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Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту, замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою:

03035, м. Київ, вул. Митрополита Василя Липківського, 36

Інституту модернізації змісту освіти Міністерства освіти і науки України.

Телефон: (044) 248-41-16
* Примітка. Цей стандарт не може бути повністю чи частково відтворений, тиражований та розповсюджений без дозволу Інституту модеонізації змісту освіти Міністерства освіти і науки України. 

Загальні положення щодо реалізації ДСПТО


Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії Сировар 2-3, 4-го розрядів розроблено відповідно до статті 32 Закону України «Про професійно-технічну освіту» і постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 р. N 1135 «Про затвердження Державного стандарту професійно-технічної освіти» та  є обов’язковим для виконання всіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.
У ПТНЗ першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання на 2-3 розряд становить 820 годин, на 4 розряд становить 546 годин.
У ПТНЗ другого та третього атестаційних рівнів тривалість первинної професійної підготовки встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, якої набуває учень, що визначається робочим навчальним планом. 

При організації перепідготовки за робітничими професіями термін професійного навчання встановлюється на основі термінів, передбачених для первинної професійної підготовки робітників з відповідної професії, при цьому навчальна програма перепідготовки може бути скорочена до 50% за рахунок виключення раніше вивченого матеріалу за наявності в слухача документа про присвоєння робітничої професії.

У разі необхідності зазначені строки навчання можуть бути подовжені за рахунок включення додаткового навчального матеріалу відповідно до вимог сучасного виробництва, конкретного робочого місця, замовників робітничих кадрів тощо.

Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення предметів за потребою ринку праці («Техніка пошуку роботи», «Ділова етика і культура спілкування» тощо).

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника складена на основі кваліфікаційної характеристики професії «Сировар» (Випуск № 8 «Виробництво молочних продуктів», Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства аграрної політики України від 17.07.2001 року № 218), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містить вимоги до рівня знань, умінь і навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь і навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені пунктом 7 «Загальних положень» (Випуск 1. «Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності») Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29 грудня 2004 року № 336.

Професійно-практична підготовка здійснюється в навчальних лабораторіях, на навчально-виробничих дільницях та/або безпосередньо на робочих місцях підприємств.

Обсяг навчального часу на обов’язкову компоненту змісту професійно-технічної освіти не може перевищувати 80% загального фонду навчального часу, відповідно варіативний компонент –  20%.

Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм професійно-технічної освіти.

Обліковими одиницями навчального часу є:

академічна година тривалістю 45 хвилин;

урок виробничого навчання, тривалість якого не перевищує 6 академічних годин;

навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин;

навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних годин;

навчальний рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів.

Навчальний (робочий) час учня, слухача в період проходження виробничої та передвипускної (переддипломної) практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації згідно із законодавством.

Професійно-технічні навчальні заклади, органи управління освітою, засновники організують та здійснюють поточний, тематичний, проміжний і вихідний контроль знань, умінь та навичок учнів (слухачів), їх кваліфікаційну атестацію. Представники роботодавців, їх організацій та об’єднань долучаються до тематичного, вихідного контролю знань, умінь та навичок учнів (слухачів), їх кваліфікаційної атестації.

Під час прийому на перепідготовку або підвищення кваліфікації робітників професійно-технічним навчальним закладом здійснюється вхідний контроль знань, умінь та навичок у порядку, визначеному центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері освіти, за погодженням із заінтересованими центральними органами виконавчої влади.

Після завершення навчання кожний учень (слухач) повинен уміти самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, установленими у відповідній галузі.

До самостійного виконання робіт учні (слухачі) допускаються лише після навчання і перевірки знань з охорони праці.

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик, критеріїв оцінювання.

Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник», видається диплом. 

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання й успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації. 

Зразки диплома кваліфікованого робітника та свідоцтва про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації затверджені постановою Кабінету Міністрів України від 9 серпня 2001 року № 979 «Про затвердження зразків документів про професійно-технічну освіту».

Особам, які достроково випускаються з професійно-технічного навчального закладу та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації їм присвоєна відповідна робітнича кваліфікація, видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників)

1. Професія: 8272 Сировар
2. Кваліфікація: сировар 2-го розряду
3. Кваліфікаційні вимоги
Повинен знати:

основні властивості  молока та сиру ;

основи технології виробництва сирів; 

основні правила догляду за різними видами сиру; 

призначення і склад мийних та дезінфікуючих засобів; 

правила упакування; 

правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та  
протипожежного захисту; 

Повинен уміти:

підносити ємності з молоком до ваг; 

зливати молоко в приймальні ванни; 

зливати частину сировини із сирних ванн з видаленням сироватки вручну; 

укладати бруски сирної маси в форми під час утворення й  розрізання шару в сирних ваннах; 

сепарувати сироватку; 

транспортувати форми із сиром до пресів, а відпресований сир у солильне відділення; 

транспортувати сири на візках під час виконання операцій з догляду;        підготовляти сири до відвантаження; 

маркувати ящики; 

обгортати сири папером, укладати їх у ящики; 

мити і дезінфікувати  устаткування та інвентар;  

додержувати правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
4. Кваліфікація: сировар 3-го розряду

5. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:  

будову обслуговуваного обладнання;

склад та властивості знежиреного молока, сколотин і сиру; 

технологію виробництва різних видів нежирних сичужних сирів;   вимоги до якості сировини і готового продукту;  

норми витрат сировини і матеріалів;  

правила і норми охорони праці, виробничої санітарії  та протипожежного захисту;  

біохімічні і мікробіологічні процеси при виробництві   нежирного сиру;  

Повинен уміти:
вести процес виробництва нежирного сиру; 

наповнювати ванни знежиреним молоком і сколотинами в установленій пропорції;  

вносити закваску, розчину ферменту зсідання та хімікати;  
стежити за процесом зсідання;  

визначати готовність згустку; 

розрізати згусток, ставити і обробляти зерно; 

зливати сироватку; 

солити сир у зерні відповідно до технологічної інструкції; 

формувати сир;  

проводити самопресування і пресування сиру згідно з технологічною інструкцією; 

під час формування сиру в діжки – щільно набивати їх зерном, пресувати;

 переміщувати сир у солильне відділення, солити сир у розсолі; 

 доглядати за нежирним сиром у період дозрівання з упаковуванням або без упаковування його у плівку;  

перевертати, обтирати і мити сири;  

маркувати та парафінувати сир; 

заливати поверхню сиру, сформованого в діжки, парафіновою  сумішшю;  

зважувати, упаковувати, підготовляти сир до відвантаження; 

 мити устаткування та стелажі; 

дотримуватись правил і норм охорони праці, виробничої санітарії  та протипожежного захисту.

6.Загальнопрофесійні вимоги
Повинен:

раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

дотримуватися норм технологічного процесу;

не допускати браку в роботі;

знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і навколишнього середовища, дотримуватися норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

використовувати, в разі необхідності, засоби попередження і усунення природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);

знати інформаційні технології в обсязі, що є необхідним для виконання професійних обов´язків;

володіти обсягом знань з правових питань галузі, основ ведення підприємницької діяльності, державної реєстрації  суб´єктів підприємницької діяльності та трудового законодавства в межах професійної діяльності.

7. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, кваліфікації осіб

7.1 При вступі на навчання
Повна або базова загальна середня освіта. 

7.2 Після закінчення навчання

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією «сировар 3-го розряду»; без вимог до стажу роботи.

8. Сфера професійного використання випускника
Перероблення молока, виробництво масла та сиру.(КВЕД–2010, секція–С, клас–10.51).
9. Специфічні вимоги

9.1 Вік: прийняття на роботу здійснюється після закінчення строку навчання відповідно до законодавства.
9.2 Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій приналежності визначається переліком важких робіт і робіт із шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених наказом МОЗ України №256 від 29.12.1993).

9.3 Медичні обмеження.
Типовий навчальний план

Професія – 8272 Сировар
Кваліфікація – 2-3 розряди
Загальний фонд навчального часу – 850 годин
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	60
	5

	1.1
	Основи правових знань
	17
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.3
	Інформаційні технології
	10
	5

	1.4
	Правила дорожнього руху 
	8
	

	1.5
	Резерв часу
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	257
	40

	2.1
	Спеціальна технологія
	84
	14

	2.2
	Технологічне устаткування
	62
	14

	2.3
	Біохімія молока і молочних продуктів
	33
	8

	2.4
	Мікробіологія молока, санітарія та гігієна
	26
	

	2.5
	Технохімічний контроль
	22
	4

	2.6
	Охорона праці
	30
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	496
	

	3.1
	Виробниче навчання
	258
	

	3.2
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Консультації 
	30
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація (або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу ( без п. 4):
	820
	45


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки
кваліфікованих робітників за професією

«Сировар»

1. Кабінети

спеціальної технології;
технологічного устаткування;
біохімії молока і молочних продуктів;
мікробіології молока, санітарії та гігієни;
технохімічного контролю;
охорони праці;
суспільних дисциплін;
правил дорожнього руху;
інформаційних технологій.
2. Лабораторії
хіміко-бактеріологічного контролю;
технологічна.
3. Робочі місця підприємств.
Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій  за рахунок їх об'єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця;

предмети «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху»     вивчаються за згодою підприємств - замовників кадрів.

Типова навчальна програма

з предмета «Основи правових знань»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Право – соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави. Конституційні основи України
	4
	

	2.
	Правові основи професійно-технічної освіти
	1
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	2
	

	4.
	Фінансове право
	1
	

	5.
	Господарство і право. Правове регулювання господарських відносин у промисловості
	2
	

	6.
	Праця, закон і ми. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів
	4
	

	7.
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність. Злочин і покарання
	3
	

	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Право – соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави.  Конституційні основи України

Право у житті кожного з нас. Право – соціальна цінність, одна з засад державного і суспільного життя. Принципи права – його провідні основоположні ідеї. Морально-етична природа права. Правомірна поведінка і правопорушення. Юридична відповідальність.

Поняття правосвідомості як регулятора правомірної поведінки, чинника зміцнення правопорядку і законності.

Загальна характеристика держави. Держава і громадянське суспільство. Засади правової держави: повне народовладдя; верховенство права; політичний, економічний та ідеологічний плюралізм; розподіл державної влади на законодавчу, виконавчу і судову; забезпечення прав людини. Значення правосвідомості і правової культури у побудові правової держави.

Визначення державного (конституційного) права. Поняття Конституції як Основного Закону держави. Загальні засади Основного Закону України. Україна – суверенна і незалежна, демократична, соціальна, правова держава. Державні символи України.

Основні особисті, соціально-економічні, культурні та політичні права і свободи громадян України.

Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на повагу до гідності, на свободу та особисту надоторканість; недоторканість житла кожного; таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне життя тощо. Соціально-економічні та культурні права і свободи громадян: право приватної власності; право на підприємницьку діяльність; право користуватися об’єктами права державної та комунальної власності; право на освіту; право на працю; право на соціальний захист у разі повної, часткової або тимчасової втрати працездатності, втрати годувальника, безробіття з незалежних від них обставин, а також у старості та в інших випадках, передбачених законом та ін. Політичні права і свободи громадян: право брати участь в управлінні державними справами; право на свободу об’днання у політичні партії та громадські організації тощо. Єдність прав і обов’язків громадян. Вільність і рівність усіх людей у своїй гідності і правах. Невідчужуваність і невід’ємність прав і свобод людини.
 Тема 2. Правові основи професійно-технічної освіти

Законодавство України про освіту та його завдання.

Закон України “Про освіту”. Право громадян на освіту. Основні принципи освіти. Державна політика в галузі освіти.

Професійно-технічна освіта – невід’ємна складова частина освіти України.

Закон України “Про професійно-технічну освіту” та його завдання. Мета професійно-технічної освіти. Права, обов’язки та відповідальність учнів, слухачів професійно-технічного навчального закладу. Особливий соціальний захист учнів, слухачів професійно-технічних навчальних закладів. Документи про професійно-технічну освіту.
Тема 3. Цивільне право і відносини, що ним регулюються

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні правовідносини та їх регулювання. Суб’єкти цивільних правовідносин. Юридичні особи. Об’єкти цивільних правовідносин.

Право власності. Захист права власності.

Поняття, зміст і принципи приватизації.

Цивільно-правові угоди. Поняття, види та форми угод. Договір як різновид угоди. Договірні зобов’язання. Окремі види зобов’язань.

Цивільно-правова відповідальність. Поняття та мета цивільно-правової відповідальності. Зобов’язання, що виникають у разі заподіяння шкоди. Цивільно-правова відповідальність неповнолітніх.

Спадкове право.

Підстави спадкоємства. Спадкоємство за законом. Спадкоємство за заповітом.
Тема 4. Фінансове право

Бюджетна система України та бюджетний процес. Фінансова діяльність держави та органи, що її здійснюють. Поняття податкового права та загальна характеристика податкового законодавства.
Тема 5. Господарство і право. Правове регулювання господарських відносин у промисловості

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарське законодавство, господарські правовідносини. Суб’єкти господарського права. 
Правові основи приватизації державних підприємств. Правовий режим майна господарських організацій. Зобов’язання у господарському праві. Господарський договір. Основні типи і види господарського договору. Зміст і порядок укладання господарських договорів.

Підприємництво в Україні. Законодавство про підприємницьку діяльність. Поняття підприємництва. Обмеження у здійсненні підприємницької діяльності. Державна реєстрація підприємництва. Припинення підприємницької діяльності.

Відповідальність у господарських відносинах. Види відповідальності за порушення господарського законодавства.

Правове регулювання неспроможності, банкрутства суб’єктів підприємницької діяльності.

Правове регулювання окремих галузей господарства. Правове регулювання промисловості. 

Правове регулювання діяльності промислових підприємств – обов’язкова умова ефективності виробництва. Законодавство про промисловість.

Правовий статус підприємств. Законодавство про підприємство. Поняття підприємства та його види. Загальні умови створення та реєстрації підприємства. Трудові доходи працівника підприємства. Соціальна діяльність підприємства. Правові та економічні умови господарської діяльності підприємств.

Договори. Договірна дисципліна у промисловості.
Тема 6. Праця, закон і ми. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів

Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність робітників і службовців за шкоду, заподіяну підприємству, організації.

Охорона праці. Відповідальність підприємства за шкоду, заподіяну працівникові.

Розгляд трудових спорів. Особливості правового регулювання трудових відносин в окремих галузях господарства.

Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються при розв’язанні господарських спорів. Система господарських судів. Подання позову. Вирішення господарських спорів.
Тема 7. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність. Злочин і покарання
Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління. Поняття адміністративного правопорушення і адміністративної відповідальності.

Адміністративна відповідальність неповнолітніх. Адміністративна відповідальність за господарські правопорушення.
Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.

Поняття та підстави кримінальної відповідальності. Кримінальна відповідальність неповнолітніх. Обставини, що виключають суспільну небезпеку і протиправність діяння. Необхідна оборона. Затримання злочинця. Крайня необхідність.

Співучасть у злочині. Поняття кримінального покарання. Доцільність, справедливість покарання як один із засобів боротьби зі злочинністю.

Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.

Звільнення від кримінальної відповідальності та від покарання.

Кримінальна відповідальність за господарські злочини.

Типова навчальна програма
з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	№

з/п.
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	2
	

	2.
	Сучасні економічні системи
	2
	

	3.
	Товарне виробництво
	2
	

	4.
	Поняття ринку і ринкових відносин. Формування та розвиток ринку
	3
	

	5.
	Підприємець – головна постать економічного процесу
	2
	

	6.
	Сутність та функції менеджменту 
	2
	

	7.
	Мета та основні етапи сучасного маркетингу
	2
	

	8.
	Сучасна економічна система
	2
	

	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»
Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»
Економіка та її галузева структура. Мета вивчення курсу. Предмет і метод галузевої економіки. Економіка молочної промисловості. Зміст курсу і його взаємодія з іншими дисциплінами. Необхідність вивчення курсу майбутніми кваліфікованими робітниками.
Тема 2. Сучасні економічні системи

Еволюція розвитку та типи економічних систем. Характерні риси командної економіки. Система вільного або “чистого” ринку. Закономірності функціонування соціально-орієнтованої ринкової економіки.
Тема 3. Товарне виробництво
Умови виникнення товарного виробництва, його характерні риси. Товар і його властивості. Закон вартості та його функції.
Тема 4. Поняття ринку і ринкових відносин. Формування та розвиток ринку
Поняття і сутність ринку, його роль. Структура ринків. Види ринків. Ринкова інфраструктура. Товарна біржа та інші інституції ринкової інфраструктури.
Тема 5. Підприємець – головна постать економічного процесу
Особистість підприємця, його функції та ділові якості. Підприємницька ідея. Витрати та прибуток підприємця. Організаційні види підприємств, переваги і недоліки кожного з них. Структура виробничих витрат. Собівартість. Підприємницький дохід. Балансовий та чистий прибуток. Рентабельність підприємств.
Тема 6. Сутність та функції менеджменту

Сутність поняття менеджмент. Функції менеджменту в підприємницькій діяльності.
Тема 7. Мета та основні етапи сучасного маркетингу

Сутність поняття маркетинг та його сучасна мета. Основні етапи маркетингової діяльності.
Тема 8. Світова економічна система

Сучасне світове господарство. Міжнародна торгівля, експорт, імпорт. Міжнародна валютна система. Україна в системі світового господарства.
Типова навчальна програма
з предмета «Інформаційні технології»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва 
	6
	3

	2.
	Система управління на основі комп’ютерних технологій
	4
	2

	
	Всього годин:
	10
	5


Тема 1. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва 
Поняття про системи управління автоматизованим обладнанням, виробничою установкою, гнучким автоматизованим модулем, лінією, цехом, підприємством.

Числове програмне управління та його різновиди (локальні системи, супервізерне управління, пряме числове управління).

Визначення та принцип будови автоматизованих систем.

Охорона праці та техніка безпеки під час роботи з автоматизованим обладнанням.

Роль людського фактору в автоматизованому виробництві.

Перспектива розвитку електронно-обчислювальної техніки і засобів автоматизації.
Лабораторно-практична робота
1.Складання алгоритмів управління автоматизації обладнанням.
Тема 2. Система управління на основі комп’ютерних технологій
Поняття про мікропроцесори. Елементна база сучасних комп’ютерів. Датчики,  їх визначення.Виконавчі механізми.
Лабораторно-практична робота
1.Складання блок-схеми основного алгоритму роботи мікропроцесора.
Типова навчальна програма
з предмета «Правила дорожнього руху»
	№
з/п
	Тема
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Закон України «Про дорожній рух». Загальні положення, визначення
	1
	

	2.
	Обов’язки та права пішоходів і пасажирів
	1
	

	3.
	Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, гужового транспорту
	1
	

	4.
	Регулювання дорожнього руху. Дорожні знаки
	1
	

	5.
	Рух транспорту і безпека пішоходів і пасажирів
	1
	

	6.
	Особливі умови руху
	1
	

	7.
	Перша медична допомога
	1
	


	8.
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	
	Всього годин:
	8
	


Тема 1. Закон України «Про дорожній рух». Загальні положення, визначення
Загальні положення. Терміни та визначення. Закон України «Про дорожній рух». Правила дорожнього руху як правова основа дорожнього руху, що має за мету створення безпечних умов для його учасників. Загальна структура і основні вимоги правил дорожнього руху.
Загальні положення Правил дорожнього руху. Значення  необхідних термінів: учасник дорожнього руху, водій, пішохід, пасажир.
Тема 2. Обов’язки та права пішоходів і пасажирів
Обов’язки та права пішоходів щодо забезпечення безпеки руху й особистого життя. Правила поведінки для пішоходів і пасажирів.
Тема 3. Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, гужового транспорту

Віковий ценз і вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, гужового транспорту та погоничів тварин. Технічний стан і обладнання вказаних транспортних засобів. 

Правила користування велосипедною доріжкою. Небезпечні наслідки порушення вимог до руху велосипедів, мопедів, гужового транспорту і прогону тварин. 
Тема 4. Регулювання дорожнього руху. Дорожні знаки
Дорожні знаки та їх характеристика. Дорожня розмітка та її характеристика. Дорожнє обладнання та його характеристика. Світлофори. Сигнали регулювання. 
Тема 5. Рух транспорту і безпека пішоходів і пасажирів
Попереджувальні сигнали, їх види і призначення. Правила порядку руху, зупинка і стоянка транспортних засобів. Початок руху, зміна напрямку руху. Проїзд перехресть.
Тема 6.Особливі умови руху

Проїзд пішоходних переходів, зупинок маршрутних транспортних засобів, залізничних переїздів. 

Використання зовнішніх світлових приладів. Рух у житловій зоні. Рух по гірських дорогах і на крутих спусках. Навчальна їзда. Рух транспортних засобів у колонах. 
Тема 7. Перша медична допомога

Дорожньо-транспортний травматизм. Принцип організації медичної допомоги потерпілим. Стан, небезпечний для життя. Послідовність дій при наданні допомоги потерпілим під час дорожньо-транспортних пригод. 

Алкоголь, наркотики та їх згубна дія на працездатність водія, пішохода і пасажира. 
Тема 8. Відповідальність за порушення правил дорожнього руху

Адміністративна та дисциплінарна відповідальність за порушення Правил дорожнього руху.

Кримінальна відповідальність за транспортний злочин.
Типова навчальна програма

з предмета «Спеціальна технологія»

	№
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Роль молочної промисловості в народному господарстві країни
	2
	

	2.
	Приймання та первинна обробка молока
	14
	4

	3.
	Механічна обробка молока
	10
	4

	4.
	Теплова обробка молока
	6
	

	Загальна технологія виробництва твердого сичужного сиру. Особливості виробництва нежирного сиру.

	5.
	Підготовка молока до переробки та зсідання
	14
	6

	6.
	Обробка згустку та сирного зерна 
	8
	


	7.
	Формування та пресування сиру
	8
	

	8.
	Соління та дозрівання сиру
	18
	

	9.
	Упаковка сиру, маркування тари, транспортування та зберігання сирів.
	4
	

	
	Всього годин:
	84
	14


Тема 1. Роль молочної промисловості в народному господарстві країни
Молочна промисловість – основна галузь харчової промисловості України. Значення та завдання молочної промисловості для розвитку народного господарства. Коротка історія розвитку молочної промисловості. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою та програмою навчання сировара 2,3 розрядів.
Тема 2. Приймання та первинна обробка молока
Харчова цінність молока. Державний стандарт на молоко, що заготовляється.
Правила приймання молока на молочні підприємства від постачальників. Перевірка чистоти тари. Відбір проб молока для фізико-хімічних і бактеріологічних досліджень. Сортування молока згідно стандарту. Основний документ при прийманні молока, його оформлення. Випадки складання та оформлення актів при прийманні молока. Визначення кількості молока шляхом зважування та об'ємним способом.
Переведення молока з літрів в кілограми і в молоко базисної жирності.
Поняття про охолодження та резервування молока.
Лабораторно-практичні роботи
1. Вправи по прийманню молока і його сортуванню. 
2. Оформлення товарно-транспортних накладних і актів.
Тема 3. Механічна обробка молока
Переваги сепарування молока перед відстоюванням. 
Сепарування молока, його призначення і техніка сепарування. Значення температури молока при сепаруванні. Порядок регулювання вмісту жиру в вершках. Фактори, що впливають на ефективність сепарування.

Розрахунки при сепаруванні. Поняття про матеріальний і жировий баланс.
Лабораторно-практична робота
1.Проведення розрахунків по сепаруванню молока.

Тема 4. Теплова обробка молока
Теплова обробка молока, її призначення. Види теплової обробки молока. 
Пастеризація молока, мета пастеризації і характеристика режимів пастеризації. Перелік факторів, що впливають на ефективність пастеризації. Характеристика короткочасного режиму пастеризації, його переваги і недоліки.
Загальна технологія виробництва твердого сичужного сиру. Особливості виробництва нежирного сиру.
Тема 5. Підготовка молока до переробки та зсідання
Поняття про сир. Харчова і біологічна цінність сиру.
Основні операції технологічного процесу виробництва сичужного сиру. Вимоги до якості молока , як сировини для виробництва сиру. 
Нормалізація суміші. Дозрівання суміші. Приготування зрілого молока.
Види теплової обробки суміші, що використовуються в сировиробництві: пастеризація та термізація. 
Вибір температури зсідання суміші.
Компоненти, які використовують при виробництві сирів: калійна селітра, хлорид кальцію, бактеріальні закваски і бактеріальні препарати, фарба, молокозвертаючі ферменти. Мета і порядок внесення компонентів в суміш. Розрахунки та внесення в суміш компонентів. 
Зсідання суміші. Визначення готовності згустку до обробки.
Лабораторно-практична робота
1.Вправи на розрахунок компонентів. 
Тема 6. Обробка згустку та сирного зерна
Мета проведення обробки згустку. Розрізання згустку і постановка зерна; їх призначення. Вимішування зерна перед другим нагріванням. Визначення готовності зерна до другого нагрівання.
Друге нагрівання, техніка і порядок його проведення. Вибір температури другого нагрівання.
Вимішування зерна після другого нагрівання.
Тривалість обсушки зерна для різних груп сирів. Визначення готовності зерна до формування.
Тема 7. Формування та пресування сиру
Формування сиру, його призначення і способи формування. 
Самопресування сирів, його мета. Тривалість самопресування для різних видів сирів. 
Маркування, способи маркування сиру.
Пресування сиру, мета і порядок проведення. 
Тема 8. Соління та дозрівання сиру
Мета соління сирів. Способи соління сирів, їх характеристика. Вимоги до якості солі.
Дозрівання сиру. Режими та умови дозрівання сирів. Догляд за сиром в процесі дозрівання. Миття сиру. Теплова обробка, обсушка. Дозрівання сиру в плівках. 
Парафінування сирів, мета парафінування. Підготовка сирів до парафінування. Нанесення виробничої марки. Техніка парафінування.
Тема 9. Упаковка сиру, маркування тари, транспортування та зберігання сирів
Підготовка сиру і упаковка його в ящики, барабани та іншу тару. Маркування тари, умови транспортування та зберігання сиру.
Типова навчальна програма
з предмета «Технологічне устаткування»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальні поняття про устаткування
	2
	

	2.
	Загальні відомості про машини
	2
	

	3.
	Транспортні засоби та устаткування для перевезення і зберігання готової продукції
	6
	

	4.
	Устаткування для приймання сировини
	4
	

	5.
	Трубопроводи та насоси
	6
	2

	6.
	Устаткування  для механічної обробки молока
	14
	4

	7.
	Устаткування для теплової обробки молока
	10
	4

	8.
	Устаткування для виробництва твердого сиру
	18
	4

	
	Всього годин:
	62
	14


Тема 1. Загальні поняття про устаткування
Завдання предмета. Сучасний стан техніки та перспективи розвитку молочної промисловості на Україні. Комплексна механізація та автоматизація технологічних процесів виробництва твердих сичужних сирів.

Тема 2. Загальні відомості про машини

Поняття про машину. Класифікація технологічних машин. Основні частини машин. Поняття про типи передач ( зубчаті, пасові, фрикційні, ланцюгові, черв'ячні і інші ).

Редуктори, варіатори, пневмо- та гідропередачі.

Технічна документація машин.

Загальні правила експлуатації машин і безпеки праці.
Тема 3. Транспортні засоби та устаткування для перевезення і зберігання готової продукції
Техніко – економічні показники різних способів транспортування молока.

Устаткування для збереження і резервування молока на підприємствах (горизонтальні, вертикальні, універсальні ємності) . 

Внутрицеховий та міжцеховий транспорт: транспортери, вантажні ліфти, електро – і автонавантажувачі, їх будова та застосування, правила експлуатації. Спеціалізований транспорт для перевезення молока.

Основні вимоги безпечної експлуатації. 
Тема 4. Устаткування для приймання сировини

Устаткування для визначення кількості молока та вершків: ваги та лічильники. Автоматизована система обліку молока.

Тема 5. Трубопроводи та насоси

Трубопроводи, їх призначення та класифікація. Способи з'єднання трубопроводів. Молокопроводи і їх арматура.

Насоси, їх призначення, основні параметри, класифікація. Будова та принцип дії відцентрових, об'ємних насосів.

Правила експлуатації трубопроводів та насосів.
Лабораторно-практична робота
1.Вивчення по зразках трубопроводів, арматури, насосів. Виконання складальних робіт і регулювання продуктивності насосів.
Тема 6. Устаткування для механічної обробки молока

 Класифікація сепараторів, їх призначення, будова, принцип дії та правила експлуатації. Сепаратори-очисники та вершковіддільники напівзакритого та закритого типу ( ОМБ, ОЦМ-10, ОСН-С) та ін.

Сепаратори – очисники – нормалізатори, будова та принцип дії.

Сепаратори – вершковіддільники продуктивністю 20 – 25м³ /год.

Сепаратори - вершковіддільники для сироватки.

Основні переваги і недоліки в роботі сепараторів та правила їх експлуатації.
Лабораторно-практичні роботи
1. Вивчення вузлів сепаратора. Вправи по регулюванню вмісту жиру в   вершках.
2. Регулювання продуктивності сепаратора, проведення розбирання та збирання приймально-відвідного пристрою та барабана.
Тема 7. Устаткування для теплової обробки молока
Класифікація теплообмінних апаратів. Теплопередача та фактори, що впливають на інтенсивність теплопередачі.

Охолоджувачі, підігрівачі, ванни довготривалої пастеризації, пластинчаті установки типу ОПУ, ОПЛ та ін. Будова, принцип дії та правила експлуатації.

Автоматизовані пластинчаті пастеризаційно - охолоджувальні установки типу ОПУ- 25, ОКЛ -10, РАН-500 та ін.
Дезодоратори та дегазатори, їх призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації.
Лабораторно-практичні роботи
1.Вивчення будови пастеризаторів за схемами, плакатами та натуральними зразками.
2.Вивчення роботи теплообмінних установок.
Тема 8. Устаткування для виробництва твердого сиру

Сироробні ванни  з механічними мішалками.  Їх будова, принцип дії та правила експлуатації, вимоги безпеки праці. 

Сировиготовлювачі, їх будова, принцип дії та правила експлуатації, вимоги безпеки праці. 

Устаткування для формування сиру із пласта у ванні. Формуючий апарат з гідропідіймачем. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
Формуючі апарати з віброплощинами. Комплект групових форм для виробництва самопресуючих сирів та підпресовки пласта. Будова, принцип дії, правила експлуатації.

Устаткування для пресування сиру, будова та робота вертикальних і горизонтальних пресів.
Устаткування для соління сиру. Басейни для соління сиру, будова та обслуговування. Механізація процесів соління сиру.

Сиромиючі машини, їх типи, будова, принцип дії, правила експлуатації.

Вимоги безпеки праці. 

Машини для обсушки поверхні сиру, будова, принцип дії.
Устаткування для  парафінування сиру. Автоматичні парафінери, їх типи, будова, правила експлуатації, вимоги безпеки праці. Протипожежні вимоги при експлуатації парафінерів.

Перфоровані форми для самопресування та пресування сиру.

Стелажі – контейнери для соління та дозрівання сиру, їх будова, принцип дії, правила експлуатації.

Вакуум – пакувальні машини, будова, принцип дії, правила експлуатації, вимоги безпеки праці.   
Машини для обсушки поверхні сиру, будова, принцип дії.

Правила експлуатації обладнання для виробництва сиру.
Лабораторно-практичні роботи
1.Вивчення будови сироробних ванн і сировиготовлювачів по натуральних зразках.

2.Вивчення будови пресів і формуючих апаратів по натуральних зразках.
Типова навчальна програма

з предмета «Біохімія молока і молочних продуктів»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Роль біохімічних процесів при виробництві молочних продуктів
	1
	

	2.
	Основні властивості молока
	6
	2

	3.
	Хімічний склад знежиреного молока і сколотин та їх фізико-хімічні властивості
	4
	2

	4.
	Біохімічні та фізико-хімічні процеси при виробництві нежирного сиру
	22
	4

	
	Всього годин:
	33
	8

	


Тема 1. Роль біохімічних процесів при виробництві молочних продуктів
Зміст предмета „Біохімія молока і молочних продуктів” та значення вивчення предмета для спеціалістів молочної галузі. Зв´язок біохімії молока та молочних продуктів з іншими спеціальними предметами. 
Тема 2. Основні властивості молока

Фізичні властивості молока: густина, в´язкість, температура замерзання і кипіння.

Хімічні властивості молока: титрована і активна кислотності.

Лабораторно-практичні роботи
1. Визначення густини молока.
2. Визначення активної та титрованої кислотності молока.

Тема 3. Хімічний склад знежиреного молока і сколотин та їх фізико-хімічні властивості

Загальні відомості про хімічний склад знежиреного молока і сколотин.

Фізико-хімічні властивості знежиреного молока і сколотин.

Лабораторно-практичні роботи
1. Визначення масової частки жиру знежиреного молока і сколотин.

2. Визначення кислотності знежиреного молока і сколотин.

3. Визначення густини знежиреного молока і сколотин.

Тема 4. Біохімічні та фізико-хімічні процеси при виробництві нежирного сиру

Сир, як продукт харчування: хімічний склад , поживна і енергетична цінність.

Сичужне звертання молока. Хімізм сичужного звертання. Фактори, що впливають на швидкість сичужного звертання. 

Фізико-хімічні і біохімічні основи обробки згустку і сирної маси: обробка згустку, формування, пресування і соління сиру.

Біохімічні процеси при дозріванні сиру. Зміна складових частин нежирного сиру при дозріванні.

Формування консистенції, рисунку, смаку і запаху сиру.

Лабораторно-практична робота
1.Визначення масової частки вологи нежирного сиру
Типова навчальна програма

з предмета «Мікробіологія молока, санітарія та гігієна»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Роль мікробіологічних процесів при виробництві молочних продуктів


	1
	

	Мікробіологія

	2.
	Морфологія та класифікація мікроорганізмів
	2
	

	3.
	Фізіологія мікроорганізмів
	1
	

	4.
	Вплив навколишнього середовища на розвиток мікроорганізмів
	2
	

	5.
	Мікробіологія знежиреного молока і сколотин
	2
	

	6.
	Мікробіологія нежирного сиру
	8
	

	Санітарія та гігієна

	7.
	Вимоги до особистої  гігієни робітників

підприємств молочної промисловості
	4
	

	8.


	Поняття про дезінфекцію, дезінсекцію та дератизацію
	2
	

	9.
	 Основні вимоги до санітарної обробки обладнання, інвентарю, тари
	4
	

	
	Всього годин:
	26
	


Тема 1. Роль мікробіологічних процесів при виробництві молочних продуктів
Предмет «Мікробіологія молока, санітарія та гігієна» і його місце серед інших біологічних наук. Роль мікробіологічних процесів в сировиробництві. Значення дотримання працівниками молочних підприємств правил особистої гігієни і виробничої санітарії. 
Мікробіологія
Тема 2. Морфологія та класифікація мікроорганізмів

Загальна характеристика мікроорганізмів: бактерії, дріжджі, цвіль, бактеріофаги та ін., їх роль в природі та в молочній промисловості.
Тема 3. Фізіологія мікроорганізмів

Хімічний склад мікробних клітин. Характеристика бактеріальних ферментів і їх роль в сировиробництві. Поняття про живлення та дихання мікробів.
Тема 4. Вплив навколишнього середовища на розвиток мікроорганізмів
Вплив на розвиток мікроорганізмів фізичних факторів (температури навколишнього середовища, світла, вологості, концентрації розчинних речовин і т.д.); хімічних факторів (дезінфікуючих речовин, реакції середовища), їх практичне використання в молочній промисловості. Біологічні взаємовідношення між окремими видами мікроорганізмів молока: явища симбіозу, метабіозу, синергізму, паразитизму, антагонізму.
Тема 5. Мікробіологія знежиреного молока і сколотин
Джерела мікрофлори знежиреного молока і сколотин.  Способи зменшення їх бактеріального забруднення. 
Тема 6. Мікробіологія нежирного сиру
Роль мікроорганізмів в виробництві нежирних сичужних сирів. Склад 

заквасок і їх вплив на органолептичні показники сиру та участь у формуванні рисунку сиру. 

Мікробіологічні процеси при виробництві сиру та його дозріванні. 
Санітарія та гігієна
Тема 7. Вимоги до особистої гігієни робітників підприємств молочної промисловості
Основні правила особистої гігієни працівників молочних підприємств. Поняття про санітарний і спеціальний одяг, правила користування ним. Значення проходження працівниками молочних підприємств медичних оглядів. Особові санітарні книжки, порядок їх заповнення.
Тема 8. Поняття про дезінфекцію, дезінсекцію та дератизацію

Дезінфекція, її види і способи. Поняття про приготування дезінфікуючих розчинів. Дезінфекція в молочній промисловості.

Поняття про дезінсекцію та дератизацію.
Тема 9. Основні вимоги до санітарної обробки обладнання, інвентарю, тари

Значення санітарної обробки технологічного обладнання, інвентарю, тари на молочних підприємствах. 

Характеристика миючих засобів і порядок приготування мийних розчинів. 

Загальні правила миття та дезінфекції.
 Типова навчальна програма

з предмета «Технохімічний контроль»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Завдання та функції технохімічного контролю
	1
	

	2.
	Організація і обладнання лабораторії
	4
	

	3.
	Контроль якості молока при заготівлі
	8
	2

	4.
	Контроль сепарування
	4
	2

	5.
	Контроль виробництва закваски
	1
	

	6.
	Контроль виробництва нежирного сиру
	4
	

	
	Всього годин:
	22
	4


Тема 1. Завдання та функції технохімічного контролю
Права, обов´язки та відповідальність працівників за виконання технохімічного контролю на підприємствах молочної промисловості.
Тема 2. Організація і обладнання лабораторії
Вимоги до лабораторії. Загальна характеристика контрольно-вимірювального посуду (піпетки, бюретки, мірні циліндри, колби, хімічні стакани), їх призначення та правила користування.

Характеристика контрольно-вимірювальних приладів (жироміри, ареометри, термометри, терези, рН-метри та ін.), їх типи, будова, призначення та правила користування.

Реактиви, які використовують при проведенні фізико-хімічних досліджень молока та молочних продуктів (сірчана кислота, ізоаміловий спирт, фенолфталеїн, гідроксид натрію (калію), формалін і т.д.).

Загальні правила приготування та зберігання реактивів.

Техніка безпеки та правила роботи в лабораторії. Перша допомога при нещасних випадках в лабораторії ( опіки термічні і хімічні, отруєння парами, поранення склом і т.д.)
Тема 3. Контроль якості молока при заготівлі
Вимоги до молока, що заготовляється згідно діючого  стандарту. Порядок і метод контролю молока. Сортування молока.
Послідовність відбору проб молока для визначення якості.

Облік заготівок молока.

Оформлення документації на прийняту сировину (заповнення товарно-транспортних накладних, актів, лабораторних журналів, реєстру накладних, зведення). 
Лабораторно-практичні роботи
1.Перерахунок кількості молока з натуральних в базисні кілограми. 
2.Визначення середньої масової частки жиру молока.

Тема 4. Контроль сепарування

Вимоги до якості молока при сепаруванні. Технохімічний контроль процесу сепарування (періодичність контролю сировини, знежиреного молока, вершків).

Гранично допустимі норми втрат знежиреного молока при сепаруванні та поверненні знежиреного молока здавачам в сирому та пастеризованому вигляді. Шляхи зменшення втрат жиру в знежирене молоко. Документація при сепаруванні.

Лабораторно-практичні роботи
1.Розрахунок просепарованого молока по нормам втрат. 
2.Розрахунок норм втрат знежиреного молока при сепаруванні та поверненні господарствам .
Тема 5. Контроль виробництва закваски

Вимоги до молока для виробництва закваски.

Контроль якості виробництва закваски.
Тема 6. Контроль виробництва нежирного сиру

Вимоги до знежиреного молока, порядок і методи контролю сировини для виробництва нежирного сиру.

Послідовність контролю технологічного процесу виробництва нежирного сиру.

Порядок відбору проб сиру, підготовка до аналізу.

Норми витрат сировини, визначення виходу сироватки. Контроль якості сироватки.

Типова навчальна програма

з предмета «Охорона праці»

	
	
	Кількість годин

	№

з/п
	
	
	3 них на лабораторно-

	
	Тема
	Всього
	практичні

	
	
	
	роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	4
	

	2.
	Основи безпеки праці у молочній промисловості.
	8
	

	3.
	Основи пожежної безпеки
	4
	

	4.
	Основи електробезпеки
	4
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії
	4
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	6
	

	
	Всього годин:
	30 
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття «Охорона праці», соціально-економічне значення охорони праці. Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. Додаткові вимоги вивчення предмета щодо виконання робіт з підвищеною безпекою.

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Кодекс законів України про працю, Закони України «Про охорону праці», «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», «Про пожежну безпеку», «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», «Основи законодавства України про охорону здоров’я».
Тема 2. Основи безпеки праці у молочній промисловості
Загальні питання безпеки праці.

Інструктажі з безпеки праці, їх види, терміни проведення, порядок оформлення.

Порядок допуску до роботи робітників, навчання безпечних методів праці і перевірки знань.

Загальні правила поведінки працівників на території молочних підприємств, у виробничих та допоміжних приміщеннях.

Правила і вимоги безпеки при роботі на технологічному обладнанні.
Небезпечні зони обладнання, огороджувальні, захисні та блокуючі пристрої, які автоматично вимикають устаткування.

Правила безпечної роботи при санітарній обробці технологічного обладнання. Використання спецодягу, спецвзуття та інших засобів індивідуального захисту. 
Правила запобігання нещасним випадкам.
Тема 3. Основи пожежної безпеки

Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню і електричної енергії, експлуатація непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; порушення правил використання опалювальних систем, електронагрівальних приладів, відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі. Пожежонебезпечні властивості речовин.

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація. 
Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, загоряння, самозагоряння, горіння, тління. Легкозаймисті і горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини. Поняття вогнестійкості.

Організація пожежної охорони в галузі.
Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Електричні травми, їх види. Фактори, що впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

Загальні відомості про 4-провідну електричну мережу живлення. Фазова та лінійна напруги. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга доторканості.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працівників електричним струмом.
Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори, основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Дотримання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і жінками.

Основні гігієнічні особливості праці сировара.

Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.

Послідовність, принципи й засоби надання першої медичної допомоги. Дії у важких випадках. Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій. Засоби надання першої медичної допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.

Перша медична допомога при запорошуванні очей, пораненнях, вивихах, переломах.

Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легенів, стравоходу.

Оживлення. Способи штучного дихання, положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу.

Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних засобів. Транспортування потерпілого.

Типова навчальна програма з виробничого навчання
Професія – 8272 Сировар

Кваліфікація: 2-3 розряд

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	І. Виробниче навчання

	1.
	Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки
	6

	2.
	Екскурсія на підприємство
	6

	3.
	Приймання та первинна обробка молока
	48

	4.
	Механічна обробка молока
	42

	5.
	Теплова обробка молока
	18

	6.
	Підготовка знежиреного молока до зсідання, утворення згустку
	36

	7.
	Обробка згустку та сирного зерна
	30

	8.
	Формування та пресування сиру
	24

	9.
	Соління та дозрівання сиру
	24

	10.
	Пакування, маркування тари, зберігання сирів
	24

	
	Всього годин:
	258

	
	ІІ. Виробнича практика

	1.
	Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, його цехами і робочим місцем
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт сировара, складністю 2-3-го розряду

Кваліфікаційна пробна робота
	231

	
	Всього годин:
	238

	
	 Разом годин:
	496


І. Виробниче навчання

Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки 

Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою професії «Сировар» 2- 3-го розряду. 

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця.

Правила та норми безпеки праці на підприємствах молочної галузі.

Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки.
Тема 2. Екскурсія на підприємство
Екскурсія по цехах підприємства для ознайомлення з розміщенням цехів, устаткуванням і асортиментом продукції.
Тема 3. Приймання та первинна обробка молока

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи:
Приймання молока від постачальників: огляд автомолцистерн, ємностей, перевірка цілісності пломб, обмивання тари водою. Відбір проб молока. 

Визначення органолептичних, фізико-хімічних показників молока.
Сортування молока згідно Державного стандарту за результатами органолептичних, фізико-хімічних і бактеріологічних показників. 

Складання лінії для приймання молока: кранів, трубопроводів, молочних ваг чи молоколічильників. 

Визначення кількості доставленого молока шляхом зважування на вагах та по об’ємному молоколічильнику. 

Перерахунок кількості молока з літрів у кілограми і кілограми базисної жирності.

Оформлення товарно-транспортних накладних, складання актів, зведення.

Перекачування молока насосами різних марок, обслуговування насосів.

Охолодження прийнятого молока на пластинчатих охолоджувачах, регулювання температури охолодження, обслуговування пластинчатих охолоджувачів в процесі роботи.

Спостереження за зберіганням молока в резервуарах різної ємності, контроль процесу зберігання. Обслуговування резервуарів.   

Миття та дезінфекція обладнання, задіяного в прийманні молока та його первинній обробці. Прибирання робочого місця.
Тема 4. Механічна обробка молока

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи:
Обслуговування сепараторів молокоочисників різних марок: збирання та підготовка їх до роботи, регулювання подачі молока в сепаратор, спостереження за процесом очищення, зупинка по закінченню роботи, розбирання. 

Обслуговування сепараторів вершковідділювачів різних марок: збирання їх та підготовка до роботи, регулювання температури і подачі молока в сепаратор, регулювання жирності вершків і знежиреного молока, спостереження за роботою сепараторів, зупинка по закінченню роботи, розбирання.
Сепарування підсирної сироватки. 

Проведення розрахунків при сепаруванні. 

Визначення масової частки жиру і кислотності молока та масової частки жиру вершків і знежиреного молока.

Миття і дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця.
Тема 5. Теплова обробка молока

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи: 
Пастеризація молока на пластинчатих пастеризаційно-охолоджувальних установках: підготовка установок до роботи, регулювання подачі молока, спостереження за роботою контрольно вимірювальних приладів, регулювання температури пастеризації та охолодження молока. Зупинка обладнання.

Термізація молока.

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця.
Тема 6. Підготовка знежиреного молока  до зсідання, утворення згустку.

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи:
Дозрівання молока: вибір та регулювання температури, тривалості дозрівання з внесенням необхідної кількості закваски або без її додавання.

Пастеризація знежиреного молока і сколотин; вибір температури пастеризації.
 Визначення фізико-хімічних показників знежиреного молока і сколотин.
Обслуговування сироробних ванн: підготовка до роботи, наповнення ванни знежиреним молоком і сколотинами.
Обслуговування сировиготовлювачів: підготовка до роботи, наповнення знежиреним молоком і сколотинами.
Проведення розрахунків та внесення: закваски, розчинів молокозвертаючих ферментів та хімікатів при виробництві нежирного сиру.

Спостереження за процесом зсідання молока, визначення готовності згустку до обробки.

Прибирання робочого місця. 
Тема 7. Обробка згустку та сирного зерна
Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи:
Розрізання згустку та становлення зерна. Відкачування необхідної кількості сироватки.

Вимішування зерна перед другим нагріванням. Визначення готовності зерна до другого нагрівання, проведення другого нагрівання.
Вимішування зерна після другого нагрівання. 

Проведення часткового соління нежирного сиру в зерні. 

Визначення готовності зерна до формування. 

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця.
Тема 8. Формування та пресування сиру

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи:
Формування нежирного сиру з пласта: подача сирного зерна з сироваткою в апарат. Збирання сирної маси в пласт під шаром сироватки. 
Підпресовка пласта. Розрізання пласта на шматки необхідних розмірів, укладання їх в підготовлені форми.

Обслуговування обладнання для формування сиру з пласта.

Формування сиру насипом: подача сирного зерна з сироваткою на відділювач, наповнення підготовлених форм зерном. Відкачування сироватки.

Обслуговування обладнання для формування сиру насипом. 

Перевертання головок сиру в процесі самопресування.  Маркування сиру.

Подача сиру на пресування, установлення необхідного тиску. Проведення процесу пресування.  Контроль за тиском і тривалістю пресування. Визначення кінця пресування.

Обслуговування вертикальних та тунельних пневматичних пресів.
Зважування сиру після пресування. Передача сиру на соління. 

Миття та дезінфекція форм і обладнання. Прибирання робочого місця.
Тема 9. Соління та дозрівання сиру

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.

Вправи:
Приготування розсолу необхідної концентрації, розрахунок кількості солі та води, пастеризація і охолодження приготовленого розсолу. 

Розміщення головок сиру або стелажів-контейнерів з сиром в басейнах. 

Догляд за сиром під час соління. Догляд за розсолом.

Обсушування сиру після закінчення процесу соління, передача його в камеру дозрівання.

Догляд за нежирним сиром в процесі дозрівання, перевертання головок сиру. Миття головок сиру на машинах різних марок або вручну. Регулювання температури води для миття сиру. Укладання сиру на чисті стелажі, обсушка сиру.

Підготовка сиру до пакування в плівку: зачищення, укладання головок сиру в пакети, пакування сиру в плівку. Обслуговування  обладнання для пакування сиру в плівку.

Підготовка сиру до парафінування: нанесення виробничої марки, парафінування сиру. Контроль за температурою сплаву та якістю нанесеного покриття. Обслуговування обладнання для парафінування сиру. 

Миття і дезінфекція стелажів для соління та дозрівання сиру. Прибирання робочого місця.
Тема 10.  Пакування, маркування тари та зберігання сирів

Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.

Вправи:
Підготовлення тари. Оформлення етикеток. 

Відбирання головок сиру для пакування. Обгортання головок сиру папером. Укладання сиру в ящики. 

Маркування тари чи наклеювання етикеток. 

Укладання ящиків з упакованим сиром на піддони.

Догляд за сиром, підготовленим до реалізації, в камерах зберігання.   

Прибирання робочого місця.

ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві.

Ознайомлення з підприємством, його цехами і робочими місцями.
Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки (проводить інженер з охорони праці підприємства).

Вивчення та засвоєння знань з питань охорони праці та  пожежної безпеки при перебуванні на території підприємства, у виробничих цехах і на окремих робочих місцях.

Ознайомлення з підприємством і його цехами, обладнанням, технологічним процесом виробництва нежирного сичужного сиру.

Ознайомлення з організацією планування праці.
Тема 2. Самостійне виконання робіт сировара, складністю 2-3-го  розряду

Самостійне виконання робіт на робочому місці сировара 2-3-го розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.

 Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо із урахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами - замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.
Кваліфікаційна пробна робота
Приклади робіт:

1.Піднесення ємностей  з молоком до ваг і зливання молока в приймальні ванни. 

2.Підготовка до роботи сироробної ванни. Наповнення ванни знежиреним молоком і сколотинами в установленій пропорції.

3.Розрахунок компонентів для внесення в молоко, приготування необхідних розчинів, внесення їх у молоко.

4.Слідкування за процесом зсідання молока. Визначення готовності згустку до обробки. Розрізання згустку, ставлення зерна при виробництві нежирного сиру.

5.Зливання (відкачування) сироватки з сироробної ванни. Проведення сепарування підсирної сироватки.

6.Обробка сирного зерна.
7.Розрахунок необхідної кількості солі для соління сиру в зерні, соління сиру в зерні.

8.Підготовка форм і обладнання до формування. Формування сиру насипом. 

9.Підготовка форм і обладнання до формування. Формування сиру із пласта. Самопресування сиру.

10.Транспортування форм із сиром до пресів. Підготовка пресів до роботи. Пресування сиру

11.Переміщення відпресованого сиру в солильне відділення, розміщення сиру в басейні для соління, соління сиру в розсолі.

12.Підготовка сиру до пакування в плівку. Обслуговування лінії пакування сиру в плівку.

13.Догляд за нежирним сиром під час дозрівання. Перевертання, обтирання сиру. Підготовка до роботи машини для миття сиру та миття сиру.

14.Маркування та парафінування сиру. 

15.Заливання поверхні сиру, сформованого в діжки, парафіновою  сумішшю. Підготовка сирів до відвантаження, зачищення сиру. 

16.Підготовка ящиків до укладання сиру, проведення маркування ящиків.

17.Обгортання сирів папером, укладання їх у ящики.

18.Зважування та упаковування сиру. 
19.Миття та дезінфекція устаткування, стелажів та інвентаря, який використовують при виробництві сиру.
Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 8272 Сировар
                                    (код, назва професії)

	Кваліфікація:
	другий-третій розряди

	
	(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)


ЗНАЄ, РОЗУМІЄ:

1. Склад і фізико-хімічні властивості знежиреного молока і сколотин для виробництва нежирного сиру.
2. Вимоги до якості сировини та готового продукту.
3. Загальну технологію виробництва твердих сичужних сирів.
4. Технологію виробництва нежирного сиру.
5. Будовуустаткування, що використовується для виробництва сиру.
6. Правила догляду за сирами в процесі дозрівання і підготовка їх до відвантаження.
7. Норми витрат сировини і матеріалів. 
8. Контроль якості сировини і готового продукту.
9. Призначення і характеристику мийних і дезінфікуючих засобів.
10. Основні вимоги виробничої санітарії.
11. Правові, нормативні та організаційні основи охорони праці в галузі.

12. Основи підприємницької діяльності.
ВМІЄ:
1. Організовувати робоче місце.

2.Підносити ємності з молоком до ваг, зливати молоко в приймальні ванни.

3.Наповнювати ванни знежиреним молоком і сколотинами в установленій пропорції.

4.Вносити закваску, розчини молокозвертаючих ферментів та хімікатів.

5.Стежити за процесом зсідання молока, визначати готовність згустку.

6.Розрізати згусток, робити ставлення зерна та його обробку.

7.Зливати частину сироватки, солити сир у зерні відповідно до технологічної інструкції.

8.Формувати сир з пласта, укладати бруски сирної масси в форми під час утворення й розрізання шару в сирних ваннах.

9.Формувати сир насипом.

10.Сепарувати підсирну сироватку.

11. Проводити самопресування і пресування сиру згідно з технологічною інструкцією.

12. Транспортувати форми із сиром до пресів, а відпресований сир у солільне відділення.

13. Солити сир у розсолі.

14. Доглядати за нежирним сиром у період дозрівання з упакуванням або без упакування його в плівку.

15.Перевертати, обтирати і мити сир.

16.Маркувати і парафінувати сир.

17.Підготовляти ящики до пакування, маркувати ящики, обгортати сир папером, укладати його в ящики.

18.Зважувати, пакувати, підготовляти сир до відвантаження.

19.Мити і дезінфікувати устаткування, стелажі та інвентар.

20.Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№
з\п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для
 групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Устаткування виробниче

	1.
	Ваги СМІ-500М
	
	
	Викорис товуване

на

виробництві

	2.
	Насоси
	
	
	

	3.
	Молоколічильник
	
	
	

	4.
	Трубопроводи і арматура
	
	
	

	5.
	Пластинчата пастеризаційно-охолоджувальна установка
	
	
	

	6.
	Сепаратор-молокоочисник
	
	
	

	7.
	Сепаратор-вершковіддільник
	
	
	

	8.
	Сироробна ванна 
	
	
	

	9.
	Сировиготовлювач
	
	
	

	10.
	Преси 
	
	
	

	11.
	Парафінери
	
	
	

	12.
	Сиромиюча машина
	
	
	

	13.
	Машина для пакування сиру
	
	
	

	Інструмент виробничий

	1.
	Колотівка
	
	
	

	2.
	Ліри, ножі та мішалки
	
	
	

	3.
	Форми для сиру
	
	
	

	Прилади, пристрої, реактиви

	1.
	Центрифуга
	
	1
	

	2.
	Електрична плитка
	
	2
	

	3.
	Прилади для визначення фізико-хімічних показників молока
	
	2
	

	4.
	Хімічні реактиви:

Сірчана кислота

Ізоаміловий спирт

Фенолфталеін

Сірчанокислий кобальт

Гідроксид натрію(калію)

Калійна селітра

Хлорид кальцію\

Молокозвертаючі ферменти

Фарба

Зразки заквасок


	
	
	Згідно

діючих

норм

	5.
	Лабораторний посуд:
	
	
	

	
	Піпетки 2, 5, 10, 20, 10.77, 50 см³
	
	по 15 кожного виду
	

	
	Хімічні стаканчики 150-250см³
	
	по 15 кожного виду
	

	
	Хімічні колбочки 


	
	по 15 кожного виду
	

	
	Мірні циліндри 250,500см³

	
	по 15 кожного виду
	

	
	Автоматичні піпетки


	
	по 15 кожного виду
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Міністерство освіти і науки України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт
професійно-технічної освіти

ДСПТО 8272.С.10.51-2015

 (позначення стандарту)

Професія: 
Сировар
Код: 

8272
Кваліфікація: 
сировар 4-го розряду
Видання офіційне

Київ - 2015
Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного 
навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників)

1. Професія:  8272 Сировар
2. Кваліфікація: сировара 4-го розряду
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:

будову обслуговуваного устаткування; 

склад і основні властивості молока і сиру; 

технологію виробництва сиру; 

можливі вади сиру і методи запобігання їм;

призначення і правила застосування контрольно- вимірювальних і регулювальних приладів; 

вимоги до якості сировини і готового продукту; 

правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
Повинен уміти:

 вести процес виробництва жирного сиру у ваннах і сировиготовлювачах; 

підготовляти устаткування до роботи; 

наповнювати ванни або сировиготовлювач нормалізованим молоком;  регулювати жирність суміші перед зсіданням; 

вносити закваску, розчини ферменту зсідання та хімікати,  доводити суміш до необхідної температури зсідання;
стежити за процесом зсідання; 

визначати готовність згустку; 

розрізати згусток, ставити і обробляти зерно, проводити друге нагрівання; 

видаляти сироватку, регулювати молочнокислий процес, частково солити сирну масу в зерні, вимішувати сирне зерно; 

передавати готове зерно із сироваткою на формування у разі переливного способу формування ; 

утворювати і підпресовувати шар в процесі формування сиру у ваннах, брати участь у розрізуванні шару й укладанні брусків сирної маси у форми у разі формування вручну; 

контролювати процес самопресування та пресування сиру, передавати його у солильне відділення; 

додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
4. Загальнопрофесійні вимоги
Повинен: 

раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

дотримуватися норм технологічного процесу;

не допускати браку в роботі;

знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і навколишнього середовища, дотримуватися норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

використовувати, в разі необхідності, засоби попередження і усунення природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);

знати інформаційні технології в обсязі, що є необхідним для виконання професійних обов´язків;

володіти обсягом знань з правових питань галузі, основ ведення підприємницької діяльності, державної реєстрації  суб´єктів підприємницької діяльності та трудового законодавства в межах професійної діяльності.

5. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, кваліфікації осіб

5.1 При продовженні професійно-технічної освіти
Повна або базова загальна середня освіта. 

5.2 При підвищенні кваліфікації

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією «сировар 3 розряду»; стаж роботи за професією не менше 1 року  та кваліфікаційна атестація на виробництві з присвоєнням кваліфікації «сировар 4 розряду».

5.3 Після закінчення навчання. 
Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією «сировар 4 розряду»; без вимог до стажу роботи.

6. Сфера професійного використання випускника
Перероблення молока, виробництво масла та сиру.(КВЕД–2010, секція–С, клас–10.51)
7.Специфічні вимоги

7.1 Вік : прийняття на роботу здійснюється після закінчення строку навчання відповідно до законодавства.
7.2 Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій приналежності визначається переліком важких робіт і робіт із шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених наказом МОЗ України №256 від 29.12.1993).

7.3 Медичні обмеження.
Типовий навчальний план

Професія – 8272 Сировар
Кваліфікація – 4 розряд
Загальний фонд навчального часу – 596 годин
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на

лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	23
	3

	1.1
	Основи правових знань
	6
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	6
	

	1.3
	Інформаційні технології
	7
	3

	1.4
	Резерв часу
	4
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	188
	24

	2.1
	Спеціальна технологія
	48
	4

	2.2
	Технологічне устаткування
	32
	4

	2.3
	Біохімія молока і молочних продуктів
	34
	10

	2.4
	Мікробіологія молока, санітарія та гігієна
	33
	

	2.5
	Технохімічний контроль
	26
	6

	2.6
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	328
	

	3.1
	Виробниче навчання

	90


	

	3.2
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Консультації 
	50
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4):
	546
	27


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки
кваліфікованих робітників
за професією «Сировар»

1. Кабінети
спеціальної технології;
технологічного устаткування;
біохімії молока і молочних продуктів;
мікробіології молока, санітарії та гігієни;
технохімічного контролю;
охорони праці;
суспільних дисциплін;
інформаційних технологій.
2. Лабораторії
Хіміко-бактеріологічного контролю;
Технологічна.
3. Робочі місця підприємств.
Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій  за рахунок їх об'єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця;

предмет «Інформаційні технології» вивчається за згодою підприємств - замовників кадрів.
Типова навчальна програма
з предмета «Основи правових знань»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	 Державне соціальне страхування
	3
	

	2.
	 Гарантії та компенсації
	3
	

	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Державне соціальне страхування

Державне соціальне страхування. Види забезпечення по соціальному страхуванню. Забезпечення допомогою   по  тимчасовій   непрацездатності.   Соціальне  страхування   від  нещасних   випадків   та професійних захворювань. 

Тема 2. Гарантії та компенсації

Гарантії та компенсації під час службових відряджень, переїздах на роботу в іншу місцевість. Гарантії для працівників, направлених для підвищення кваліфікації, на обстеження до медичного закладу. Гарантії для донорів. Інші гарантії та компенсації.

Обмеження утримань з заробітної плати.
Типова навчальна програма

з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	№

з/п.
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Трудові ресурси та заробітна плата на підприємствах молочної промисловості
	2
	

	2.
	Кадри підприємства і продуктивність праці
	2
	

	3.
	Фінанси підприємства
	2
	

	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Трудові ресурси та заробітна плата на підприємствах молочної промисловості
        Поняття про організацію праці. Особливості організації праці на підприємствах молочної промисловості. Основи нормування праці на підприємствах молочної промисловості. Види заробітної плати. Структура заробітної плати: основна, додаткова, інші виплати. Матеріальне заохочення працівників.

Тема 2. Кадри підприємства молочної промисловості і продуктивність праці

Кадрова політика підприємств. Сучасні методи підготовки кадрів. Кадри підприємства, їх склад і структура. Показники продуктивності праці та методи їх визначення.

Тема 3. Фінанси підприємств молочної промисловості
Структура фінансів підприємства.

Ціна продукції. Види цін. Методи ціноутворення. Розрахунок ціни на товари та послуги. 

Прибуток підприємства. Валовий, балансовий та чистий прибуток. Методи розрахунку прибутку. Планування прибутку. Рентабельність продукції і виробництва. Шляхи підвищення рентабельності.
Типова навчальна програма

з предмета «Інформаційні технології»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Поглиблене вивчення розділів курсу «Основи інформатики та обчислювальної техніки» до спеціалізації професії «Сировар»
	7
	3

	
	Всього годин:
	7
	3


Тема1. Поглиблене вивчення розділів курсу «Основи інформатики та обчислювальної техніки» до спеціалізації професії «Сировар».

Принцип будови та склад гнучких виробничих систем: гнучкі автоматизовані виробничі модулі ( ГВМ ), гнучкі автоматизовані виробничі комплекси (ГВК).

Визначення та принцип будови автоматизованих систем.

АСУП - автоматизована система управління підприємством.

САПР - система автоматизованого проектування.

АТСС - автоматизована транспортно-складська система.

АСУТП - автоматизована система управління технологічним процесом.

Роботизація та автоматизація виробництва на основі електронно-обчислювальної техніки - основа інтенсифікації виробництва.

Автоматизація контролю технологічних процесів.

Автоматизація процесу виробництва сиру.

Лабораторно-практична робота

1.Складання алгоритмів управління автоматизації виробництва сиру.
Типова навчальна програма

з предмета «Спеціальна технологія»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Механічна обробка молока.
	4
	

	2.
	Підготовка молока до переробки та зсідання.
	10
	4

	3.
	Технологія виробництва різних видів сирів.
	34
	

	
	Всього годин:
	48
	4


Тема 1. Механічна обробка молока
Мембранні методи обробки молочної сировини. Характеристика процесів ультрафільтрації, зворотнього осмосу і їх застосування при виробництві сичужного сиру.
Тема 2. Підготовка молока до переробки та зсідання
Нормалізація молока при виробництві сиру: мета, розрахунки по складанню суміші.
Лабораторно-практичні роботи
1.Виконання розрахунків по складанню суміші 
2. Виконання розрахунків по внесенню компонентів. 
Тема 3. Технологія виробництва різних видів сирів
Класифікація сичужних сирів і характеристика різних груп сирів.

Тверді сичужні сири з високою температурою другого нагрівання: Український, Швейцарський та інші.
Тверді сичужні сири з низькою температурою другого нагрівання: Голландський брусковий, Буковинський, Звенигородський, Костромський та ін.
Технологія виробництва сирів з низькою температурою другого нагрівання та високим рівнем молочнокислого бродіння: Російський, Чеддер та ін.
Вади твердих сичужних сирів та заходи по їх запобіганню.
Типова навчальна програма

з предмета «Технологічне устаткування»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Устаткування для приймання молока
	4
	

	2.
	Устаткування для виробництва твердих сирів.
	18
	4

	3.
	Устаткування для ультрафільтрації сироватки
	4
	

	4.
	Установки та лінії для миття технологічного обладнання
	6
	

	
	Всього годин:
	32
	4


Тема 1. Усататкування для приймання молока

Резервуари великих об’ємів.

Устаткування автоматизованої системи обліку та прийомки молока.

Тема 2. Устаткування для виробництва твердих сирів

Сироробні ванни, будова, принцип дії і правила експлуатації.

Сировиготовлювачі, будова, принцип дії, правила експлуатації.

Формовочні апарати для формування сиру із пласта, насипом та наливом. Відділювачі сироватки.

Тунельні преса, будова  та принцип дії.

Устаткування для одночасного формування та пресування сиру.

Універсальні технологічні лінії обробки сиру, принцип дії, правила експлуатації.
Устаткування для чеддеризації сирної маси.

Система кондиціонування повітря в виробничих цехах.
Вимоги безпеки праці при експлуатації обладнання для виробництва сиру.
Лабораторно-практичні роботи

1.Вивчення будови та принципу роботи сироробних ванн, сировиготовлювачів.

2. Вивчення будови та принципу роботи формуючих апаратів, пресів.
Тема 3. Устаткування для ультрафільтрації  сироватки
Ультрафільтраційні установки, будова, принцип дії та правила обслуговування.
Тема 4. Установки та лінії для миття технологічного обладнання

Установки та лінії для миття та дезінфекції технологічного обладнання виробництва сиру, будова та правила експлуатації.

Стерилізатори обладнання, будова та принцип їх дії. Миючі установки, їх призначення, будова та робота, правила обслуговування.
Типова навчальна програма
з предмета «Біохімія молока і молочних продуктів»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Хімічний склад молока
	18
	4

	2.
	Особливості біохімічних та фізико-хімічних процесів при виробництві твердих сичужних сирів
	16
	6

	Всього годин:
	34
	10


Тема 1. Хімічний склад молока 

Характеристика води молока: вода вільна і зв´язана; їх властивості  та роль в біохімічних процесах.

Сухий молочний залишок і сухий знежирений молочний залишок. Порядок їх визначення та промислове значення.

Молочний жир. Хімічний склад молочного жиру, його властивості. Вплив на властивості молочного жиру періоду року, годівлі тварин, стану їх здоров’я та інших факторів. Промислове значення молочного жиру.

Основні білки молока. Їх хімічний склад, властивості та промислове значення.

Молочний цукор, його хімічний склад. Зміна молочного цукру під дією мікроорганізмів і при високих температурах. Промислове значення молочного цукру.

Мінеральні речовини молока: макроелементи і мікроелементи, їх промислове значення.

Вітаміни і пігменти молока, їх роль і вплив на властивості молока.

Ферменти молока. Властивості ферментів. Роль ферментів в молочній промисловості.

Гази та сторонні хімічні речовини молока. Поняття про соматичні клітини молока.

Лабораторно- практичні роботи

1. Органолептична оцінка молока: визначення кольору, консистенції, смаку і запаху молока. 
2. Визначення в молоці масової частки жиру. 
3. Визначення в молоці масової частки білку. 
4. Визначення соматичних клітин.

Тема 2. Особливості біохімічних та фізико-хімічних процесів при виробництві сичужних сирів
Біохімічна характеристика  молока в сировиробництві. 

Особливості фізико-хімічних і біохімічних процесів при сичужному зсіданні суміші, обробці згустку та сирного зерна, формуванні та пресуванні сиру. Фактори, що впливають на ці процеси, їх характеристика.

Особливості біохімічних процесів при дозріванні твердих сичужних сирів з високою температурою другого нагрівання, з низькою температурою другого нагрівання і сирів з підвищеним рівнем молочнокислого бродіння.

Формування органолептичних показників твердих сирів: смаку, запаху, рисунку, консистенції. 

Вади сирів біохімічного походження та їх попередження.

Лабораторно-практичні роботи

1. Визначення в сирах масової частки жиру.
2. Визначення в сирах масової частки вологи. 
3. Визначення активної кислотності сиру. 
4. Визначення титрованої кислотності  сироватки.
5. Визначення активної кислотності  сироватки.
6. Визначення масової частки жиру в сироватці

Типова навчальна програма
з предмета «Мікробіологія молока, санітарія та гігієна»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Мікробіологія молока
	4
	

	2.
	Основні групи мікроорганізмів молока
	10
	

	3.
	Мікробіологія твердих сичужних сирів
	14
	

	4.
	Основні відомості з санітарії та гігієни
	2
	

	5.
	Поняття про їжу і харчування. Харчові отруєння та їх попередження
	1
	

	6.
	Санітарні вимоги до утримання підприємств молочної промисловості і дотримання санітарних режимів виробництва
	2
	

	
	Всього годин:
	33
	


Тема 1. Мікробіологія молока

Джерела мікрофлори сирого молока. Склад мікрофлори сирого молока та її зміна в процесі зберігання молока. Способи зменшення бактеріальної забрудненності молока на молочних підприємствах.

Тема 2. Основні групи мікроорганізмів молока

Загальна характеристика основних груп мікроорганізмів молока. Молочнокислі бактерії: стрептококи і палички, їх роль у виробництві сиру. Пропіоновокислі бактерії, їх використання у сировиробництві.

Характеристика мікроорганізмів, що являються збудниками вад сирів.

Тема 3. Мікробіологія твердих сичужних сирів

Сири, як середовище для розвитку мікробів. Джерела мікрофлори сирів. Закваски, що використовуються  при виробництві сичужних сирів. Вимоги до складу заквасок і їх роль.

Використання заквашувальних препаратів прямого внесення.

Мікробіологічні процеси при виробництві твердих сичужних сирів і в процесі їх дозрівання. 

Санітарія і гігієна
Тема 4. Основні відомості з санітарії та гігієни
Загальне поняття про санітарію та гігієну праці. Дія на організм людини мікроклімату виробничих приміщень і шуму.
Тема 5. Поняття про їжу і харчування. Харчові отруєння та їх попередження
Харчові речовини і їх значення для організму людини. Хімічний склад основних продуктів харчування; повноцінність і калорійність їжі. Поживна цінність молока і молочних продуктів. 

Поняття про харчові отруєння. Харчові отруєння бактеріального і не бактеріального походження. Ознаки харчових отруєнь і перша допомога при них.
Тема 6. Санітарні вимоги до утримання підприємств молочної промисловості і дотримання санітарних режимів виробництва
Санітарні вимоги до утримування території підприємств, облаштування і утримання виробничих цехів; їх освітлення, опалення і вентиляції. 

Санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва сирів і їх якості.
Санітарні вимоги до молочної сировини, її транспотування.
Типова навчальна програма
з предмета «Технохімічний контроль»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Контроль технологічного процесу виробництва твердих  сичужних сирів
	26
	6

	Всього годин:
	26
	6


Тема1. Контроль технологічного процесу виробництва твердих сичужних сирів
Вимоги до якості молока при виробництві сичужних сирів.

Порядок і методи контролю молока, яке використовується для виробництва сичужних сирів.

Послідовність контролю технологічного процесу виробництва сиру. 

Порядок відбору проб сиру, підготовка проб до досліджень. 
 Умовно-зрілий сир, його характеристика. Розрахунки по визначенню ваги умовно-зрілого сиру.

Норми втрат суміші на сир. Визначення виходу сироватки. Оформлення накладних, технологічних журналів.

Бальна оцінка сиру.

Лабораторно-практичні роботи 
1.Визначення ваги умовно-зрілого сиру. 
2.Визначення виходу сироватки (солоної, солодкої).

3.Перерахунок норм молока базисної жирності, знежиреного молока і натурального молока.
Типова навчальна програма

з предмета «Охорона праці»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони 
праці
	2
	

	2.
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпеки. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
	6
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва
	2
	

	4.
	Основи електробезпеки
	3
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	1
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	1
	

	
	 Всього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Кодекс законів України про працю, Закони України «Про охорону праці», «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», «Про пожежну безпеку», «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», «Основи законодавства України про охорону здоров’я».

Відповідальність за порушення законодавства про працю, правил та інструкцій з охорони праці.

Інструктажі з охорони праці. Поняття про виробничий травматизм і профілактику захворювання. Нещасні випадки пов’язані з працею на виробництві. Алкоголізм і безпека праці.

Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпеки. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці.

Загальні питання безпеки праці, Інструкції по обслуговуванню обладнання для виробництва сичужих сирів і безпечному виконанню робіт.

Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві та їх вплив на безпеку праці.

Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці.
Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва.
Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація. Організація пожежної охорони в галузі.
Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.
Тема 4. Основи електробезпеки.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Електричні травми, їх види.

Правила експлуатації елекпродвигунів, пускових установок. 
Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працівників електричним струмом.
Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди.

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Загальні поняття про санітарне законодавство, органи санітарного нагляду. Санітарний мінімум.

Значення виконання правил особистої гігієни на підприємствах молочної промисловості.

Основні гігієнічні особливості при роботі сировара. Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.

Послідовність, принципи й засоби надання першої медичної допомоги. Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій. Засоби надання першої медичної допомоги. Перша медична допомога при запорошуванні очей, пораненнях, вивихах, переломах.

Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних засобів. Транспортування потерпілого.

Загальні відомості про інженерно-технічні заходи, спрямовані на забезпечення безпеки функціонування потенційно небезпечних об’єктів (ПНО), захист виробничого персоналу і населення, зменшення збитків, втрат і руйнувань при аваріях, великих пожежах.

Типова навчальна програма з виробничого навчання

Професія – 8272 Сировар

Кваліфікація – 4 розряд

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	І. Виробниче навчання

	1.
	Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки
	6

	2.
	Підготовка молока до переробки та зсідання
	24

	3.
	Виробництво різних видів сирів
	60

	
	Всього годин:
	90

	ІІ. Виробнича практика

	1.
	Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, його цехами і робочими місцями.
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт сировара, складністю 4-го розряду. 
Кваліфікаційна пробна робота
	231

	Всього годин:
	238

	Разом годин:
	328


І. Виробниче навчання
Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки
Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою професії «Сировар» 4-го розряду. 

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця.

Правила та норми безпеки праці на підприємствах молочної галузі.

Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки.
Тема 2. Підготовка молока до переробки та зсідання
Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Вправи:
Підготовка робочого місця, обладнання, сировини та матеріалів до роботи.
Визначення фізико-хімічних показників молока (масової частки жиру, білку, кислотності та густини).
Дозрівання молока.
Нормалізація молока при виробництві сиру різної жирності.
Пастеризація суміші.
Підготовка сироробних ванн та сировиготовлювачів до роботи.
Подача суміші, контроль за наповненням сировиготовлювача і температурою суміші.
Розрахунок та внесення компонентів при виробництві сичужних сирів: калійної селітри, хлориду кальцію, бактеріальних заквасок чи бактеріальних препаратів, фарби, ферментів для сідання суміші.
Підготовка необхідних розчинів.
Контроль за зсіданням суміші, визначення готовності згустку до обробки.
Миття та дезінфекція обладнання, прибирання робочого місця.

Тема 3. Виробництво різних видів сирів
Інструктаж за змістом занять та з охорони праці, організація робочого місця.
Підготовка робочого місця, обладнання, сировини, матеріалів до роботи.
Вправи:
Виробництво твердих сичужних сирів з високою температурою другого нагрівання.
Виробництво твердих сичужних сирів з низькою температурою другого нагрівання.
Виробництво твердих сичужних сирів з низькою температурою другого нагрівання та високим рівнем молочнокислого бродіння.
Визначення фізико-хімічних показників сиру (масової частки жиру, вологи і активної кислотності).
Миття та дезінфекція обладнання, прибирання робочого місця.

ІІ. Виробнича практика
Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, його цехами та робочими місцями
Вивчення та засвоєння знань з питань охорони праці та пожежної безпеки при перебуванні на території підприємства, у виробничих цехах і на окремих робочих місцях.

Ознайомлення з організацією планування праці і контролю якості робіт на виробничій ділянці та на робочому місці. 
Тема 2. Самостійне виконання робіт сировара, складністю 4-го розряду.
Самостійне виконання робіт на робочому місці сировара 4-го розряду відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням норм безпеки праці.

Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо із урахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами - замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.
Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт:

1. Підготовка сироробної ванни або сировиготовлювача до роботи, наповнення їх нормалізованим молоком.

2. Нормалізація молока по масовій частці жиру перед зсіданням, підігрівання суміші до необхідної температури зсідання. 

3. Розрахунок компонентів: закваски, молокозвертаючого ферменту, хімікатів для внесення  в суміш. Приготування необхідних розчинів і внесення їх в суміш.

4.  Зсідання молока, визначення готовності згустку. Розрізання згустку, становлення зерна, видалення сироватки.

5. Обробка сирного зерна та проведення другого нагрівання, регулювання молочнокислого процесу.

6. Вимішування сирного зерна. Розрахунок необхідної кількості солі для часткового соління. Часткове соління сирної маси в зерні.

7.  Підготовка обладнання до формування, передача готового зерна з сироваткою на формування.

8. Підготовка формуючого апарата до роботи. Утворення та підпресовка шару в процесі формування сиру з пласта.

9. Розрізування шару і укладання брусків сирної маси у форми в разі формування вручну. Контроль процесу самопресування сиру.

10. Пресування сиру. Контроль процесу пресування сиру.
11. Передача сиру в солильне відділення.
 Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 8272 Сировар
(код, назва професії)

	Кваліфікація:
	4 розряд

	
	(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)


ЗНАЄ, РОЗУМІЄ:
1. Склад і фізико-хімічні властивості молока для виробництва сиру
2. Вимоги до якості сировини та готового продукту
3. Технологію виробництва сиру
4. Суть біохімічних і мікробіологічних процесів при виробництві сирів
5. Будову устаткування, що використовується для виробництва сиру
6. Контрольно-вимірювальні і регулювальні прилади, що використовуються при виробництві сиру; їх призначення  та правила застосування
7. Можливі вади сиру і методи запобігання їм
8. Контроль якості сировини і готового продукту
9. Основні вимоги виробничої санітарії
10. Правові, нормативні та організаційні основи охорони праці в галузі.
11. Основи підприємницької діяльності
ВМІЄ:
     1. Організовувати робоче місце.
2.Підготовляти обладнання до роботи.

3.Вести процес виробництва жирного сиру у ваннах і сиро виготовлювачах

4.Наповнювати ванни  нормалізованим молоком

5.Наповнювати сиро виготовлювач нормалізованим молоком

6.Регулювати жирність  суміші перед зсіданням.

7.Вносити закваску, розчини молокозвертаючих ферментів, хімікатів в суміш, підігріту до температури зсідання.
8.Стежити за процесом зсідання суміші, визначати готовність згустку до розрізання.

9.Розрізати згусток, проводити становлення зерна, вимішування та друге нагрівання.

10.Видаляти сироватку, регулювати молочнокислий процес, частково солити сирну масу в зерні, вимішувати сирне зерно.

11.Передавати сирне зерно із сироваткою на формування (в залежності від способу формування).

12. Утворювати і підпресовувати шар сиру в процесі формування у ваннах і формовочних апаратах.

13. Розрізати шар сирної маси і вкладати бруски у форми.

14. Контролювати процес самопресування та пресування сиру, передавати його у солильне відділення.

15. Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№
з\п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Обладнання виробниче

	1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

  8.

9.

10. 
11.

12.

13.

14.

	Ваги СМІ-500М

Насоси 

Молоколічильник

Трубопроводи і арматура

Пластинчата пастеризаційно-охолоджувальна установка

Сепаратор-молокоочисник

Сепаратор-вершковіддільник
Сироробна ванна 

Сировиготовлювач

Преси 
Парафінери

Сиромиюча машина

Машина для пакування сиру
	
	
	Викорис
товуване на

виробництві

	Інструмент виробничий

	1.

2.

3.
	Колотівка

Ліри, ножі та мішалки

Форми для сиру
	
	
	

	Прилади, пристрої, реактиви

	1
	Центрифуга
	
	1
	

	2
	Електрична плитка
	
	2
	

	3
	Прилади для визначення фізико-хімічних показників молока
	
	2
	

	4. 
	Хімічні реактиви:

Сірчана кислота

Ізоаміловий спирт

Фенолфталеін

Сірчанокислий кобальт

Гідроксид натрію(калію)

Калійна селітра

Хлорид кальцію

Молокозвертаючі ферменти

Фарба

Зразки заквасок
	
	
	Згідно

діючих

норм

	5.
	Лабораторний посуд:
	
	
	

	
	Піпетки 2, 5, 10, 20, 10.77, 50 см³
	
	по 15 кожного виду
	

	
	Хімічні стаканчики 150-250см³
	
	
	

	
	Хімічні колбочки
	
	
	

	
	Мірні циліндри 250,500см³
	
	
	

	
	Автоматичні піпетки
	
	
	


Список рекомендованої літератури

1. А.М.Ніколаєв. Технологія сиру .М., Агропромвидав, 1985
2. Г.М.Крусь, Л.В.Чекулаєва, Г.О.Шалигіна,Т.К.Ткаль. Технологія молочних продуктів. М., Агропромвидав, 1988 

3. З.С.Соколова, Л.І.Лакомова, В.Т.Тіняков.Технологія сиру та продуктів переробки сироватки. М., Агропромвидав, 1992 

4. В.Н.Ніконенко. Обладнання та технологія молочного виробництва. К., ”„Урожай ”,  1995 
5. Г.Є.Поліщук, А.О.Бовкун, С.С.Колесникова. Технологія сиру. Київ НУХТ, 2009.

6. Г.О.Єресько, М.М.Шинкарик, В.Я.Ворощук. Технологічне  обладнання молочного виробництва. К., «Інкос», 2007

7. Т.Н.Крусь, В.Г.Тіняков, Ю.Ф.Фофанов. Технологія молока і обладнання підприємств молочної промисловості. М., Агропромвидав, 1986

8. П.К.Поліщук, А.С.Дербінова, В.М.Казанцева. Мікробіологія молока і молочних продуктів. М., Агропромвидав, 1978

9. Й.С.Білоруська. Основи мікробіології, санітарії та гігієни К., „Техніка”, 2003

10. Н.С.Корольова. Основи мікробіології, санітарії та гігієни. М., Легка і харчова промисловість, 1984
11. А.Ю.Жвирбляцька, О.А.Бакушенська. Основи мікробіології, санітарії та гігієни в харчовій промисловості М., Легка і харчова промисловість, 1983
12. К.К.Горбатова. Біохімія молока і молочних продуктів. М., Агропромвидав, 1986
13.  В.П. Довгань. Хіміко – бактеріологічний аналіз. К., „А.С.К”, 2005

14. В.О. Ромоданова. Лабораторний практикум технохімічного контролю підприємств молочної промисловості. К., НУХТ, 2003
15. В.І. Шершньова.  Технохімічний, бактеріологічний контроль на маслоробних і сироробних заводах. М., Харчова промисловість, 1975
16. Л.Є.Винокурова, М.В.Васильчук, М.В.Гаман. Основи охорони праці. К.„Факт”, 2005
17. А.Т.Єлисеєв. Основи охорони праці. К.,МОН України, 1995
18.  А.М.Медведєв. Охорона праці в м’ясній і молочній промисловості. М., Агропромвидав, 1989

19. В.Г.Дензерук. Охорона праці в мясній і молочній промисловості, техніка безпеки. К., «Техніка», 1984

20. В.П.Приходько. Охорона праці в молочній промисловості. М., Легка і харчова промисловість, 1984

21. П.І.Гнатенко,  В.М.Калашников. Основи правових знань К.,Видавничий дім„Юридична книга”, 2003
22. Конституція України. К., 2008

23. Цивільне право. К., 2006

24. Кодекс законів про працю. К., 2008

25. Кримінальнтй кодекс України. К., 2007

26. Т.В.Купченко . Основи економіки. К., «Вища освіта», 2003
27. О.В.Ольховінов. Основи економіки агропромислового виробництва. К., «Форум», 2003

28. Т.В.Канченко. Основи економіки. К., «Техніка», 2000

29. Правила дорожнього руху України. Дніпропетровськ, «Моноліт», 2014

30. А.М.Гуржій. Інформатика та інформаційні технології. Х., «СМІТ», 2003

31. М.І.Жалдак, О.А.Хомік, І.В.Володько, О.М.Снігур. Інформаційні технології. К., 2003

32. В.М. Гужва. Інформаційні системи і технології на підприємствах. К., КНЕУ, 2001.

33. О.І.Пушкар. Інформатика. Компютерна техніка. Комп’ютерні  технології. К., Академія, 2002

	
	Зміст 
	

	
	
	Стор.

	1.
	Державний стандарт професійно-технічної освіти за професією Сировар 2 - 3, 4 розряду
	2

	2.
	Авторський колектив
	3

	3.
	Загальні положення
	5

	4.
	Державний стандарт професійно-технічної освіти за професією сировар 2 – 3 розряду
	8

	4.1
	 Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника 
	9

	4.2
	Типовий навчальний план 
	12

	4.3
	Перелік кабінетів і лабораторій
	13

	4.4
	Типові навчальні програми з предметів
	14-37

	4.5
	Типова навчальна програма з виробничого навчання
	38

	4.6
	Кваліфікаційна пробна робота . Приклади робіт
	43

	4.7
	Критерії кваліфікаційної атестації випускників
	44

	4.8
	Перелік основних обов”язкових засобів навчання 
	46

	5
	Державний стандарт професійно-технічної освіти за професією сировар 4 розряду
	48

	5.1
	 Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника 
	49

	5.2
	 Типовий навчальний план 
	51

	5.3
	Перелік кабінетів і лабораторій
	52

	5.4
	Типові навчальні програми з предметів
	53-65

	5.5
	Типова навчальна програма з виробничого навчання
	66

	5.6
	Кваліфікаційна пробна робота. Приклади робіт
	69

	5.7
	Критерії кваліфікаційної атестації випускників
	70

	5.8
	Перелік основних обов´язкових засобів навчання
	72

	6
	Список рекомендованої літератури
	74


