-
водства по санитарно-пищевому анализу (например, [4, 6, 9]) с 
учётом сведений раздела 4 настоящего пособия.  

 
Постановка практикума не требует до-

полнительного материального оснащения, од-
нако требует готовности преподавателя к ра-
боте. Поэтому перед тем, как приступить к 
постановке предусмотренных настоящим 
практикумом практических работ и опытов, 
необходимо подробно ознакомиться с настоя-
щим пособием и освоить соответствующие 
работы. 

!
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2.1. Назначение и области применения  
используемого оборудования 
 

Практикум по оценке качества и безопасности пищевых 
продуктов реализуется с применением специализированного 
учебно-методического комплекта, основу которого составляет 
портативная санитарно-пищевая экспресс-лаборатория учебная 
СПЭЛ-У. Работы по отдельным темам, не представленные в 
настоящем практикуме, могут быть реализованы с применением 
профессиональных экспресс-лабораторий — СПЭЛ, «Контроль 
пищевых продуктов», «Контроль столового инвентаря», «Иссле-
дование качества мёда», а также соответствующих санитарно-
пищевых тест-комплектов и тест-систем..  

Санитарно-пищевая экспресс-лаборатория учебная СПЭЛ-У 
(далее также — СПЭЛ-У, изделие) предназначена для проведе-
ния лабораторных работ и опытов, предусматривающих практи-
ческую оценку показателей качества и безопасности пищевых 
продуктов и продовольственного сырья, а также состояния ку-
хонного и столового инвентаря с использованием методов те-
стового химического анализа. 

СПЭЛ-У позволяет выполнить опыты и работы по темати-
ке, предусматривающей: 

• оценку доброкачественности и безопасности пищевых 
продуктов и продовольственного сырья (мясного, рыбного, 
молочного, фруктово-овощного и др.), а также мёда;  
• гигиенические исследования кухонного и столового ин-
вентаря буфетов, столовых и других пунктов общественно-
го питания;  
• проверку соответствия готовых блюд технологическим 
требованиям при приготовлении с использованием полно-
стью готовых тестовых средств на основе прилагаемых по-
собия и руководства. 
Лаборатория СПЭЛ-У применима при реализации различ-

ных образовательных и предметных программ (технология, хи-



15 

мия, ОБЖ, биология, экология, элективные и специальные кур-
сы и т.п.) в учреждениях общего, профессионального и допол-
нительного образования детей и взрослых. 

Использование СПЭЛ-У особенно рекомендуется в V–IX 
классах средних общеобразовательных учреждений при изуче-
нии технологии обработки пищевых продуктов (кулинарии) и 
факторов опасности в питании, при подготовке по специально-
стям, связанным с оценкой качества и обработкой пищевого сы-
рья и производства пищевой продукции (например, при подго-
товке бакалавров и магистров направления «260000 Технология 
продовольственных продуктов и потребительских товаров»). 

 
 

2.2. Направления работы и краткая характеристика 
применяемых методов 
 
В настоящем практикуме при выполнении работ и опытов 

используются методы санитарно-пищевого обследования на  
основе химических капельных (сигнальных) экспресс-методов и 
тест-систем, а также полуколичественные и количественные ме-
тоды на основе тест-комплектов. 

Обобщённые сведения о выполняемых лабораторных рабо-
тах (опытах), направлениях изучения определяемых показателей 
и методах их оценки приведены в табл. 1.  

Материал в таблице 1 сгруппирован на основе представле-
ния опытов согласно наименованиям и последовательности соот-
ветствующих разделов пособия (см. «Содержание»). 

В графе «Номер лабораторного опыта и его наименование» 
приведены представленные в разделах 6–12 опыты с их номером 
по порядку и наименованием. 

В графе «Направление изучения (исследования)» приведе-
ны обобщённые наименования состояния, качества и свойств 
изучаемых объектов, принятых в практике санитарно-пищевой 
оценки. Направления исследования некоторых объектов (моло-
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ко, мясо и др.) представлены несколькими показателями, что 
согласуется с практикой их оценки. 

В графе «Метод определения, НТД (источник)» приведено 
принятое в нормативной и методической литературе наименование 
метода определения данного показателя. В виде источника инфор-
мации дана ссылка на нормативно-технический документ (НТД) – 
государственный стандарт (полное обозначение и название ГОСТа 
приведено в «Списке нормативных документов») либо иной мето-
дический документ (в последнем случае ссылка приведена цифрой, 
соответствующей номеру документа в «Списке литературы»).  

В дополнение к направлениям работы, приведённым в таб-
лице 1, в рамках предусмотренных настоящим пособием методи-
ческих рекомендаций могут быть реализованы и другие направ-
ления с применением профессионального руководства для 
санитарно-пищевых исследований [9] и соответствующего порта-
тивного оборудования.  

Таблица 1 
Выполняемые лабораторные работы (опыты),  

направления изучения показателей и методы их оценки 
Номер лабораторного 

опыта и его  
наименование 

Направление 
изучения  

(исследования)

Метод определения, 
НТД (источник) 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ САНИТАРНОГО СОСТОЯНИЯ СТОЛОВОЙ 
ПОСУДЫ 

1. Определение суммар-
ного загрязнения столо-
вой посуды  Качество мытья 

кухонного  
и столового  
инвентаря 
 

Качественный, цветная 
реакция с раствором йода 
[9] 

2. Определение загрязне-
ния жирового происхож-
дения на поверхности 
столовой посуды 

Качественный, цветная 
реакция с реагентом на 
основе красителя Судан III 
[14] 

3. Определение остаточ-
ных щелочных моющих 
средств на поверхности 
столовой посуды 

Полнота отмы-
вания щелочных 
моющих средств

Качественный, цветная 
реакция с раствором инди-
катора фенолфталеина [9] 
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Номер лабораторного 
опыта и его  

наименование 

Направление 
изучения  

(исследования)

Метод определения, 
НТД (источник) 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ МЯСНЫХ  
И РЫБНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

4. Определение свежести 
и доброкачественности 
рыбы по рН мышечной 
ткани 

Свежесть и доб-
рокачествен-
ность рыбы 

Качественный, при сов-
местном применении ин-
дикаторных бумаг лакму-
совой красной и 
лакмусовой синей [11] 

5. Органолептическая 
оценка экстракта мяса 
(проба Андриевского) 

Степень свеже-
сти и доброкаче-
ственность мяса 
 

Органолептический, по 
внешнему виду и времени 
фильтрации водного экс-
тракта мяса [8, 9] 

6. Определение степени 
свежести мяса по рН вод-
ного экстракта 

Визуально-
колориметрический, с ин-
дикаторными полосками 
«Ликонт рН 5,4-7,8» [11, 14] 

7. Определение аммиака 
в водном экстракте мяса 

Качественный, цветная 
реакция с реактивом 
Несслера [8, 9, 14] 

8. Определение крахмал-
содержащего наполните-
ля в колбасных издели-
ях (проба на крахмал) 

 Качественный, цветная 
реакция с раствором йода  
(ГОСТ 4288) 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ 
ПРОДУКТОВ 

9. Определение термо-
устойчивости молока и 
сливок по алкогольной 
пробе 

Термоустойчи-
вость молока по 
алкогольной 
пробе 

Визуальный, с раствором 
этилового спирта  
(ГОСТ 25228, [7]) 

10. Определение каче-
ства термической  
обработки молока (проба 
на пастеризацию) 

Соблюдение 
технологии  
обработки мо-
лока 

Качественный, цветная 
реакция с йодкрахмальным 
реактивом и раствором 
перекиси водорода  
(ГОСТ 3623, [9]) 
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Номер лабораторного 
опыта и его  

наименование 

Направление 
изучения  

(исследования)

Метод определения, 
НТД (источник) 

11. Определение приме-
си соды в молоке и сме-
тане 

Натуральность 
молока и смета-
ны 

Качественный, с раство-
ром индикатора бромти-
молового синего  
(ГОСТ 24065) 

12. Определение приме-
си крахмала в сметане и 
йогурте 

Качественный, цветная 
реакция с раствором йода 
[6] 

13. Определение приме-
си творога в сметане 

Визуальный качественный, 
осаждение взвеси творога 
из водной эмульсии сме-
таны [14] 

14. Определение чистоты 
молока по наличию меха-
нических примесей Соблюдение 

технологии об-
работки молока 

Визуальный, по счёту ча-
стиц примесей на фильтре 
после процеживания  
дозированной пробы мо-
лока 
(ГОСТ 8218) 

15. Оценка доброкаче-
ственности сливочного 
масла 

Доброкаче-
ственность сли-
вочного масла 

Органолептическая оценка 
консистенции и внешнего 
вида сливочного масла на 
срезе порции  
(ГОСТ 32261, [11]) 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ОВОЩЕЙ, ФРУКТОВ, СОКОВ  
КАК ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

16. Определение содер-
жания нитратов в ово-
щах, фруктах, зелени 

Доброкаче-
ственность рас-
тительных про-
дуктов и соков 

Визуально-
колориметрический, с тест-
системой «Нитрат-тест»  
[9, 13] 

17. Определение кислот-
ности соков и маринадов 
по значению рН 

Кислотность 
продуктов  
непосредствен-
ного употребле-
ния 

Визуально-
колориметрический, с тест-
системой «рН-тест»  
[1,13] 
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Номер лабораторного 
опыта и его  

наименование 

Направление 
изучения  

(исследования)

Метод определения, 
НТД (источник) 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА НАТУРАЛЬНОГО МЁДА 

18. Определение приме-
си крахмала и муки в 
мёде 

Натуральность 
мёда 

Качественный, цветная 
реакция с раствором йода 
[6] 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ВОДЫ КАК ПИЩЕВОГО ПРОДУКТА 

19. Органолептическая 
оценка запаха воды 

Органолептиче-
ские показатели 

Органолептический (ГОСТ 
Р 57164) 

20. Определение оста-
точного активного хлора 
в воде пищевого назна-
чения 

Безвредность 
питьевой воды 

Визуально-
колориметрический, с тест-
системой «Активный хлор» 
[6, 14] 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ ГОТОВЫХ БЛЮД 

21. Определение темпе-
ратуры готовых порцион-
ных блюд 

Температура 
готовых порци-
онных блюд на 
раздаче 

Термометрический (с при-
менением термометра) 
(ГОСТ 30390) 

 
 

2.3. Основные технические данные  
и характеристики лаборатории СПЭЛ-У 
Экспресс-лаборатория СПЭЛ-У по составу и качеству обес-

печивает выполнение лабораторных опытов по перечню и с ха-
рактеристиками, приведёнными в табл. 1, и в паспорте на изделие 
(поставляется потребителю в составе изделия). 

 
Ресурс изделия СПЭЛ-У по расходуемым материалам 
По расходным материалам СПЭЛ-У рассчитана на выполне-

ние не менее 100 определений по каждому показателю (опыту), 
за исключением: 

• определение рН водного экстракта мяса, кислотности со-
ков и маринадов, а также определение содержания нитратов 
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и остаточного активного хлора (опыты №№ 5, 16, 17, 20) — 
по 20 определений; 
• определение термоустойчивости молока (опыт № 9) —
15 анализов. 
Ресурс изделия восполняется комплектом пополнения (КП) 

(поставляется по отдельному заказу). 
 
Срок годности изделия 
Срок годности изделия определяется сроками годности реа-

гентов, растворов, тест-систем, индикаторных бумаг и т.п., вхо-
дящих в состав СПЭЛ-У, и составляет не менее 2 лет при соблю-
дении условий хранения реагентов, растворов и рекомендаций по 
приготовлению растворов с ограниченным сроком годности. Рас-
творы с ограниченным сроком годности приготавливаются по-
требителем самостоятельно по методикам, описанным в настоя-
щем практикуме.  

 
Следует иметь в виду, что срок годности реагента (раствора, 

тест-системы, индикаторной бумаги) находится в зависимости от 
температуры хранения и транспортирования; кроме того, работо-
способность реагента (раствора) может ухудшиться в результате 
его загрязнения в ходе некорректного выполнения опыта. В слу-
чае сомнений в работоспособности реагента (раствора), либо при 
формальном истечении его срока годности, работоспособность 
реагента (раствора) должна быть проверена компетентным спе-
циалистом путём выполнения контрольного опыта. Убедившись 
в работоспособности реагента (раствора), потребитель может 
продолжить использование неизрасходованной его части. 

Рекомендуется проводить проверку пригодности 
реагентов и растворов к выполнению эксперимен-
тальных задач перед началом работы или заблаго-
временно (за несколько дней перед работой). Данная 
проверка должна проводиться компетентным спе-
циалистом — учителем или лаборантом. 
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Условием, ограничивающим применение реагентов и рас-
творов, является их хранение при температурах, вызывающих 
замерзание, а также при температуре свыше плюс 35 °С. 

П р и м е ч а н и е. Сроки годности реагентов, растворов и материа-
лов могут значительно уменьшаться при хранении при повышенной тем-
пературе. 

Массогабаритные характеристики СПЭЛ-У составляют: 
— масса изделия — не более 3,0 кг; 
— габаритные размеры изделия в укладке — не более  

430 × 250 × 235 мм. 

Характеристики комплекта пополнения 
Комплект пополнения предназначен для замены реагентов, 

растворов и материалов из состава изделия (индикаторных бумаг, 
тест-систем и т.п.), израсходованных при эксплуатации либо 
имеющих истёкший срок годности. Рекомендуемым способом 
замены комплекта расходуемых материалов является замена все-
го состава материалов, подлежащих использованию в предстоя-
щем опыте. Комплект пополнения обеспечивает возобновление 
ресурса изделия в полном объёме его функциональных возмож-
ностей (т.е. по всем опытам, см. табл. 1). 

Комплект пополнения поставляется в отдельной упаковке. 
Флаконы с реагентами и растворами в комплекте пополнения 
имеют размеры, позволяющие разместить их в ячейки штатной 
укладки изделия соответствующих наименований, взамен израс-
ходованных.  

Масса комплекта пополнения составляет не более 1,0 кг, га-
баритные размеры определяются укладочной коробкой. 

Комплектность изделия 
Все составные части лаборатории СПЭЛ-У, вместе с доку-

ментацией уложены в коробку (контейнер) с ложементами и руч-
кой для переноски (рисунок 1). 

Перечень и количества входящих в изделие реагентов, раство-
ров, посуды, принадлежностей и материалов приведён в таблице 2. 
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Рисунок 1. Учебно-методический комплект  
«Санитарно-пищевая экспресс-лаборатория СПЭЛ-У  

для оценки качества и безопасности пищевых продуктов» 
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Таблица 2 
Перечень реагентов, растворов, посуды,  

принадлежностей и материалов в составе изделия 
Обозначения в таблице: ИБ — индикаторная бумага,  

ТС — тест-система 

Наименование Кол-во 
Реагенты, растворы, материалы
Индикаторные бумаги «Лакмусовая красная» (100 полосок), 
«Лакмусовая синяя» (100 полосок), «Ликонт рН» (20 полосок) 

По 1 уп. 

Калий йодистый 10 г 
Крахмал растворимый 10 г 
Раствор индикатора бромтимолового синего 30 мл 
Раствор индикатора фенолфталеина 20 мл 
Раствор йода 50 мл 
Раствор перекиси водорода 30 мл 
Раствор спирта этилового 50 мл 
Реагент для определения жировых загрязнений 20 мл 
Реактив Несслера 50 мл 
ТС «Активный хлор» (на 20 анализов) 1 уп. 
ТС «Нитрат-тест» (на 20 анализов) 1 уп. 
ТС «рН-тест» (на 20 анализов)  
Фильтровальная бумага (полоска 70х15 мм — 50 шт.) 1 уп. 
Фильтры бумажные 2 уп. 
Посуда, принадлежности
Ватные палочки (50 шт.) 1 уп. 
Весы 1 шт. 
Воронка полимерная 1 шт. 
Колба коническая 50 мл 1 шт. 
Ложка мерная 2 шт. 
Лупа 1 шт. 
Набор пипеток полимерных 1 шт. 
Ножницы 1 шт. 
Очки защитные 1 шт. 
Палочка стеклянная  1 шт. 
Перчатки защитные  1 пара 
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Наименование Кол-во 
Пинцет 1 шт. 
Поднос пластиковый  1 шт. 
Пробирка полимерная с пробкой 1 шт. 
Пробирка стеклянная 4 шт. 
Пробка резиновая 2 шт. 
Скальпель 1 шт. 
Стакан стеклянный на 100 мл 1 шт. 
Стакан полимерный на 50 и 100 мл по 1 шт. 
Термометр 1 шт. 
Флакон для йодокрахмального реактива 1 шт. 
Цилиндр на 250 мл 1 мл 
Чашка Петри полимерная 1 шт. 
Штатив полимерный для пробирок 1 шт. 
Этикетки самоклеяшиеся 1 комп. 
Коробка укладочная (контейнер) с ложементом 1 шт. 
Документация 
Практикум по оценке качества и безопасности пищевых 
продуктов (методическое пособие для учителя) (настоящее 
пособие) 

1 экз. 

Контрольные измерительные материалы. Продукты пита-
ния: показатели доброкачественности и инструментальные 
методы их оценки. Учебно-методическое пособие. 

1 экз. 

Руководство по санитарно-пищевому анализу с применени-
ем портативного оборудования 

1 экз. 

Паспорт на изделие 1 экз. 

Примечания 
1. В комплектность и укладку изделия производителем (ЗАО «Кри-

смас+») могут быть внесены изменения, не влияющие на технические и 
функциональные характеристики экспресс-лаборатории. Данные измене-
ния производитель вправе вносить без предварительного уведомления. 

2. Фактический состав поставляемого потребителю изделия приве-
дён в прилагаемом к изделию паспорту. 

3. В состав изделия может быть включён дополнительный инфор-
мационный материал. 

4. Состав изделия может быть изменён по условиям договора о по-
ставке. 



25 

3.  ПРАВИЛА РАБОТЫ ПРИ ПРОВЕДЕНИИ 
ЛАБОРАТОРНЫХ ОПЫТОВ 

 
3.1. Приступаем к работе 

ВНИМАНИЕ! Перед тем, как приступить к ра-
боте с учебно-методическим комплектом на основе 
санитарно-пищевой экспресс-лабораторией или 
тест-комплектом, необходимо подробно ознако-
миться с настоящим руководством или паспортом 
на тест-комплект, а также с эксплуатационной 
документацией на другие готовые изделия, если их 
использование предусмотрено (тест-системы, инди-
каторные бумаги и др.). Использование изделий в 
учебной работе может происходить только под 
непосредственным контролем преподавателя. 

 
Используемые при выполнении анализа реагенты, посуда, 

принадлежности из состава изделий должны быть предваритель-
но осмотрены. При осмотре проверяют: 

1) целостность и герметичность упаковки реагентов; 
2) отсутствие повреждений посуды, пробирок и т.п.; 
3) наличие хорошо и однозначно читаемых этикеток, меток 

на посуде и т.п.; 
4) соответствие выбранного для использования реагента, 

тест-системы, посуды, принадлежностей требованиям методики 
анализа. Для этой цели следует обращать внимание на словесное 
описание используемого элемента. Например, «пипетка поли-
мерная», «пробирка со шкалой», склянка с меткой «10 мл» и т.п. 

При использовании реагентов или раство-
ров необходимо убедиться в наличии их в коли-
честве, достаточном для выполнения данного 
опыта, а также в их годности. Если флакон с 
реагентом на этикетке не содержит сведений о 
сроке годности, то этот срок исчисляется с даты 

!
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изготовления всего изделия, которая указана на этикетке на по-
верхности укладочной коробки (контейнера), а также в паспорте 
на изделие. Однако некоторые реагенты (растворы) имеют огра-
ниченный срок годности и подлежат приготовлению потребите-
лем из готовых компонентов, имеющихся в составе изделия. Срок 
годности такого реагента указан в рубрике «Подготовка к опре-
делению» соответствующего опыта. В этом случае дата приго-
товления данного реагента (раствора) и/или срок годности указы-
вается потребителем на этикетке соответствующего флакона.  

Следует также убедиться в чистоте посуды, используемой в 
опытах (флаконов, пробирок, колб, склянок, стаканов, пипеток и 
т.п.). Посуду перед проведением опытов рекомендуется промыть 
тёплой мыльной водой, несколько раз обильно прополоскать чи-
стой кипячёной водой и высушить. Посуда не должна иметь ви-
димых глазом пятен, подтёков и т.п. остатков загрязнений. 

 
 

3.2. Отбор проб пищевых продуктов  
и продовольственного сырья  
для выполнения опытов 
 
Санитарно-пищевой анализ, как и любой другой, предполага-

ет анализ определённых проб пищевых продуктов, которые долж-
ны быть отобраны и подготовлены заблаговременно. При этом к 
пищевым продуктам Федеральный закон № 29-ФЗ [16] относит 
широкий круг продукции пищевого назначения, включая продо-
вольственное сырьё, субпродукты, полуфабрикаты, готовые нату-
ральные продукты и блюда, употребляемые человеком в пищу, а 
также бутилированная питьевая вода, пищевые добавки и др. 

Существует ряд нормативных документов, регламентирую-
щих отбор проб различной пищевой продукции и применимый 
именно к данному виду исследований. Применительно к отбору 
проб в нормативных документах приняты термины и определе-
ния некоторых основных понятий (подробнее см. «Словарь тер-
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минов»), которые характеризуют алгоритм данных работ в прак-
тике служб, контролирующих качество и безопасность пищевой 
продукции (лабораторий производственного санитарно-пищевого 
контроля, санитарно-ветеринарного контроля, санитарных гигие-
нистов, и т.п.). 

Перед тем, как проба попадает в лабораторию для анализа 
(в общем случае), исследуемая пищевая продукция отбирается 
единовременно из определённой штучной или нештучной про-
дукции; далее формируется объединённая проба, которая уже 
обладает представительностью. Часть такой пробы и использует-
ся для испытаний. И при этом собственно анализу подвергается 
часть такой пробы, которая называется пробой для анализа. Она и 
используется для проведения анализа или наблюдений в соответ-
ствии с той или иной методикой. Таким образом, подготовка 
пробы для анализа — непростая и небыстрая работа, для осу-
ществления которой очевидно требуются определённые время, 
оборудование, персонал и др. ресурсы. 

Мы не будем останавливаться на особенностях и технологи-
ях подготовки лабораторных проб различной продукции, эти 
особенности описаны в соответствующих многочисленных нор-
мативных документах. Ниже приведены некоторые, на наш 
взгляд важные особенности при работе по обращению с пробами, 
подвергаемыми исследованиям с применением технологий 
ЗАО «Крисмас+» и соответствующего оборудования.  

Выполняющего анализ оператора может не интересовать 
порядок подготовки лабораторной пробы, однако используемой 
им методикой анализа установлен порядок и способы обработки 
уже подготовленных проб для анализа. Практически это означа-
ет, что применяемые в технологиях ЗАО «Крисмас+» методы 
предполагают наличие именно проб для анализа, и от их пра-
вильной подготовки зависят и значения получаемых результа-
тов, и целесообразность и категоричность той или иной интер-
претации этих результатов. Наиболее подробно правила отбора 
проб приведены в соответствующих нормативных документах. 
Ниже приводятся основные правила при отборе и обращении с 
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пробами, которые необходимо соблюдать в порядке подготовки 
пробы для анализа. 

Отбор проб жидких моющих и дезинфицирующих жидко-
стей проводят согласно указаниям в соответствующих пунктах 
методики анализа. 

Перед отбором проб жидких пищевых продуктов содержи-
мое ёмкости перемешивают одним из доступных способов для 
обеспечения однородного состояния продукта. 

Отбор проб пищевой продукции проводят из неповреждён-
ной потребительской или транспортной упаковки таким образом, 
чтобы предохранить пробы от внешнего воздействия окружаю-
щей среды или случайного загрязнения. 

В процессе отбора, транспортирования и хранения проб сле-
дует принимать меры, исключающие изменение физико-
химических или органолептических показателей. В частности, 
следует исключить воздействие на пробы света, кислорода и вы-
соких температур. 

Пробы продуктов необходимо хранить с соблюдением тем-
пературных режимов хранения, рекомендованных производите-
лем, таким образом, чтобы предотвратить любые изменения их 
состава. При этом воздействие света и кислорода на продукт 
должно быть сведено к минимуму. 

Число точечных проб от каждой единицы транспортной упа-
ковки исследуемой продукции должно быть не менее двух. 

Отбор проб продуктов из потребительской упаковки прово-
дят посредством случайной выборки. 

Отобранные пробы продуктов желательно помещать в чи-
стые сухие воздухонепроницаемые ёмкости, не оказывающие в 
процессе транспортирования и хранения влияния на продукт, его 
вкус и запах, и снабжать этикетками. 

При подготовке проб твёрдых продуктов, как правило, про-
водят измельчение (растирание) продукта для получения одно-
родного (гомогенного) образца. 

Инструменты и пробоотборники, применяемые при отборе 
проб, должны быть изготовлены из инертных материалов (нержа-
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веющей стали, алюминия, пластика), быть чистыми, не иметь по-
стороннего запаха. Не допускается применять инструменты из 
меди и её сплавов, а также загрязнённые инструменты или со 
следами ржавчины.  

Алюминиевые инструменты и посуда могут быть использо-
ваны только при низкой кислотности проб. 

Стеклянная, металлическая, фарфоровая или полимерная по-
суда, применяемая при отборе проб, должна быть сухой, чистой, 
без запаха, иметь соответствующую вместимость и форму, удоб-
ную для дальнейшей работы с пробой (например, отливание части 
пробы). Посуда должна закрываться пробками или крышками. 

Особенности процедуры отбора проб подробнее описаны в 
руководстве [9]. 

 
 

3.3. Типичные операции при работе 
 
При подготовке опытов, а также при их выполнении некото-

рые операции можно считать типичными, встречающимися в не-
скольких опытах. Ниже предлагаются правила, выполнение кото-
рых окажется полезным в работе по подготовке к анализу и при 
выполнении определений. 

Чистота посуды и реагентов. При выполнении определе-
ний для каждого реагента используйте отдельную чистую пипет-
ку или отдельную ватную палочку, шпатель. По окончании про-
ведения анализа пипетки и шпатели промывайте водой, 
использованные ватные палочки выбрасывайте. 

Использование воды. В определениях, где предусмотрено 
использование дистиллированной воды, её можно заменить про-
кипячённой питьевой маломинерализованной водой. В некото-
рых определениях следует убедиться, что используемая вода до-
статочно чистая. Это можно сделать, выполнив холостую пробу, 
т.е. определение с использованием данной воды вместо пробы, 
либо с использованием реагентов, приготовленных с применени-
ем данной воды. 



30 

Удобство работы. Для удобства работы с пробирками их 
следует устанавливать в штативе, а также использовать поднос, 
на котором располагаются штатив с пробирками, флаконы с реа-
гентами и принадлежности (рис. 2). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 2. Штатив с принадлежностями из состава  
экспресс-лаборатории СПЭЛ-У 

 
После проведения анализа реагенты, посуду и принадлежно-

сти из состава лаборатории располагайте в контейнере на преду-
смотренных для них местах. Это позволит обеспечить надёжное 
закрывание контейнера, исключить бой посуды и попадание 
внутрь пыли и других загрязнений.  

Затруднения при закрытии контейнера мо-
гут быть вызваны неправильной укладкой эле-
ментов изделия.  

При укладке входящих в состав изделия фла-
конов с растворами необходимо обеспечить их 
надёжную герметизацию.  

Приготовление складчатого бумажного фильтра и филь-
трование. В некоторых определениях проводится операция 
фильтрования. Для ускорения фильтрования вместо обычного 
фильтра лучше использовать складчатый фильтр. В этом случае 

!
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работает вся поверхность листа и фильтро-
вание идёт быстрее. Изготовить складчатый 
фильтр несложно: обычный бумажный 
фильтр складывают пополам, затем, как 
показано на рисунке, мелкой «гармошкой», 
после чего аккуратно расправляют и встав-
ляют в воронку (рис. 3). Не заглаживайте 
сильно центр фильтра, бумага там может 
легко порваться! 

Правильно установленный складчатый 
фильтр должен выступать на 5–10 мм выше 
края воронки. 

 
 

 
 

                         а                                                  б                                       в        

Рисунок 3. Приготовление складчатого фильтра и фильтрование: 
а — изготовление складчатого фильтра, б — готовый складчатый фильтр, 

в — установка для фильтрования,. 
 
Основные правила фильтрования: 

• Жидкость на фильтр приливайте по палочке.  
• Приливая первые порции жидкости, слегка придерживай-
те фильтр палочкой. 
• Первую порцию фильтрата отбросьте, предварительно 
ополоснув ею приёмную колбу (эта порция собирает в себе 
загрязнения). 
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• Не упирайтесь палочкой в фильтр — мокрая бумага легко 
рвётся!  
• Не пытайтесь ускорить фильтрование, перемешивая оса-
док на фильтре. 
• Фильтрование идёт тем быстрее, чем больше жидкости на 
фильтре, но нельзя наливать её до уровня бумаги (легко пе-
релить)! 
• Если фильтр всё же прорвался, надо приготовить новый и 
отфильтровать всё заново, в чистую колбу. 
 
Приготовление фарша. В отдельных исследованиях мяса 

или рыбы для получения однородной пробы отобранный образец 
продукта необходимо измельчить до состояния фарша. Для из-
мельчения продукта используют мясорубку с диаметром отвер-
стий в решётке 2,0 мм (можно также использовать острый кухон-
ный нож для измельчения на разделочной доске, либо 
измельчитель). Затем фарш тщательно перемешивают и отбирают 
навеску для исследования [11]. При приготовлении фарша для 
исследований желательно использовать те части мясной туши 
(куска), которые вы собираетесь исследовать. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Пробы мясоколбасных продуктов, очищенных от оболочки, 
измельчаются на мясо-рубке. При отсутствии мясорубки произ-
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водится нарезка ножом на разделочной доске, при этом нареза-
ются круговые ломтики толщиной не более 1 мм, после чего они 
разрезаются на полоски и рубятся ножом так, чтобы размер ча-
стиц не превышал 1–2 мм. Полученный фарш тщательно пере-
мешивается.  

При приготовлении фарша из рыбы она очищается от за-
грязнений, пряностей и чешуи. Мороженую рыбу разморажива-
ют. Обмывать рыбу не допускается. Рыба измельчается на мясо-
рубке либо ножом, фарш тщательно перемешивается. 

Подготовка пробы консервов из рыбы и морепродуктов про-
водите следующим обра-зом: с рыбы удаляются специи (лук, пе-
рец, и др.), поверхность освобождается от заливки (масла, соуса и 
т.п.). Твёрдая часть консервов измельчается на мясорубке либо 
ножом, фарш перемешивается. 

Аналогично может производиться и пюре из овощей и фруктов. 
 
Взвешивание пробы продукта (мяса, рыбы, фарша и т.п.). 

Для исследования отбирается 
проба продукта, которую в некоторых 
определениях необходимо взвесить, 
чтобы узнать массу отобранной про-
бы. Полученное значение массы 
(навеска) используется при расчёте 
результата определения. Взвешивание 
проводится на технических весах, 

позволяющих получить результат взвешивания с требуемой точ-
ностью (в некоторых определениях — до ±0,01 г). При взвешива-
нии образец помещается в предварительно взвешенный стакан, в 
котором затем будет проводиться его обработка. Стакан с образ-
цом помещается на платформу весов. Навеска продукта в грам-
мах рассчитывается как разность между весом стакана с образцом 
и весом пустого стакана. 

Отбор исследуемого раствора (жидкой пробы, экстракта) 
производите в требуемую посуду до меток, нанесённых на склян-
ке или пробирке. 
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Добавление жидких реагентов (растворов) к пробе вы-
тяжки или раствору.  

 
Производится средствами, предусмот-

ренными для данной операции. Как прави-
ло, после добавления реагента раствор 
необходимо перемешать. 

 
 

 
Добавление сыпучих реагентов к пробе.  
 

Производится пересыпанием из капсул, 
добавлением при помощи мерной ложки или 
шпателя.  

 
 

 
При использовании мерной ложки сыпучий 

реагент не должен содержать комков и заполнять 
весь объём мерной ложки без горки.  

После добавления раствор перемешивают 
до растворения добавленного реагента. 

 
В тех пунктах, где это предусмотрено, пробу 

оставляют на указанное время для протекания реак-
ции или иного процесса. 

 
 
Нагревание пробы.  

В некоторых определениях используется нагревание пробы 
или её смеси с реагентами. Это необходимо для растворения реа-
гентов, доведения смеси до требуемого состояния и т.п. В некото-
рых опытах требуется нагревание пробы при определённой темпе-
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ратуре, в этом случае нужно использовать термометр; в некоторых 
определениях необходимо нагревание до кипения, в этом случае 
пробу после закипания следует снять с нагревательного элемента и 
оставить для остывания при комнатной температуре. 

В тексте настоящего руководства во всех 
операциях, требующих нагревание, упоминается 
электроплитка, однако её можно заменить на 
другие подходящие и безопасные источники 
тепла (водяную баню, сушильный шкаф, тепло-
вые поверхности и т.п.). При нагревании пробы 
необходимо соблюдать следующие правила: 

• запрещается для нагревания пробы поль-
зоваться открытым огнём или электроплиткой с 
открытой спиралью; 

• не следует использовать электроплитку или тепловые по-
верхности на высокой мощности, т.к. при сильном нагрева-
нии раствор в склянке может неконтролируемо вскипеть; 
• в тех операциях, где следует довести раствор до кипения, 
не допускайте его перегревания или длительного кипячения, 
т.к. при этом возможно ухудшение его свойств, чрезмерное 
испарение, разбрызгивание и т.п.; 
• при нагревании пробы и работе с горячей пробой следует 
обязательно использовать защитные очки и перчатки. 
 
Визуальное колориметрирование пробы.  

При визуальном колориметрировании пробы 
окраску оцениваемого раствора-пробы наблюда-
ют (если не указано иное) сверху вниз через от-
крытую склянку или пробирку, на белом фоне 
при достаточной освещённости. В процессе коло-
риметрирования используются плёночные кон-
трольные шкалы, с образцами которой сравнива-
ют окраску пробы по цвету и интенсивности. 
Каждый образец окраски на шкале имеет припи-
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санное значение концентрации. За результат анализа следует 
принимать значение концентрации, соответствующее ближайше-
му по окраске образцу шкалы (при промежуточной окраске — 
соответствующий интервал концентраций). 

 
Титрование пробы.  

Может выполняться в упрощённом ва-
рианте (компакт-пипетка со шприцем) либо с 
применением пипетки (бюретки) в титро-
вальной установке. 

При титровании необходимо определить 
объём раствора титранта (V, мл) как разность 
между объёмом раствора в пипетке в начале 
и при окончании титрования (V = VO – VK). 

 
В некоторых определениях также применяется 

капельное титрование, при котором объём раствора 
титранта измеряется путём подсчёта количества ка-
пель, дозируемых из полимерной пипетки. 

 
 
 

 
В некоторых определениях предусмотрен 

расчёт результатов анализа, который выполняет-
ся по приведённой в описании опыта формуле. 

 
 

 

Расчётная 
формула 


