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І. ОБЯСНИТЕЛНИ БЕЛЕЖКИ 
Предметът Технохимичен контрол  - учебна практика е основен за професионалната  подготовка по специалността „Технологичен и микробиологичен контрол в хранително-вкусовата промишленост”. 

Учебната програма по Технохимичен контрол – учебна практика  е съобразена с очакваните професионални компетенции при завършване на обучението по професията Лаборант. Тя е предназначена  за учениците от ХІІ и ХІІІ клас. Усвоените знания и умения от практиката  в ХІІ клас се  осмислят  и задълбочават при учебната практика в ХІІІ клас. Обучението по предмета  формира необходимите знания и умения  за принципите, методите, организацията, провеждането на технохимичен контрол и значението му  при производство на храни и напитки, които се доразвиват  и прилагат в дейността им като лаборанти. 

При обучението се изяснява, че технохимичният контрол обхваща следните области:

· контрол на суровини, материали и амбалаж;
· контрол на технологичните процеси;

    - контрол на качествените показатели  на готовата продукция, съгласно изискванията на съответни стандарти;
· контрол за производство на безопасни  храни и напитки, с цел просперитета на производителя и задоволяване изискванията на консуматора.

Цел на обучението  е  усвояване на знания, практически умения и  придобиване на професионални компетенции за успешно упражняване на професията.

Обучението по предмета надгражда усвоени знания от други предмети като Биология и здравно образование, Физика и астрономия, Химия и опазване на околната среда, Здравословни и безопасни условия на труд, Неорганична химия, Органична химия, Аналитична химия и инструментални методи, Хигиена на храните и законодателство, Технология на хранителните производства в хранително- вкусовата промишленост.  Така се постига разширяване и задълбочаване на знанията, върху които се очаква формиране на професионални компетенции при работа в химична лаборатория.

В края на обучението ученикът трябва да знае:

1.  Целите, обхвата и значението на технохимичния контрол.

2. Основни качествени показатели на суровините, материалите,    
полуфабрикатите и готовата продукция.

3.  Същността и принципите на физико-химичните и химичните методи за 


анализ, както и правилата за безопасна работа с реактиви, стъклария и 


пособия.

4.   Предназначението, устройството и начинът на работа с приборите, уредите 

и апаратите за извършване на контрол на храни и напитки.

5.   Изчислява, представя и обосновава получените резултати в протокол.

В края на обучението ученикът трябва да може:

1. Да взема средна проба.

2. Да извършва основните и специфични физико-химични и химични анализи.

3. Да прилага подходяща методика при конкретно поставена задача.

4. Да подбира необходимите реактиви, прибори и пособия.

5. Да работи с уредите и апаратите.

6. Да представя и интерпретира получените резултати и да взема решения  в критични ситуации.

7. Да използва справочна литература.

ІІ. РАЗПРЕДЕЛЕНИЕ НА УЧЕБНИТЕ ЧАСОВЕ 
ХІІ клас

                                Учебна практика  1 срок 
18 седмици x 3 часа = 54 часа






      2 срок       13 седмици x 3 часа = 39 часа









           Всичко = 93 часа

От тях за:

Лабораторни занятия




   75 часа

Контролни задачи и защита на протоколи

   12 часа

Резерв






     6 часа







          Всичко =  93 часа

ХІІІ клас


Учебна практика 1 срок 
18 седмици x 6 часа = 108 часа




     2 срок
13 седмици x 6 часа =   78 часа







          Всичко = 186 часа

От тях за:

Лабораторни занятия




  162 часа

Контролни задачи и защита на протоколи          
    12 часа

Резерв






    12 часа








Всичко= 186 часа

                                          Общо: 93 часа + 186 часа =279 часа.

III. ТЕМАТИЧЕН ПЛАН 
	№ по ред
	Наименование на разделите и темите
	Брой часове-учебна практика



	  1     
	2
	           3

	
	ХІІ клас
	

	1.
 1.1.
	Раздел 1. Въведение
Технохимичен контрол.
	9

	2.

2.1.
2.2.
	Раздел 2.Основни физико-химични методи за контрол  на качеството при производството на храни и напитки

Физикохимични методи.
Химични методи.

	48

	3.

 3.1.

	Раздел 3.Основи на сензорния анализ
Същност, оценка и тълкуване на резултати от сензорен анализ на храни и напитки.
	6

	4.

  4.1.
  4.2.
	Раздел4. Технохимичен контрол при производството на храни и напитки

Технохимичен контрол при производство на храни и напитки от растителен произход.
Технохимичен контрол при производство на храни и напитки от животински произход.
	12

	5.
	Контролни задачи и защита на протоколи
	12

	6.
	Резерв
	6

	
	ХІІІ клас
	

	1.

1.1.
1.2.
	Раздел 1. Въведение
Стандартизация.                              

Контрол на хранителната безопасност при производство на храни и напитки.
	18

	2.

  2.1.
 2.2.
 2.3.

	Раздел2.Специфични физикохимични анализи за контрол на храни и напитки от растителен проиход

Технохимичен контрол при производство на  вино.
Технохимичен контрол при производство на пиво.
Технохимичен контрол при производство на безалкохолни напитки. 


	102

	2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
	Технохимичен контрол   при  производсто   на

консервно   производство. 

Технохимичен   контрол при производство  на 

хляб  и  хлебни  изделия.
                Технохимичен   контрол при производство  на 

захар  и  захарни  изделия. 

Технохимичен   контрол  при производство  на  

тютюневи  изделия.
	

	3.

 3.1.
 3.2.
	Раздел3.Специфични физикохимични анализи за контрол на храни и напитки от животински произход

Технохимичен  контрол  при  производство  на

мляко  и  млечни  изделия.
Технохимичен    контрол при производство  на 

месо  и  месни  продукти.

	36

	4.

4.1.
	Раздел 4. Сензорен  анализ
Сензорен знализ на храни и напитки от растителен и животински произход.
	6

	5.
	Контролни задачи и защита на протоколи
	12

	6.
	Резерв
	12


IV.  ТЕЗИС НА УЧЕБНОТО СЪДЪРЖАНИЕ 
Раздел 1. Въведение

Цели:

Усвояват се знания за предмета, значението и задачите на технохимичния контрол; за видове и методи на контрол; за органиазция на химична лаборатория и за вземане на средна проба.

Формират се умения за аналитично мислене; за прилагане на правилата и изискванията при вземане на средна проба; за спазване на здравословни и безопасни условия на труд; за попълване на лабораторна документация.

Развиват се компетенции за работа в химична лаборатория, съобразена с правилата за здравословни и безопасни условия на труд и основните изисквания за точни и обективни резултати при провеждане на технохимичния контрол.

Тема 1.1. Технохимичен контрол

Технохимичен контрол -  същност, цел и задачи на технохимичния контрол при производство на храни и напитки. Видове и методи за контрол. Правила за работа в химическа лаборатория. Инструктаж по ТБ и ЗБУТ. Организация на химичната и сензорната лаборатория. Правила и изисквания при вземане на средна проба.

Раздел 2. Основни физикохимични методи за контрол  на качеството при производство на храни и напитки

Цели:

Усвояват се знания за същността и принципите на основните физико-химични и химични методи за анализ; за определяне на основните качествени показатели на суровини, материали, полуфабрикати и готова продукция; за устройството и принципите на действие на използваните уреди и апарати; за правилата за безопасна работа с тях, реактиви и пособия; за работа с инструкционнотехнологична документация; за условията за провеждане на всеки метод; за отчитане и записване на резултатите в съответна документация (протокол).

Формират се умения за точно и прецизно провеждане на подходящи методи за анализ; за подготовка на работно място, на прибори и пособия; за работа с уреди и апарати, за логическо мислене, което формира последователност на манипулациите, за самостоятелност при изпълнение на задание; за представяне, анализ и интерпретация на получените данни; за постигане едновременно на сръчност, бързина и качество при изпълнение на анализа; както и спазване на санитарно- хигиенните изисквания и здравословни и безопасни условия на труд.

Развиват се компетенции за работа със стъклария, пособия, уреди и апарати; за наблюдение, анализ, контрол и организация при провеждане на физикохимични и химични методи за анализ във всички етапи на производствения процес, както и за поемане на отговорност при провеждането им; за прилагане на усвоени занания при изпълнение на конкретни практически задачи; за отчитане, представяне и интерпретация на резултатите с голяма точност и прецизност.

Тема 2.1 Физикохимични методи

Рефрактометрия. Рефрактометрично определяне на сухо вещество. Същност на метода. Видове рефрактометри - Аббе, Цайс, потапящ се, портативен рефрактометър. Работа с рефрактометър - определяне коефициента на рефракция на храни и напитки.

Потенциометрия. Потенциометрично определяне на активна киселинност. Същност на метода. Устройство на лабораторен РН - метър. Алгоритъм за провеждане на потенциометрично титруване. Потенциометрично определяне на активна  киселинност на безалкохолни напитки, винен оцет, етанол.  

Оптична спектроскопия. Работа със спектрофотометър. Същност на методите за анализ в оптичната спектроскопия. Апарати, използвани във фотометрията. Принципна схема на спектрофотометър. Работа  със спектрофотометър  Изследване на храни и напитки със спектрофотометъра.

Определяне на плътност и вискозитет. Методи за определяне на плътност - пикнометричен и ареометричен. Метод на Хьоплер за определяне на вискозитет. Определяне на вискозитет и плътност на пивна мъст, плодови нектари и сокове, пиво. 

Определяне на влажност. Определяне на сухо вещество. Състояние на водата в храните. Методи за определяне на влажност (сухо вещество) - тегловен, рефрактометричен, експресен. Определяне на влажност на храни от растителен произход.

Оценка качеството на стъклени, метални, пластмасови, хартиени и други  опаковки по нормативни документи. Изисквания към опаковките. Физични изследвания-  дължина, широчина, дебелина на опаковките. Механични изследвания- еластичност и здравина. Химични изследвания - порестост на ламарината, устойчивост на лаковото покритие, киселиноустойчивост на стъклото. 

Тема 2.2 Химични методи

Определяне обща твърдост на вода. Правила за вземане на проби за вода. Комплексометричен метод за определяне твърдост на вода. Изследване на питейна, минерална и дестилирана вода.

Определяне на алкалност на вода. Понятие за свободна и обща алкалност. Изследване на питейна, минерална и дестилирана вода.

Въглехидрати и тяхното изследване. Обща характеристика на въглехидратите. Физико-химични методи за анализ - рефрактометрично и ареометрично определяне на монозахариди. 

Мазнини и тяхното изследване. Обща характеристика на мазнините. Количествено определяне на мазнини- центрофугален метод, екстракционен метод на Соксле, експресни методи. Йодно число, киселинно число. Центрофугален метод за количествено определяне на мазнини в храни.

Белтъчини и тяхното изследване. Обща характеристика  на белтъчините. Определяне на общ и белтъчен азот. Нинхидринов метод Wylie и Johnson за определяне на алфа аминен азот.

Технохимичен контрол на спомагателни материали при производство на напитки.  Определяне  чистотата  на винена и лимонена киселина. 

Определяне на титруема киселинност - чрез титруване в присъствие  на индикатор (или чрез потенциометрично титруване).

Определяне на NаCL в храни - сулфоцианиден метод, аргентометричен метод, ареометричен метод за определяне на NaCL. Определяне съдържанието на NaCL чрез аргентометричен метод в зеленчукови концентрати, бяло саламурено сирене, извара, кашкавал.

Определяне на химични консерванти в хранителни продукти и работни разтвори. Химични консерванти. Методи за определяне на химични консерванти.  Йодометричен метод за определяне на сериста киселина.

Определяне на вредни вещества в хранителни продукти - нитрати, нитрити, пестициди. Качествено определяне на остатъци от органофосфорни пестициди. Изследване на плодови и зеленчукови сокове за наличие на вредни вещества.

Раздел 3. Основи на сензорния анализ при производство на храни и напитки 

Цели:                                                  

 Усвояват се знания  за същността, целта и задачите на сензорния анализ; за организацията и основните принципи и методи на сензорния анализ; за техниката на подготовка на пробите; за изискванията към дегустаторите, техния подбор и подръжка на квалификацията им.

Формират се умения за оценяване и представяне на органолептичните показатели за окачествяване на продукта в табличен вид.

Развиват се компетенции за различаване на основните вкусове, за обективност, прецизност и способност за даване на собствена оценка за качеството на анализирания продукт.

Тема 3.1 Същност, оценка и тълкуване на резултати от сензорен анализ на храни и напитки

Принципи, методи и организация на сензорния анализ. Същност, цел и задачи на сензорния анализ. Организация и основни методи на сензорния анализ.

Сензорен анализ на храни и напитки. Установяване на основни сензорни показатели на храни и напитки. 

Раздел 4. Технохимичен контрол при производство на храни и напитки

Цели:

Усвояват се знания за същноста на схемите за физикохимичен контрол при производство на храни и напитки от растителен и животински произход според обекта на контрол:

· основни суровини и спомагателни материали;
· полуфабрикати;
· технологични процеси;
· готова продукция.
Формират се умения за установяване  контролираните показатели, допустимите им нормативни граници и периодичността на упражняване на контрола.

Развиват се компетенции за наблюдение, анализ, провеждане на ефективна контролна дейност, за работа в екип, за обработване на информация, за решаване на  проблеми, за проява на инициатива.

Тема 4.1 Технохимичен контрол при производство на храни и напитки от растителен произход

 Същност на схема за технохимичен контрол на храни и напитки от растителен произход. Съставяне на схема  за технохимичен контрол при производство на компоти и мариновани плодове.

 Технохимичен контрол на други храни и напитки от растителен произход - при производство на газирани безалкохолни напитки, на  пиво, на високоалкохолни напитки, на лаборантни изделия, на локум  и други производства. 

Тема 4.2 Технохимичен контрол при производство на храни и напитки от   животински произход 

Същност и съставяне на схема за технохимичен контрол на храни и напитки от животински произход. Съставяне на схема за  технохимичен контрол при производство на мляко.

Съставяне на схеми за технохимичен контрол на други храни и напитки от животинси произход - при производство на колбаси и други производства.

XIII КЛАС

Раздел 1. Въведение

Цели:

Усвояват се знания за същността, целта и задачите на стандартизацията; за  видовете нормативни документи; за системите за контрол на безопастността  на произвежданите  храни и напитки.

Формират се умения за обективно оценяване на качествените показатели, определящи качеството на продукцията според технологичната документация на всеки отделен продукт; за  прилагане на системите за контрол за производство на  безопасни  храни и напитки.

Развиват се компетенции за прилагане на Добрите Производствени Практики, Добрите Хигиенни Практики и HACCP -  системата;  за водене на документация.

 Тема 1.1 Стандартизация    

Същност, цел и задачи на стандартизацията. Видове нормативни документи при  окачествяване на суровини, материали, полуфабрикати и готови продукти при производството на храни и напитки. Инструктаж по Техника на безопасност и Здравословни и безопасни условия на труд при работа в химична лаборатория. 
  Тема 1.2 Контрол на хранителната  безопасност при производство на храни и напитки 

Системи за контрол на хигиената и хранителната безопасност. Добрите Хигиенни Практики и Добрите Производствени Практики.

HACCP- система. Същност, цели, основни принципи и стъпки при изграждане на HACCP-  системата. Анализ на риска и определяне на критичните точки.

Раздел 2. Специфични физикохимични анализи за контрол на храни и напитки от растителен проиход

Цели:

Усвояват се знания за същността и принципите на действие на специфичните методи за изследване и контролиране качеството на храни и напитки от растителен произход; за основните качествени показатели на изследвания обект на контрол;  за предназначението, устройството и начинът на работа с приборите, уредите и апаратите за извършване на специфичните анализи, характерни за храни и напитки от растителен произход; за теоретичната обосновка на практическата задача;  за изчисляване и  вписване на получените данни в протокол (лабораторна документация).

Формират се умения за определяне на специфични качествени показатели за даден продукт; за самостоятелност и прецизност при изпълнение на анализите; за спазване на необходимите условия за провеждане на специфичните методи за контрол и изискванията за санитарно-хигиенни изисквания за безопасност и здраве при работа в химична лаборатория, за обработка на получените резултати; за определяне качеството на изследвания продукт въз основа на тях.

Развиват се компетенции за анализ, сравнение на получените резултати с утвърдените в технологична документация; за тълкуване, обобщение и оценка на данните от анализа; за определяне влияещите фактори  върху качеството на продукта; за работа в екип; за оценка и самооценка на дейността; за поемане на отговорност при взимане на решения.

Тема 2.1  Технохимичен конртол при производство на  вино

Определяне на летливи киселини във виното – по метода на Казенав-Фере. Характеристика за летлива киселинност на вината, принцип на метода, апаратура и алгоритъм на работа. 

Изследване на бели и червени вина за съдържание на общ и свободен серен диоксид - по йодометричен метод. Значение на серния диоксид във винопроизводството. Принцип на метода. Алгоритъм на работа.

Определяне алкохолното съдържание на вина - пикнометрично (ебулиометрично). Принцип на метода. Алгоритъм на работа.

Тема 2.2 Технохимичен конртол при производство на пиво

Окачествяване на малц - Определяне брашновидност и дължина на листниковия кълн, на влага по тегловен метод.

Определяне плътност и вискозитет на пивна мъст - пикнометрично. Работа с вискозиметър на Хьоплер.

Определане на екстрактно, алкохолно съдържание и цвят на пивна мъст и пиво. Определяне на серен диоксид, бистрота, пеноустойчивост и киселинност на пиво. Методи на анализ за пивна мъст и пиво.

Тема 2.3  Технохимичен конртол при производство на безалкохолни напитки

Определяне обща твърдост на вода, сухо вещество -  рефрактометрично и въглероден диоксид в газирани безалкохолни напитки. Метод за обемно определяне на въглероден диоксид.

Тема 2.4 Технохимичен контрол   при  производсто   на консервното производство

Физико - механичен анализ на плодове и зеленчуци. Същност на метода. Вземане на средна проба. Определяне броя на плодовете и зеленчуците. Определяне формата, размерите, средната маса и средния обем.

Определяне сухо вещество в консервирани напитки. Рефрактометрично определяне на  плодови сокове, нектари и компоти.Определяне на сухо вещество в консервирани продукти. Метод за определяне на сухо вещество чрез изсушаване до постоянна маса в консервирани продукти.

Определяне на захари в консервирани напитки чрез йодометричен метод (метод на Шоорл - Регенбоген . Същност на метода. Опитно определяне на захари в конфитюр, желе, сироп, компоти.

Определяне на обща киселинност (активна и титруема) в маринован продукт, зеленчукови консерви, плодови сокове. Същност на методите. Алгоритъм на работа.

Тема 2.5  Технохимичен   контрол при производство  на  хляб и хлебни изделия

Определяне подемната сила на пресувана и витално суха хлебна мая - по метода на изплуване на тестено топче. Определяне на мокър глутен в различни брашна. Определяне отпускането на глутена.

Тема 2.6   Технохимичен   контрол при производство  на  захар и захарни изделия

Окачествяване на захар - определяне влага на захар. Определяне на органолептични показатели на захар.

Окачествяване на течна гликоза - определяне титруемата киселинност и температурата на карамелната проба на течната гликоза.

Окачествяване на бисквити -  определяне съдържание на влага чрез тегловен метод. Оценка степента на набъбване. Определяне алкалност на бисквити.

Определяне съдържанието на обща захар (като инвертна) в локум. Понятие за инвертна захар.Органолептичен анализ на обикновен локум и локум с ядки.

Тема 2.7  Технохимичен   контрол  при производство  на  тютюневи изделия

Определяне влажност на тютюн и цигари, дължина, ширина на слепката и скорост на свободно горене на цигари.

Раздел 3. Специфични физико-химични анализи за контрол на храни и напитки от животински произход

Цели:

Усвояват се знания за същността и принципите на действие на специфичните методи за изследване и контролиране качеството на храни и напитки от животински произход; за химичния състав на суровините и материалите, полуфабрикатите и готовата продукция; за основните качествени показатели на изследвания обект на контрол; правилата за работа с реактиви, стъклария и пособия; за предназначението, устройството и начинът на работа с приборите, уредите и апаратите за извършване на специфичните анализи, характерни за храни и напитки от животински произход; за теоретичната обосновка на практическата задача;  за изчисляване и  вписване на получените данни в протокол (лабораторна документация).

Формират се умения за определяне на специфични качествени показатели за даден продукт; за самостоятелност при изпълнение на анализите; за извършване на анализа в  определено време; за спазване на необходимите условия за провеждане на специфичните методи за контрол, а също и изискванията за санитарно-хигиенни и здравословни, и безопасни условия на труд; за обработка на получените резултати; за определяне качеството на изследвания продукт въз основа на тях.

Развиват се компетенции за анализ, сравнение на получените резултати с утвърдените норми и стандарти; за тълкуване, обобщение и умозаключение на данните от анализа ; за оценяване влиянието на определящите фактори върху качеството на продукта; за работа в екип; за оценка и самооценка на дейността; за поемане на отговорност при взимане на решения.

Тема3.1 Технохимичен  контрол  при  производство  на мляко и млечни изделия

Определяне съдържанието на казеин в млякото по метода на Волчер. Същност на метода. Алгоритъм на работа.

Определяне титруемата киселинност на сурово, пастьоризирано и кисело мляко.

Определяне на NaCL в бяло саламурено сирене по метода на Мор. Същност на метода. Алгоритъм на работа.

Окачествяване на масло. Определяне на киселинност, водно съдържание, масленост.

Тема 3.2  Технохимичен    контрол при производство  на месо  и  месни  продукти

Определяне съдържанието на NaCL в месо и месни продукти по метода на Мор. Същност на метода. Алгоритъм на работа.

Определяне водното съдържание в колбаси по тегловен метод. Определяне съдържанието на мазнини. Същност на методите и алгоритъм на работа.

Раздел 4. Сензорен  анализ

Цели:

Усвояват се знания за организацията, за същността, основните принципи и методи за провеждане на сензорен анализ на храни и напитки от растителен и животински произход.

Формират се умения за оценяване на органолептичните показатели за окачествяване на суровини, материали, полуфабрикати и готови продукти. 

Развиват се компетенции за обективност и прецизност при извършване на сензорен анализ и органолептична оценка. 

Тема 4.1. Сензорен анализ на храни и напитки от растителен и животински произход

Сензорен анализ на плодови сокове, нектари, зеленчукови концентрати, захарни изделия, вино, пиво, газирани безалкохолни напитки, сирене, кашкавал, колбаси.

V.  ОЧАКАВАНИ РЕЗУЛТАТИ  

В края на обучението ученикът трябва да притежава следните компетенции:

1. Да избира и работи с реактиви, пособия и специфична апаратура.

2. Да спазва оптималните условия при провеждане на всеки анализ.

3. Да работи точно и прецизно.

4. Да проявява самостоятелност при  изпълнение на анализите.

5. Да дава  собствена оценка за качеството на анализирания продукт.

                     6. Да може да организира и работи в екип.

               7. Да спазва изискванията за безопасност и здраве при работа в химична лаборатория.

 Необходимата материално- техническа база за изучаване на учебния предмет е химична лаборатория с оптимален брой работни места, която е снабдена с всички необходими материали, реактиви, пособия, уреди и апарати и да са налице условия за организиране и провеждане на самостоятелна работа за  всеки ученик
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М И Н И С Т Е Р С Т В О  Н А  О Б Р А З О В А Н И Е Т О  И  Н А У К А Т А

      М И Н И С Т Ъ Р

З А П О В Е Д

№ …………./………2007 г.

            На основание чл. 25, ал. 4 от Закона за администрацията и във връзка с  чл.13, ал.1 от Закона за професионалното образование и обучение, чл. 102, ал. 2 от Правилника за прилагане на Закона за народната просвета и  чл. 17, ал. 2 от Наредба № 6 от 28.05.2001г. за разпределение на учебното време за достигане на общообразователния минимум по класове, етапи и степени на образование, при спазване на изискванията на чл. 66, ал.1 и 2 от Административнопроцесуалния кодекс и във връзка с осигуряване на обучението по учебния предмет

У Т В Ъ Р Ж Д А В А М:


Учебна  програма за задължителна професионална подготовка по Технохимичен контрол  - учебна практика за ХІІ и ХІІІ клас, за професия код 524040 Лаборант,  специалност код 5240402 Технологичен и микробиологичен контрол в хранително-вкусовата промишленост от професионално направление  код 524  Химични продукти и технологии. 
        Учебната програма влиза в сила от учебната 2007/2008 година.

        Контрол по изпълнение на заповедта възлагам на Кирчо Атанасов – заместник-министър.
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