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План

Професія: Контролер харчової продукції, лаборант хіміко-бактеріологічного аналізу
Тема програми №3  «Контроль якості сировини та допоміжних матеріалів»
Тема уроку: Контроль  якості перцю солодкого  візуально та технічним аналізом

Мета уроку:

Навчальна – формувати професійні знання, уміння та навички учнів при проведенні  технічного аналізу перцю солодкого. Навчити учнів визначати показники якості перцю солодкого працюючи з ДСТ України 2659 -94, розраховувати початковий зразок, його масу, величину об’єднаної проби, проводити відповідні розрахунки, заповнювати бланки технічного аналізу, журнал контролю якості завезеної сировини.
Розвиваюча – формувати логічне мислення та уміння самоконтролю на основі теоретичних знань, пізнавальний інтерес до професії, спостережливість та наполегливість у досягненні мети.
Виховна   –  виховувати любов до професії, відповідальність за виконану роботу, дисципліну,  бережливе ставлення до матеріальних цінностей та охайність в роботі, креативність під час рішення виробничих ситуацій.
Методична – демонстрація виконання трудових прийомів при проведенні технічного аналізу перцю солодкого з метою ефективного засвоєння нового матеріалу
Тип уроку:    Урок формування професійних знань, умінь та навичок.
Вид уроку:    Відпрацювання вправ.
Метод проведення: практичні роботи з виконанням розрахунків. 
Матеріально – технічне забезпечення: Ноутбук, проектор, екран, веб-камера, сировини:перець солодкий, ДСТ України 2659 -94  на сировину та допоміжні матеріали, журнал обліку якості завезеної сировини та допоміжних матеріалів, бланки аналізів, корзина для відбору проб сировини, прилади та устаткування - ваги циферблатні, електроні, тарировки, ніж, лінійка, ручка, олівець, калькулятор.
Дидактичне оснащення: інструкційно-технологічні картки, картки завдань, таблиця «Норми відбору проб сировини», інструкції з охорони праці,мультемедійна презентація.

Міжпредметні зв’язки:
· предмет «Контроль якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції» (тема №3) «Контроль якості сировини та допоміжних матеріалів»
· предмет «Загальна технологія» (тема №   ) «Виробництво різних видів консервів»

· предмет «Основи мікробіології  санітарії та гігієни» (тема №  ) «Мікробіологічний контроль в консервному виробництві», «Розповсюдження мікроорганізмів в природі»

· предмет «Охорона праці» (тема № 2,4) «Основи безпеки праці в галузі», «Основи електробезпеки»  

 Ключові поняття: технічний аналіз сировини, початковий зразок, маса початкового зразку, точкова проба, об’єднана проба, стандартна частина сировини, нестандартна частина сировини поверх, брак, формули, висновок
Література:

· Ю.Г. Скрипников «Технологія переробки плодів і ягід» Київ «Урожай», 1991р.
· С. Г. Ильченко «Технология и технохимический контроль консервирования». 
· А.Ф. Загибалов «Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции».

Хід уроку

I. Організаційний момент

· Взаємне привітання  майстра з учнями

Доброго дня учням та гостям.  Я рада бачити Вас здоровими та бадьорими в стінах ліцею.  

· Перевірка наявності учнів 
· Перевірка готовності учнів до роботи 
· Перевірка дотримання санітарно-гігієнічних вимог.
Отже, сьогоднішній урок я розпочну з доповіді старости про наявність учнів їх готовності до  уроку та дотриманням учнями санітарно-гігієнічних вимог. Будь-ласка,  ….

ІІ
Вступний інструктаж

   2.1. Повідомлення теми, мети та завдань уроку

Слайд № 1.

Розпочавши вступний інструктаж, хочу звернути Вашу увагу на епіграф до  нашого уроку будуть слова Піфагора:
Не роби ніколи того, що не знаєш.
Але вчись усьому, що потрібно знати,
 і тоді будеш вести спокійне життя.
Слово майстра: Відкрийте  щоденники з виробничого навчання і запишіть сьогоднішню дату та тему уроку.
Тема  уроку «Контроль якості перцю солодкого візуально та технічним аналізом» при вивченні якої Ви будете  працювати в лабораторії ліцею з вагами, сировиною  при користуванні  якими необхідно дотримуватись безпечних прийомів роботи. 

Слайд №2
2.2.Мотивація навчальної діяльності учнів.

Контроль якості перцю солодкого  проводимо візуально та технічним аналізом, результат аналізу  буде впливати на вартість завезеної сировини та консервів.

Для випуску консервів із перцю солодкого - необхідна сировина високої якості. Залежності від асортименту та груп консервів (овоче- закусочних та маринадів), до перцю солодкого  пред’являють різні вимоги по Держстандарту та по технічним умовам. Завдання контролера – грамотно і об’єктивно проводити технічний аналіз перцю солодкого, що в подальшому буде впливати на технологічний процес виробництва різних видів консервів з перцю солодкого. 

Слайд № 3
Сьогодні  на уроці ми навчимося: 
1. Правильно та охайно організовувати робоче місця контролера;

2. Визначати по Державному стандарту нормативні данні для перцю солодкого; 

3. Виконувати розрахунки початкового зразку, маси початкового зразку та об’єднаної проби сировини;

4. Проводити відбір об’єднаної проби сировини згідно вимог по Держстандарту; 

5. Визначити якість завезеного перцю солодкого візуально згідно Держстандарту; 
6. Визначити якість завезеного перцю солодкого технічним аналізом:
· проводити сортування перцю згідно вимог Держстандартів;
· проводити зважування кожної  частину сировини  на вагах;

· визначати  кількість стандартної  частини сировини з врахуванням допусків, не стандартної  частини сировини поверх допусків та браку.

· робити висновок про якість перцю солодкого, який завезений на підприємство

· правильно оформляти бланки технічного аналізу та журнал реєстрації завезеної сировини. 

Слайд № 4. 
Згідно вимог кваліфікаційної характеристики  
Контролер 3 розряду повинен вміти:

1. Перевірити відповідність сировини вимогам Держстандартів проводити зважування, вимірювання, зовнішнього огляду та технічним аналізом 

2. Виділяти нестандартну (непридатну, дефектну) сировину.

3. Заповнювати журнал контролю сировини та бланки – аналізів 

Контролер 3 розряду повинен знати:


1. Вимоги стандартів до якості сировини.

2. Види дефектів сировини.

3. Методи контролю сировини.
4. Будову, правила користування вагами і перевірки їх  точності.
Слайди 
Учні отримали випереджувальні завдання: 
 Історичні данні про перець солодкий.
Батьківщиною перцю вважаються Мексика і Гватемала, де і тепер зустрічається велика різноманітність форм цього виду. Перші відомості про появу перцю в Європі відносяться до кінця ХV століття. Учасник експедиції Колумба Петер Мартін в своєму листі від вересня 1493 року повідомляє, що Колумб привіз перець більш їдкого смаку, ніж перець з Кавказу, і що «один з них коротший від половини людського пальця, а інший круглий».
В Європі перець спочатку поширився в Іспанії і Португалії, а звідти — в інші країни континенту. У ХVI столітті ця культура була вже відома в Німеччині, Бельгії, Англії, Угорщини, Греції, Болгарії. До речі Болгарія стала другою батьківщиною перцю.
В Україні перець вперше з'явився в кінці ХVІ століття, але в переліку рослин був описаний тільки в 1616 році.
Цікаво те, що болгарський перець називається так тільки в Україні та  Росії, в інших країнах його величають паприкою або просто солодким перцем. До того часу, як болгарський перець став популярний у всьому світі як сільськогосподарська культура, багато вчених називали його « помилкова ягода ».
Харчова цінність перця солодкого

Цінність перцю визначається перш за все вмістом у ньому великої кількості вітаміну С і каротину. Солодкі сорти перцю мають вітаміну С у шість разів більше, ніж цитрусові. Він по праву вважається чемпіоном за вмістом цього вітаміну серед овочів. У перці є вітаміни В1, В2, Р, Є, РР, фолієва кислота, лимонна та яблучна кислоти, ефірне масло, вуглеводи, білки, стероїдні сапоніни. У складі мінеральних речовин перець має солі натрію, калію, заліза, кальцію, фосфору, хлору, кремнію, сірки, алюмінію. Гіркоту й пекучість перець має завдяки вмісту алкалоїдоподібної речовини амід капсаїцин, який виявляє яскраво виражену бактеріостатичну дію навіть при розведенні 1:10 000. 

Особливість перцю в тому, що при кулінарній обробці в ньому добре зберігаються вітаміни. Наприклад, при консервуванні й засолі від 50 до 80% вітамінів зберігається. Завдяки високому вмісту вітамінів Р і С вживання перцю сприяє укріпленню кровоносних судин, має антисклеротичну дію, нормалізує проникність та еластичність стінок судин, сприяє виведенню холестерину, запобігаючи розвитку склерозу та підвищенню артеріального тиску. Добову норму вітамінів С та Р можна забезпечити, вживши 40–50 г плодів перцю. Тому перець здавна відомий як протицинготний засіб. Він сприяє укріпленню нігтів, волосся, покращує роботу сальних залоз і слізних протоків.

2.3. Актуалізація опорних знань та підготовка учнів до засвоєння нового матеріалу.

Слова майстра: Ви прослухали цікаву інформацію про перець солодкий і тепер давайте вияснимо наскільки Ви теоретично готові до уроку виробничого навчання. 

Слайд № 5-8 

«Контроль якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції»
1. Що розуміємо під виразом «партія» завезеного перця? ( будь яка кількість перця солодкого одного ботанічного сорту, однорідного по якості, запакованого в тару одного виду, оформленого одним документом про якість та « Сертифікатом про вміст токсикантів в продукції рослинництва та виконання регламентів примінення пестицидів)

2. Якими документами супроводжуються партія сировини? (товарно-транспортна накладна, доручення, « Сертифікат про вміст токсикантів в продукції рослинництва та виконання регламентів примінення пестицидів)
3. Яким документом користуються контролер при проведенні технічного аналізу? (Держстандарт).

4. Назвіть розділи ДСТ до яких будете звертатися при проведенні технічного аналізу?( Розділ 1.Технічні вимоги. Розділ 2 Приймання. Розділ 3.Методи визначення)
5. Що таке початковий зразок та які його розміри для перця солодкого? (Кількість відібраних ящиків з партії завезеного перця.)
6. Як визначається маса початкового зразку? (Кількість ящиків початкового зразку перемножити на вагу 1 ящика)
7. Дайте визначення об’єднаної проби та які її розміри для перця солодкого? ( Це певна кількість сировини, яка відібрана від початкового зразку згідно вимог Державного стандарту)
8. Як підібрати формули для розрахунку:

· стандартної частини сировини з урахуванням допусків,  
· нестандартної частини сировини поверх допусків та браку?
Якщо сума розрахованих допусків менша або рівна суми допусків по Держстандарту то А розраховують по формулі: 
А = 100 – Брак, Н ст – немає. 

Якщо сума  розрахованих допусків більше  суми допусків по Держстандарту  то: А = П (Б) % + Сума Д. ст %;  Н ст = 100 – (А + Брак) 
9. Назвіть документи які оформлює контролер після проведення технічного аналізу? 

 «Охорона праці» 

1. Яких правил техніки безпеки необхідно дотримуватись при відборі проб сировини?

( Проби сировини необхідно відбирати в спецодязі взутті без підборів з дерев'яного місточка або допомогою драбини з крючками) 
Слово майстра: сьогодні гарні знання з спец предметів, показали _________________, а  іншим учням прошу бути більш уважнішими на уроці щоб покращити свої знання. 

Слайд  9
2.4. Формування нових професійних знань, умінь та навичок 

Слово майстра: Переходимо до роботи. На підприємство завезена партія перця солодкого в товаротранспортній накладній вказано: автомобіль АО 22-45 ВТ,  фермерське господарства «Світанок» Цюрупинського району по накладній від 09.11. 2015 року № 255  в кількості ящиків в партії 150 по 10 кілограм. 
Запишіть данні в бланк-аналізу.
На попередніх уроках ми з вами навчилися організовувати робоче місце контролера з дотриманням правил охорони праці  та санітарії.  
Прошу вийти бажаючого учня та організувати робоче місце контролера з згідно роботи, яку Ви сьогодні будете виконувати. (Контролер харчової продукції  повинен бути в спецодязі: халаті, косинки чи ковпаку. Волосся потрібно підбирати під косинку чи ковпак, щоб виключити їх потрапляння в харчові продукти. Забороняється носити ювелірні вироби та прикраси. На робочому місці  розташована  документація  (Держстандарт ДСТ України 2659 -94  бланки-аналізів, журнал обліку лінійка, ручка, олівець, калькулятор, корзина для відбору проб сировини,  ваги циферблатні, електроні, ніж). 
Слова майстра: робоче місця організували тепер прошу бажаючого перевірити наявність супроводжуючих документів у постачальника та правильність їх оформлення (Доручення; товарно-транспортна накладна; документ про якість; сертифікат про наявність токсикантів; санітарний дозвіл на  автомобіль)

Слайд 10

 Слова майстра:  Відкрили Держстандарт «Перець солодкий свіжий» ДСТ України 2659 -94 визначаємо в розділі №2 «Приймання»  розмір початкового зразку. 

Слайд 11
 Для проведення аналізу від партії перця солодкого запакованого  в ящики відбирають:  

До 100 ящиків - не менше 3 ящики
На кожні послідуючі повних або неповних 50 ящиків  – по 1 ящику

1. Розраховуємо  початковий зразок, який становить 4 ящика.   

2. Розраховуємо масу початкового зразку: кількість ящиків початкового зразку перемножити на вагу 1 ящика 4 ящика х 10 кг  = 40 кг 
Слайд 12 

3. В розділі №3 «Методи контролю» визначаємо об’єднану пробу, яка становить - не менше  100 %  - від маси початкового зразку і дорівнює 40 кг.
4. Відбираємо  об’єднану пробу  для проведення технічного аналізу в кількості не менше 4 кг.

Слайд № 13. 

5. В  розділі № 1«Технічні вимоги».  Визначаємо характеристику та норми показників якості: зовнішній вигляд, внутрішню будову, розмір плодів та допусків;
6. Сортируємо об’єднану пробу сировини:

А) Повноцінна  (бездефектна) до якої відбираємо плоди молоді, свіжі, чисті, здорові, цілі,  форма та  забарвлення  - одного ботанічного сорту, з плодоніжкою;  
розмір плодів, см, не менше: 

-сортів перця з подовженою формою плода( по довжині без плодоніжки) – 6,0

- сортів з округлою формою плода( по найбільшому поперечному діаметру)- 4,0
Б) нестандартна  частина сировини до якої відбираємо сировини, яка має деякі дефекти – допуски:

1 допуск  - 10% злегка в’ялих,  але не зморщених, з свіжими подряпинами 
2 допуск - 5 %  з відхиленнями від встановлених розмірів на 1см
Загальна сума допусків (по Держстандарту) не повинна перевищувати 15% від маси  
В) брак -  плоди з механічними пошкодженнями, пошкоджені шкідниками і хворобами,гнилі, які не допускаються.
1. Зважуємо кожну частину сировини на вагах з похибкою не більшою ніж 0,1 кг;
2. Заповнюємо бланк-аналізу, результати зважування записуємо в колонку №2.
Слайд  14 - 15
	Показники якості
	Вага

(кг, грам )
	%
	Допуски по Держстандарту 
	З урахуванням допусків

	1
	2
	3
	4
	5

	П (б)

Н ст.

1 допуск

2 допуск

Брак 
	2090
1362
76

498
	51,9
33,8

1,9
12,4
	10%
5%
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3. Визначаємо масу кожної частини в %  і записуємо в колонку №3.
Розраховуємо кожну зважену частину в % по пропорції: 

Маса об'єднаної проби - 100%

Маса кожної частини почергово - X %
	4026кг – 100%

2090 кг – Х%
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4. Перевіряємо правильність розрахунків (Сума отриманих результатів (в %) повинна = 100%)

5. Зрівнюємо суму розрахованих допусків з допуском по Держстандарту (колонка № 3, № 4) 

· Якщо сума розрахованих допусків менша або рівна допуску по Держстандарту то А розраховують по формулі:  А = 100 - Брак, Н ст- немає 

· Якщо сума розрахованих допусків більша  допусків по Держстандарту то:А=П(Б)% + Сума Д. ст. %; Н/ст. = 100-(А+ Брак) 

А= П/Б + ∑Дст = 51,9 + 15 = 66,9%
· Н/ст. = 100 –(А+ Брак) = 100 – (66,9 + 12,4)= 100 – 79,3= 20,7%

· Брак переноситься без змін – 12,4% 

· Слайд  16 

Заповнення журналу обліку завезеної сировини 

Записуємо необхідні данні  завезеного перцю солодкого користуючись товарно-транспортною накладною.
Журнал 
обліку якості завезеної сировини.
	Дата

проведення аналізу
	Номер партії
	Назва сировини
	Номер

 автомобіля
	Звідки 

надійшло
	Кількість, кг
	Показники технічного  аналізу
	Абсолютний брак
	Маса до оплати
	Відомість про придатність

	
	
	
	
	
	
	Стандартне, кг
	Нестандартне, кг
	Сухі речовини, %
	кислотність, %
	цукор, %
	Кг
	%
	
	

	11.11.15
	1
	Перець солодкий 
	АО 22-45 ВТ 
	ФГ Світанок 
	1500
	778,5
	535,5
	
	
	
	186
	12,4
	1314
	


Визначаємо кількість стандартної та нестандартної частини сировини в кілограмах 
	1500 кг – 100%

Х кг – 51,9%
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	Маса до оплати: 778,5+535,5=1314кг


Висновок про якість завезеної сировини:  перець солодкий  відповідає вимогам по Держстандарту, але мають деякі відхилення:   легкі потертості,  незначні подряпини і натиски на шкірці, неправильну форму, забруднені, з незначною в'ялістю та відхиленням від розміру.

Результати розрахунків  заносимо в бланки технічного аналізу та журнал обліку.
Слайд № 17 

При роботі учні іноді допускають помилки: 
	Причини виникнення помилок
	Способи усунення

	При відборі проб сировини з автомашині контролер знаходився без спец одягу та на підборах 
	Порушення правил хорони праці та санітарії, одягнути спец одяг та взуття без підборів 

	Не правильно проведенні підрахунки;
	Перевірити правильність проведених розрахунків

	Не точне проведено зважування сировини;
	Перевірити точність ваг та провести повторне зважування 

	не правильно підібрана формула визначення стандартної частини сировини 
	Зрівняти отриману суму допусків  з   сумою  допусків по Держстандарту 


Слайд № 18 

Виробничі ситуації:

1. Постачальний не надав в повному обсязі  документацію (сертифікат відповідності вмісту нітратів в продуктах рослинництва,  доручення на здачу сировини) Ваші дії. 

2. Ваші дії, якщо сировина завезена в ящиках та в ящичних піддонах.

3. Ваші дії, якщо при відборі проб сировини на дні кожного ящика виявили браковану сировину?

  2.5. Перевірка засвоєння учнями матеріалу вступного інструктажу
Слово майстра: Викликаю учня для повторення вправ по проведенню технічного аналізу перцю солодкого та виконання розрахунків 
Слайд № 19 

Данні по товаротранспортній накладній: автомашина ВАЗ 2105 ВТ, яка доставила  перець солодкий на підприємство з фермерського господарства «Світанок»  Голопристанського району по накладній від 11.11. 2015 року № 232  в  кількості 150 ящиків по  15  кілограм.
 Запишіть  данні в щоденники з виробничого навчання.
Слайд № 20
Шляхом опитування учнів перевіряю засвоєння нового матеріалу 

Слово майстра: Дайте відповідь  на запитання по ланцюжку
1. Яка послідовність проведення технічного аналізу? 

· Встановити розмір однорідної партії;
· Розрахувати початковий зразок;
· Розрахувати масу початкового зразку та об’єднаної проби, зважити її;
· Розсортувати на повноцінну (бездефектну) частину сировини, нестандартну частину сировини (допуски) та брак;
· Зважити кожну частину сировини на вагах;

· Розрахувати кожну частину сировини в %;

· Перевірити правильність розрахунків (сума повинна бути 100%);
· Підібрати відповідні формули;
· Результати розрахунків записати в  бланки технічного аналізу та журнал обліку. 

Майстер відповідає на запитання учнів та повідомляє результати оцінювання досягнень учнів за вступний інструктаж

     2.6. Майстер проводить інструктаж з охорони праці на робочому місці контролера, видає завдання для відпрацювання знань, умінь та навичок отриманих на вступному інструктажі  по проведенню  технічного аналізу різних партій перцю солодкого. 
Учні отримують завдання для виконання вправ та інструктаж з охорони праці 
Слайд № 21 

ІІІ. Поточний інструктаж

1. Видання завдань для самостійної роботи учнів та пояснення порядку їх виконання;

2. Розподіл учнів за робочими місцями;

3. Повідомлення про критерії оцінювання виконуваних робіт;

4. Цільові обходи майстром робочих місць учнів;

5. Прийом майстром виконаних робіт;

6. Прибирання робочих місць

ІV. Заключний інструктаж

1. Аналіз діяльності учнів у процесі всього уроку;

2. Оцінка роботи учнів, її об’єктивне  обґрунтування;

3. Аналіз причин помилок учнів та способи їх усунення;

4. Видача домашнього завдання

Майстер виробничого навчання




Дремлюк Л.І.

Картка – завдання №1
Тема програми №3  «Контроль якості сировини та допоміжних матеріалів»

  Тема уроку: Контроль  якості перцю солодкого  візуально та технічним аналізом.

Проведіть технічний аналіз партії  перця солодкого ( розмір партії указаний в таблиці). 

1. 210 ящ по 5 кг                                              
2. 526 ящ по 9,5 кг

3. 112 ящ по 7 кг

4. 365 ящ по 8 кг

5. 283 ящ по 12 кг
6. 349 ящ по 15,6 кг

7. 557 ящ по 10 кг

8. 309 ящ по 11 кг

9. 606 ящ по 8 кг

10. 101 ящ по 5 кг

11. 254 ящ по 7 кг

12. 292 ящ по 9 кг

13. 404 ящ по 4 кг

14. 491 ящ по 11 кг

15. 589 ящ. по 8,5 кг

16. 607 ящ. по 12 кг

17. 702 ящ. по 11 кг

18. 99 ящ. по 8 кг

19. 105 ящ. по 6 кг

20. 151 ящ. по 9 кг

21. 452 ящ. по 13 кг

22. 178 ящ. по 15 кг

23. 325 ящ. по 7,5 кг

24. 302 ящ. по 5,5 кг

25. 99 ящ. по 6,5 кг

26. 57 ящ. по 8 кг
Зробити висновок про якість завезеної сировини, та оформити необхідну

 документацію.

