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Міністерство освіти і науки України

Міністерство соціальної політики України
ЗАТВЕРДЖЕНО
Наказ Міністерства освіти і науки України
 від « 27 » грудня 2017 р. № 1691
Стандарт професійної

(професійно-технічної) освіти

СП(ПТ)О 8272 С.10.50-2017 

         (позначення стандарту)
Професія           Оператор лінії у виробництві харчової продукції 

                            (молочне виробництво) 
Код:                  8272
Професійні кваліфікації:
оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 3-го розряду;
оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 4-го розряду;
оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 5-го розряду;
оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 6-го розряду.
Видання офіційне

Київ – 2017
 Інформація про робочу групу

Розробники

Шевчук Л. І. - директор Науково-методичного центру професійно-технічної освіти та підвищення кваліфікації інженерно-педагогічних працівників у Хмельницькій області, канд. пед. наук, доцент.
Багмут О. М. - завідувач сектору наукового та навчально-методичного забезпечення модернізації змісту професійної освіти ІМЗО МОН України.

Шнюкова І. В. - науковий співробітник відділу наукового та навчально-методичного забезпечення змісту професійної освіти ІМЗО МОН України.

Кучерук С. С. - директор Старокостянтинівського професійного ліцею.
Войтова Т. І. - заступник директора з навчально-виробничої роботи Старокостянтинівського професійного ліцею.
Домбровський В. Т. - викладач професійно-теоретичної підготовки Старокостянтинівського професійного ліцею.
Савченко І. Д. - викладач професійно-теоретичної підготовки Старокостянтинівського професійного ліцею.
Корженівська Н. М. - методист Старокостянтинівського професійного ліцею.
Пасик О.Г. - майстер виробничого навчання Старокостянтинівського професійного ліцею.
Соленцова Г. М. - завідувач лабораторії професійної підготовки Науково-методичного центру професійно-технічної освіти та підвищення кваліфікації інженерно-педагогічних працівників у Хмельницькій області.
Якимчук Л. С. - майстер виробничого навчання Старокостянтинівського професійного ліцею.
Наукові консультанти

Вербич І. В. - завідувач сектором тваринництва Хмельницької науково-дослідницької станції національної академії аграрних наук, канд. с/г наук.
Паржницький В. В. - заступник начальника відділу наукового та навчально-методичного забезпечення змісту професійної освіти ІМЗО МОН України, канд. пед. наук.
Рецензенти

Романюк В. П. - головний механік ДП «Старокостянтинівський молочний завод».
Ковальчук С. А. - провідний інженер з якості та харчової безпеки ДП «Старокостянтинівський молочний завод».
Черевко Л. І. - начальник сирного цеху ДП «Старокостянтинівський молочний завод».
Керівники робочої групи

Кучинський М. С. - директор департаменту професійної освіти Міністерства освіти і науки України. 
Мірошниченко К. Б. - заступник директора – начальник відділу змісту та організації навчального процесу департаменту професійної освіти Міністерства освіти і науки України.
Загальні положення
Стандарт професійної (професійно-технічної) освіти (далі – СП(ПТ)О) з професії 8272 Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) розроблено відповідно до Конституції України, законів України «Про освіту», «Про професійно-технічну освіту», «Про професійний розвиток працівників», «Про зайнятість населення», «Про організації роботодавців, їх об'єднання, права і гарантії  їх діяльності», постанови Кабінету Міністрів України від 23.11.2011 № 1341 «Про затвердження Національної рамки кваліфікацій», розпорядження Кабінету Міністрів України від 14.12. 2016 № 1077 «Про затвердження Плану заходів із впровадження Національної рамки кваліфікацій на 2016-2020 роки», розпорядження Кабінету Міністрів України від 03.04.2017 № 275-р «Про затвердження середньострокового плану пріоритетних дій Уряду до 2020 року», Випуску 7, «Загальні професії виробництв харчової промисловості» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого 19.02.1997 постановою Державного комітету України по харчовій промисловості за погодженням з Міністерством праці України, та інших нормативно-правових документів і є обов'язковим для виконання всіма закладами професійної (професійно-технічної) освіти, підприємствами, установами та організаціями, незалежно від їх підпорядкування та форми власності, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації, перепідготовку) кваліфікованих робітників.
Стандарт професійної (професійно-технічної) освіти містить:
титульну сторінку;

інформацію про робочу групу з розроблення СП(ПТ)О;

загальні вимоги щодо реалізації СП(ПТ)О;

загальнопрофесійний навчальний блок;
перелік навчальних модулів та професійних компетентностей; 

перелік ключових компетентностей; 

умовні позначення, що використовуються у СП(ПТ)О;
сферу професійної діяльності випускника;
специфічні вимоги до робітника з конкретної професії;
вимоги до кожної професійної кваліфікації.
Загальні вимоги щодо реалізації СП(ПТ)О;
Підготовка кваліфікованих робітників за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) включає первинну професійну підготовку, перепідготовку та підвищення професійної кваліфікації. Підготовка за кожною професійною кваліфікацією ґрунтується на компетентнісному підході та структурується за модульним принципом. Навчальний модуль – логічно завершена складова СП(ПТ)О, що формується на основі кваліфікаційної характеристики (далі – КХ) та/або, за наявності, професійного стандарту (далі – ПС), потреб розвитку галузі, сучасних технологій та новітніх матеріалів.
Структура навчального модуля включає перелік компетентностей та їх зміст. Засвоєння навчального модуля може підтверджуватися відповідним документом (сертифікат/посвідчення/свідоцтво), що видається закладом професійної (професійно-технічної) освіти.

СП(ПТ)О визначає три групи компетентностей: загальнопрофесійні, ключові та професійні. Компетентність/компетентності – здатність особи до виконання певного виду діяльності, що виражається через знання, уміння, морально-етичні цінності та інші особистісні якості.

Загальнопрофесійні компетентності – знання та уміння, що є загальними (спільними) для професії. Якщо навчання здійснюється безперервно на декілька професійних кваліфікацій, то загальнопрофесійні компетентності набуваються один раз – перед оволодінням навчальним матеріалом початкової професійної кваліфікації.

Ключові компетентності – загальні здібності й уміння (психологічні, когнітивні, соціально-особистісні, інформаційні, комунікативні), що дають змогу особі розуміти ситуацію, досягати успіху в особистісному і професійному житті, набувати соціальної самостійності та забезпечують ефективну професійну й міжособистісну взаємодію (набуваються впродовж всього терміну навчання поза робочим навчальним планом).

Професійні компетентності – знання та уміння особи, які дають їй змогу виконувати трудові функції, швидко адаптуватися до змін у професійній діяльності та є складовими відповідної професійної кваліфікації.

У закладах професійної (професійно-технічної) освіти тривалість первинної професійної підготовки встановлюється відповідно до професійної кваліфікації, яку набуває учень (слухач), що визначається робочим навчальним планом.

При організації підвищення професійної кваліфікації, перепідготовки або професійної підготовки на виробництві строк професійного навчання визначається за результатами вхідного контролю. Вхідний контроль знань, умінь та навичок здійснюється відповідно до законодавства.

Навчальний час учня, (слухача) визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм професійної (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 (робочий) час учня, (слухача) в період проходження виробничої практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації відповідно до законодавства.

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

Вимоги до кожної професійної кваліфікації включають:

кваліфікаційну характеристику;

вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівня, професійної кваліфікації осіб;
типову навчальну програму;

типовий навчальний план;
перелік основних засобів навчання.

Типова програма підготовки кваліфікованих робітників для кожної професійної кваліфікації визначає перелік навчальних модулів, перелік та зміст професійних компетентностей.
Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників для кожної професійної кваліфікації включає розподіл навчального навантаження між загальнопрофесійною, професійно-теоретичною та професійно-практичною підготовкою; консультації; кваліфікаційну атестацію. У типовому навчальному плані визначено загальну кількість годин для оволодіння професійною кваліфікацією та розподіл годин між навчальними модулями.
Робочі навчальні плани та програми для підготовки кваліфікованих робітників розробляються закладами професійної (професійно-технічної) освіти за погодженням з роботодавцями та органами управління освітою на основі типових навчальних планів та типових навчальних програм.
Робочі навчальні плани підготовки кваліфікованих робітників визначають графік навчального процесу, навчальні предмети, їх погодинний розподіл та співвідношення між загальнопрофесійною, професійно-теоретичною та професійно-практичною підготовкою.
Робочі навчальні програми для підготовки кваліфікованих робітників визначають зміст навчальних предметів відповідно до компетентностей та тематичний погодинний розподіл відповідно до робочих навчальних планів.

Перелік основних засобів навчання за кожною професійною кваліфікацією розроблено відповідно до потреб роботодавців, сучасних технологій та матеріалів.
За результатами здобуття кожної професійної кваліфікації проводиться державна або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація, що передбачає оцінювання набутих компетентностей й визначається параметрами: «знає – не знає»; «уміє – не вміє». Поточне оцінювання проводиться відповідно до чинної нормативно-правової бази.
Заклади професійної (професійно-технічної) освіти, органи управління освітою, засновники організовують 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) та безпосередньо беруть участь у кваліфікаційній атестації.
Після завершення навчання кожен учень (слухач) повинен уміти самостійно виконувати всі роботи, передбачені кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, встановленими в галузі.

Навчання з охорони праці проводиться відповідно до вимог чинного законодавства Про охорону праці. При складанні робочих навчальних планів та програм необхідно врахувати, що для початкового навчання (професійної підготовки) на теоретичну частину предмета «охорона праці», що входить до загальнопрофесійного блоку, потрібно виділити не менше 30 годин навчального часу, а при підвищенні професійної кваліфікації та перепідготовці – не менше 15 годин навчального часу (п.2.3. Типового положення про порядок проведення навчання і перевірки знань з питань охорони праці, затвердженого наказом Державного комітету України з нагляду за охороною праці від 26.01.2005 № 15, зареєстрованого в Міністерстві юстиції України 15.02.2005 за № 231/10511 (із змінами).
Вивчення специфічних професійних питань з охорони праці необхідно здійснювати в курсах спеціальних та загальнотехнічних дисциплін – з метою поєднання технологічної підготовки з підготовкою з охорони праці, а робочі навчальні програми цих навчальних предметів повинні включати відповідні питання безпеки праці.
До самостійного виконання робіт учні, (слухачі) допускаються лише після навчання й перевірки знань з охорони праці.
Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється закладами професійної (професійно-технічної) освіти, підприємствами, установами та організаціями відповідно до вимог кваліфікаційних характеристик, потреб роботодавців, сучасних технологій та новітніх матеріалів.
Критерії кваліфікаційної атестації випускників розробляються закладом професійної (професійно-технічної) освіти разом з роботодавцями і ґрунтуються на компетентнісному підході відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики, потреб роботодавців, сучасних технологій та новітніх матеріалів і погоджуються з регіональними органами освіти.
Особі, яка опанувала освітню програму й успішно пройшла кваліфікаційну атестацію за однією професійною кваліфікацією, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії та видається свідоцтво державного зразка про присвоєння (підвищення) професійної кваліфікації.
Особі, яка опанувала освітню програму й успішно пройшла кваліфікаційну атестацію за двома й більше професійними кваліфікаціями, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії та видається диплом державного зразка.
Особі, яка достроково припинила навчання в закладі професійної (професійно-технічної) освіти, присвоюється відповідна професійна кваліфікація за результатами попередньої кваліфікаційної атестації та видається свідоцтво державного зразка про присвоєння (підвищення) професійної кваліфікації.

Умовні позначення, що використовуються в цьому СП(ПТ)О:

ЗПК – загальнопрофесійна компетентність;

КК – ключова компетентність;

ПК – професійна компетентність;

ОЛХП(м.в.) 3 – оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 3-го розряду;

ОЛХП(м.в.) 4 – оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 4-го розряду;

ОЛХП(м.в.) 5 – оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 5-го розряду;

ОЛХП(м.в.) 6 – оператор лінії у виробництві харчової продукції 

(молочне виробництво) 6-го розряду.
Сфера професійної діяльності. КВЕД ДК 009:2010: 

Переробна промисловість. 
Виробництво харчових продуктів.
Специфічні вимоги 
Вік: прийняття на роботу здійснюється відповідно до законодавства.

Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій приналежності визначається переліком важких робіт і робіт зі шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених МОЗ України № 256 від 29.12.1993).

Медичні обмеження.

Загальнопрофесійний блок

та зміст загальнопрофесійних компетентностей
	Позначення 
	Загальнопрофесійні компетентності
	Зміст загальнопрофесійних

компетентностей

	ЗПК-1
	Оволодіння основами трудового законодавства
	Знати:

 основні трудові права та обов’язки працівників;

положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору;

соціальні гарантії та  чинний соціальний захист на підприємстві

	ЗПК-2
	Оволодіння основами галузевої економіки та підприємництва
	Знати:
загальні основи суспільного виробництва;

поняття ринку і ринкових відносин, формування  та розвиток ринку;

системи підприємництва, підприємство у системі ринкових відносин

	ЗПК-3
	Оволодіння основами санітарії та гігієни
	Знати:
біологічні, хімічні та фізичні чинники, які впливають на якість продуктів молочного виробництва;

вимоги до технологічного устаткування, апаратури, інвентарю, посуду і тари, до технологічних процесів, вимоги до особистої гігієни працівників.
Уміти:
проводити санітарну обробку інвентарю, тари, обладнання

	ЗПК-4
	Дотримання та виконання вимог охорони праці, промислової та пожежної безпеки, виробничої санітарії
	Знати:
вимоги нормативних актів з охорони праці, пожежної безпеки, виробничої санітарії і навколишнього середовища; 
вимоги до організації робочого місця;

правила надання долікарської (першої) допомоги; правила електробезпеки під час обслуговування електроустановок в обсязі кваліфікаційної групи II.
Уміти:
використовувати  в разі  необхідності засоби індивідуального та колективного захисту, застосовувати первинні засоби пожежогасіння, надавати першу допомогу потерпілим від нещасного випадку

	ЗПК-5
	Оволодіння основами роботи на персональному комп’ютері
	Знати:
програмні засоби та комп’ютерні технології;
мережеві системи та сервіси;

загальні відомості про Internet, електронну пошту.
Уміти:
працювати на персональному комп’ютері в обсязі, достатньому для виконання професійних обов’язків

	ЗПК-6
	Оволодіння загальнотехнологічними операціями переробки молока
	Знати:
призначення подрібнення та перемішування в молочній промисловості, очищення молока, сепарування, гомогенізація, способи та призначення теплового оброблення молока та молочних продуктів.
Уміти:
уміти виконувати технологічні операції подрібнення та перемішування в молочній промисловості, очищення молока, сепарування, гомогенізації, уміти виконувати теплову обробку молока та молочних продуктів


Перелік навчальних модулів та професійних компетентностей

(ОЛХП (м.в.) – оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво)  3, 4, 5, 6-го розрядів)
	Навчальний модуль
	Професійна

компетентність
	Найменування навчального модуля та компетентності

	ОЛХП (м.в.)-3.1
	Загальні технологічні операції перероблення молока

	
	ОЛХП(м.в.) –  3.1.1
	Виконання операцій, прийомів і видів робіт з приймання, сортування, обліку та зберігання молока

	
	ОЛХП(м.в.) –  3.1.2
	Дотримання технологічного процесу оброблення молока, напівфабрикатів та виробництва готової продукції

	
	ОЛХП(м.в.) –  3.1.3
	Виконання операції технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування молочної продукції

	ОЛХП (м.в.)-3.2
	Технологія незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.2.1
	Виконання технологічних операцій виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.2.2
	Устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.2.3
	Розлив, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.2.4
	Миття та дезінфекція устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду

	ОЛХП (м.в.)-3.3
	Технологія вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.3.1
	Технологічні процеси виробництва вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.3.2
	Устаткування для  виробництва  вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.3.3
	Фасування вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.3.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення масла, спредів

	ОЛХП (м.в.) –  3.4
	Технологія виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.4.1
	Технологічні процеси виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.4.2
	Устаткування для виробництва сирів різних груп

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.4.3
	Фасування та пакування сирів різних груп

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.4.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) –  3.5
	Технологія виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.5.1
	Технологічні процеси виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.5.2
	Устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.5.3
	Фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) –  3.5.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 4.1
	Технологія незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) 4.1.1
	Технологічний процес виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  4.1.2
	Устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.1.3
	Розлив, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.1.4
	Миття та дезінфекція устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду

	ОЛХП (м.в.) –  4.2
	Технологія вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.2.1
	Технологічні процеси виробництва вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –  4.2.2
	Устаткування для виробництва  вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) 4.2.3
	Фасування вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.2.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 4.3
	Технологія виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.3.1
	Технологічні процеси виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) 4.3.2
	Устаткування для виробництва сирів різних груп

	
	ОЛХП (м.в.) –  4.3.3
	Фасування та пакування сирів різних груп

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.3.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 4.4

	Технологія виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.4.1
	Технологічні процеси виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) –  4.4.2
	Устаткування для  виробництва  сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) 4.4.3
	Фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 4.4.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 5.1
	Технологія незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) 5.1.1
	Технологічні процеси виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  5.1.2
	Устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.1.3
	Розлив, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –5.1.4
	Миття та дезінфекція устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду

	ОЛХП (м.в.) –  5.2
	Технологія вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –5.2.1
	Технологічні процеси виробництва вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) –  5.2.2
	Устаткування для виробництва вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) 5.2.3
	Фасування вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.2.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення масла, спредів

	ОЛХП (м.в.) – 5.3
	Технологія виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.3.1
	Технологічні процеси виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.3.2
	Устаткування для виробництва  сирів різних груп

	
	ОЛХП (м.в.) –  5.3.3
	Фасування та пакування сирів різних груп

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.3.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 5.4
	Технологія виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.4.1
	Технологічні процеси виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) –  5.4.2
	Устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.4.3
	Фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 5.4.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 6.1
	Технологія незбирано-молочних продуктів та морозива, перероблення вторинних молочних ресурсів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.1.1
	Технологічні процеси виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива

	
	ОЛХП (м.в.) –  6.1.2
	Технологічні процеси виробництва продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока

	
	ОЛХП (м.в.) –  6.1.3
	Устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.1.4
	Розлив, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока.

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.1.5
	Миття та дезінфекція устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) –  6.2
	Технологія вершкового масла та спредів, перероблення вторинних молочних ресурсів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.2.1
	Технологічні процеси виробництва вершкового масла та спредів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.2.2
	Технологічні процеси виготовлення продуктів з маслянки

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.2.3
	Устаткування для  виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.2.4
	Фасування вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.2.5
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення масла, спредів, продуктів з маслянки

	ОЛХП (м.в.) –6.3
	Технологія виробництва сирів, перероблення вторинних молочних ресурсів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.3.1
	Технологічні процеси виробництва сирів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.3.2
	Технологічні процеси виготовлення продуктів з молочної сироватки

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.3.3
	Устаткування для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки

	
	ОЛХП (м.в.) –  6.3.4
	Фасування та пакування сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки

	
	ОЛХП (м.в.) –6.3.5
	Миття та дезінфекція устаткування для виготовлення сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки

	ОЛХП (м.в.) –6.4
	Технологія виробництва сухих молочних продуктів,  молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.4.1
	Технологічні процеси виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.4.2
	Устаткування для виробництва  сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.4.3
	Фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів

	
	ОЛХП (м.в.) – 6.4.4
	Миття та дезінфекція устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів згідно інструкції


Перелік ключових компетентностей
Здатність відповідально ставитись до професійної діяльності.

Знання професійної лексики.

Здатність діяти в нестандартних ситуаціях.

Здатність працювати в команді.

Дотримання професійної етики.

Запобігання конфліктних ситуацій.
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду
1. Кваліфікаційна характеристика
3 розряд
Завдання та обов’язки. Веде окремі операції технологічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. Бере участь у ремонті устаткування.
Повинен знати: Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі устаткування.
Кваліфікаційні вимоги. Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта або підготовка безпосередньо на виробництві. Без вимог стажу роботи.
Приклади робіт
1. Визначення фізико-хімічних показників молока.

2. Проведення нормалізації молока.

3. Проведення  гомогенізації молока.

4. Приготування первинної закваски.

5. Приготування вторинної закваски.

6. Приготування виробничої закваски.

7. Сортування молока.

8. Очищення молока.

9. Пастеризація молока.

10.  Фасування молока.

11.  Пакування молока.

12. Маркування молока.

13.  Підготовка сировини до виробництва сметани.

14.  Сортування вершків для виготовлення масла.

15.  Підготовка обладнання до роботи.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Оператор ліній у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду
2.1. При вступі на навчання
Повна або базова загальна середня освіта.

2.2. Після закінчення навчання
Повна або базова загальна середня освіта, професійно (професійно-технічна) освіта або підготовка безпосередньо на виробництві, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор ліній у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду.
3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 8272 Оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво)
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво) 3-го розряду

Загальний фонд навчального часу – 760 годин
	№ з/п
	Напрям підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього годин
	ЗПБ
	ОЛХП – 3.1(м.в)
	ОЛХП – 3.2(м.в)
	ОЛХП – 3.3(м.в)
	ОЛХП – 3.4(м.в)
	ОЛХП – 3.5(м.в)

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	59
	59
	
	
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	249
	48
	37
	61
	28
	39
	36

	3
	Професійно-практична підготовка
	425
	12
	102
	102
	102
	65
	42

	4
	Консультації
	20
	
	
	
	
	
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація (або ПКА при продовженні навчання)
	7                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
	
	
	
	
	
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	740
	119
	139
	163
	130
	104
	78


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку.
2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу.
4. Типова програма з підготовки за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду (Зміст професійних компетентностей)
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	ОЛХП(м.в.) –  3.1.1
	Виконання операцій приймання, сортування, обліку та зберігання молока
	Знати: хімічний склад, біохімічні та фізичні властивості молока, основні етапи технологічного процесу виробництва; принцип роботи і правила експлуатації устаткування та контрольно-вимірювальних приладів; способи усунення можливих несправностей в роботі устаткування.
Уміти: приймати та здавати зміну, виконувати завдання на робочий день та звітувати  про виконану роботу; виконувати приймання, сортування, облік та зберігання молока

	ОЛХП(м.в.) –  3.1.2
	Виконання окремих операцій технологічного процесу оброблення молока, напівфабрикатів та виробництва готової продукції
	Знати: способи і призначення теплового оброблення, сепарування, нормалізації, гомогенізації молока та молочних продуктів; принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання.
Уміти: здійснювати окремі операції технологічного процесу приймання та оброблення сировини, напівфабрикатів та виробництва готової продукції

	ОЛХП(м.в.) –  3.1.3
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування молочної продукції
	Знати: окремі операції технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування молочної продукції.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування та приладів

	ОЛХП (м.в.) –  3.2.1
	Виконання окремих технологічних операцій виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: окремі технологічні операції виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати окремі технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) –  3.2.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: усувати можливі несправності у роботі обладнання при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) –  3.2.3
	Виконання окремих операцій розливу, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: види, застосування тари і пакувальних матеріалів  для незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати окремі операції технологічного процесу розливу та пакування незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) –  3.2.4
	Виконання окремих операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду
	Знати: окремі операції технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду.
Вміти: виконувати окремі операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду

	ОЛХП (м.в.) –  3.3.1
	Виконання окремих операцій технологічних процесів виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: основні етапи технологічного процесу виробництва вершкового масла та спредів, принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва вершкового масла та спредів; послідовність технологічних операцій виробництва вершкового масла з використанням масловиготовлювачів та маслоутворювачів.
Вміти: виконувати окремі операції технологічних процесів виробництва вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) –  3.3.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва вершкового масла та спредів; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва вершкового масла та спредів, особливості технології спредів.
Уміти: усувати можливі несправності у роботі устаткування для виробництва вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) –  3.3.3
	Виконання окремих операцій фасування вершкового масла та спредів
	Знати: види, застосування тари і пакувальних матеріалів для вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу фасування вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) –  3.3.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виготовлення масла, спредів
	Знати: окремі операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва вершкового масла та спредів згідно інструкції.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва вершкового масла та спредів згідно з інструкцією; здійснювати контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для виготовлення масла, спредів

	ОЛХП (м.в.) –  3.4.1
	Виконання окремих технологічних операцій виробництва сирів
	Знати: технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; операції технологічних процесів виробництва сирів.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини для виготовлення сиру; виконувати підготовку сировини до сквашування, формування,  пресування та соління сиру; проводити догляд за сирами при дозріванні

	ОЛХП (м.в.) –  3.4.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва сирів різних груп
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва сирів.
Уміти: усувати можливі несправності у роботі устаткування для виробництва сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) –  3.4.3
	Виконання окремих операцій фасування та пакування сирів різних груп
	Знати: види пакувальних матеріалів  для фасування та пакування  сирів різних груп.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу фасування та пакування сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) –  3.4.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виготовлення сирів різних груп
	Знати: окремі операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сирів різних груп згідно інструкції.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва  сирів згідно інструкції

	ОЛХП (м.в.) –  3.5.1
	Виконання окремих технологічних операцій виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: основні етапи технологічного процесу виробництва   сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати заходи щодо усунення основних вад сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати технологічні операції процесу  приймання та теплової обробки сировини; проводити підготовку сировини до згущення для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; проводити технологічний процес сушіння сухих та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) –  3.5.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: усувати можливі несправності у роботі устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) –  3.5.3
	Виконання окремих операцій фасування та   пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів
	Знати: види пакувальних матеріалів, тари для фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) –  3.5.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для  виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: окремі операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів згідно інструкції.
Уміти: виконувати контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів згідно інструкції; виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва  сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів згідно інструкції


5. Перелік основних засобів навчання
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду
	№

з\п
	Найменування
	Кількість на групу

з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	Обладнання
	
	
	

	1.1
	Аналітичні ваги
	1
	1
	

	1.2
	Технохімічні ваги
	1
	1
	

	1.3
	Термостати
	1
	1
	

	1.4
	рН-метр
	1
	1
	

	1.5
	Психометр
	1
	1
	

	1.6
	Жирометр
	1
	1
	

	1.7
	Піпетки
	1
	15
	

	1.8
	Бюретки
	1
	15
	

	1.9
	Сахарометри
	1
	1
	

	1.10
	Пробірки
	1
	15
	

	1.11
	Колби
	1
	15
	

	2
	Комплекти натуральних зразків
	
	
	

	2.1
	Зразки сучасних упаковок молочної продукції
	-
	1
	

	2.2
	Зразки маркування молочної продукції
	-
	1
	

	2.3
	Контрольно-вимірювальні прилади для мікробіологічного контролю
	-
	1
	

	2.4
	Зразки заквасок
	
	
	

	2.5
	Зразки дезінфікуючих розчинів для обладнання
	-
	1
	

	3
	Технічні засоби навчання:
	
	
	

	3.1
	Мультимедійний проектор
	-
	1
	

	3.2
	Екран
	-
	1
	

	3.3
	Персональний комп'ютер
	-
	10
	

	3.4
	Ноутбук
	-
	1
	

	3.5
	Кінопроектор
	-
	1
	

	3.6
	Кодоскоп
	-
	1
	

	3.7
	Діапроектор
	-
	1
	

	4
	Набір навчальних посібників
	15
	-
	

	5
	Технологічні карти щодо видів робіт
	15
	-
	

	6
	Плакати 
	-
	1
	

	7
	Таблиці
	-
	1
	

	8
	Навчальні фільми
	-
	1
	



Професійна кваліфікація: оператор ліній у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 4-го розряду
1. Кваліфікаційна  характеристика 4-й розряд
Завдання та обов’язки. Веде технологічний процес із обслуговуванням до двох різних потоково-механізованих ліній миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції і виробів.

Контролює виконання параметрів технологічного режиму, безперервної роботи миючих, дозуючих, наповню вальних, формуючих, загортуючих, закупорювальних, укладальних, комплектувальних, транспортуючих та інших автоматів, апаратури і механізмів за допомогою контрольно-вимірювальних  приладів і автоматів. Регулює роботу компресора при видуванні ПЕТ-пляшок. Здійснює контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів. Виявляє і усуває причини, які викликають погіршення якості продукції, перевищення норм витрат сировини та матеріалів, зниження продуктивності ліній, несправностей в роботі механізмів. Перевіряє стан та правильність взаємодії всіх вузлів устаткування. Налагоджує, регулює і ремонтує окремі машини і автомати. Готує устаткування до здавання в ремонт та приймає з ремонту. Веде облік.
Повинен знати: технологічні процеси і режими миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування та упакування продукції і виробів; рецептури та види сировини; вимоги до готової продукції, закупорювально-упакувальних та допоміжних матеріалів; будову основного і допоміжного устаткування та контрольно-вимірювальних приладів, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі механізмів і автоматів, способи їх виявлення та усунення; правила ведення обліку.
Кваліфікаційні вимоги. Повна або базова загальна середня освіта. Професійно-технічна освіта. Підвищення кваліфікації. Стаж роботи за професією оператора лінії у виробництві харчової продукції 3 розряду не менше 1 року.
Приклади робіт
1. Приготування заквасок для різних видів продуктів.

2. Обслуговування поточної лінії молока.

3. Внесення закваски.

4. Сквашування суміші.

5. Виробництво кисломолочного сиру.

6. Внесення закваски під час виробництва кисло вершкового масла.

7. Виробництво  масла способом перетворення високо жирних вершків.

8. Визначення готовності сирного згустку.

9. Обробка сирного згустку та зерна.

10. Формування та пресування сирів.

11. Парафінування сирів.

12. Маркування сирів.

13. Виробництво казеїну.

14. Соління сиру.

15. Догляд за сирами під час дозрівання.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 4-го розряду.
2.1. При продовженні навчання
Повна або базова загальна середня освіта.

2.2. При підвищенні кваліфікації
Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду. Стаж роботи за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 3-го розряду - не менше 1 року.
2.3. Після закінчення навчання
Повна або базова загальна середня освіта, професійна (професійно-технічна) освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 4-го розряду.
3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 8272 Оператор лінії у виробництві харчової продукції
(молочне виробництво) 4-го розряду
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво) 4-го розряду
 Загальний фонд навчального часу – 573 години
	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього годин
	ОЛХП-4.1(м.в)
	ОЛХП-4.2(м.в)
	ОЛХП 4.3(м.в)
	ОЛХП – 4.4(м.в)

	1
	Професійно-теоретична підготовка
	108
	57
	15
	20
	16

	2
	Професійно-практична підготовка
	438
	119
	105
	112
	102

	3
	Консультації
	20
	
	
	
	

	4
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	
	
	
	

	5
	Загальний обсяг навчального часу (без п.3,4)
	553
	176
	120
	132
	118


Примітки
1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку. 

2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу. 

3. При підвищенні кваліфікації та перепідготовці загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу (але не більше, ніж 119 годин)

4.  Типова програма з підготовки за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції  (молочне виробництво) 4-го розряду (Зміст професійних компетентностей)
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	ОЛХП (м.в.) –4.1.1
	Виконання операцій технологічних процесів виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: операції технологічних процесів виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів; виявляти і усувати причини, які викликають погіршення якості перевищення норм витрат сировини та матеріалів, зниження продуктивності лінії; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок.

виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) –  4.1.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання; будову основного і допоміжного устаткування та контрольно-вимірювальних приладів, правила їх експлуатації, причини, які викликають несправності в роботі механізмів і автоматів, способи їх виявлення та усунення.
Уміти: виконувати перевірку стану та правильності взаємодії всіх вузлів устаткування; виконувати налагоджування, регулювання і ремонт окремих машин і автоматів для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 4.1.3
	Виконання операцій розливу, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: види тари і пакувальних матеріалів для розливу, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати технологічний процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній розливу, фасування зберігання різних видів готової розливу та пакування незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 4.1.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекція устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива згідно інструкції.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу потоково-механізованих ліній миття  та дезінфекції технологічного обладнання; контролювати виконання параметрів технологічного режиму миття устаткування незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 4.2.1
	Виконання операцій технологічних процесів виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; операції технологічних процесів  виробництва вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві вершкового масла та спредів; виконувати контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів; виявляти і усувати причини, які викликають погіршення якості перевищення норм витрат сировини та матеріалів, зниження продуктивності лінії; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) –  4.2.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва вершкового масла та спредів; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати перевірку стану та правильності взаємодії всіх вузлів устаткування для виробництва вершкового масла та спредів; виконувати налагоджування, регулювання і ремонт окремих машин і автоматів для виробництва  вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) –4.2.3
	Виконання операцій фасування вершкового масла та спредів
	Знати: види тари і пакувальних матеріалів для фасування вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати технологічний процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній фасування, оформлення, комплектування, пакування  вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 4.2.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виготовлення масла та спредів
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва масла та спредів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу потоково-механізованих ліній миття та дезінфекції технологічного обладнання для виготовлення масла, спредів; контролювати виконання параметрів технологічного режиму миття устаткування для виготовлення масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 4.3.1
	Виконання загальних операцій технологічних процесів виробництва сирів
	Знати: технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; операції технологічних процесів виробництва сирів.

Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві сирів; виконувати контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів; виявляти і усувати причини, які викликають погіршення якості перевищення норм витрат сировини та матеріалів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання   вад при виробництві сирів

	ОЛХП (м.в.) –4.3.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва сирів різних груп
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва сирів різних груп.
Уміти: виконувати перевірку стану та правильності взаємодії всіх вузлів устаткування для  виробництва сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) –  4.3.3
	Виконання операцій фасування та пакування сирів різних груп
	Знати: види тари і пакувальних матеріалів  для фасування та пакування сирів різних груп.
Уміти: виконувати технологічний процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній фасування, пакування сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 4.3.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекція устаткування для виготовлення сирів різних груп
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сирів різних груп.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу потоково-механізованих ліній миття  та дезінфекції технологічного обладнання для виготовлення сирів різних груп згідно інструкції; контролювати виконання параметрів технологічного режиму миття устаткування для виготовлення сирів різних груп; 
виконувати контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду для виготовлення сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 4.4.1
	Виконання загальних операцій технологічних процесів виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; операції технологічних процесів  виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати технологічні операції процеси приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виявляти і усувати причини, які викликають погіршення якості перевищення норм витрат сировини та матеріалів, зниження продуктивності лінії при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання    вад при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) –  4.4.2
	Принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати перевірку стану та правильності взаємодії всіх вузлів устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) 4.4.3
	Виконання операцій фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів
	Знати: види тари і пакувальних матеріалів для фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати  технологічний процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній фасування, пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 4.4.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекція устаткування для виробництва  сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу потоково-механізованих ліній миття та дезінфекції технологічного обладнання для виготовлення сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів згідно інструкції; контролювати виконання параметрів технологічного режиму миття устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів


5. Перелік основних засобів навчання
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво) 4-го розряду
	№

з\п
	Найменування
	Кількість на групу

з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	Обладнання
	
	
	

	1.1
	Лінія по виробництву масла
	-
	1
	

	1.2
	Лінія по виробництву сирів
	-
	1
	

	1.3
	Лінія по виробництву плавлених сирків
	-
	1
	

	1.4
	Лінія по виробництву сухого молока
	-
	1
	

	1.5
	Аналітичні ваги
	1
	1
	

	1.6
	Технохімічні ваги
	1
	1
	

	1.7
	Термостати
	1
	1
	

	1.8
	рН-метр
	1
	1
	

	1.9
	Психометр
	1
	1
	

	1.10
	Жирометр
	1
	1
	

	1.11
	Піпетки
	1
	15
	

	1.12
	Бюретки
	1
	15
	

	1.13
	Сахарометри
	1
	1
	

	1.14
	Пробірки
	1
	15
	

	1.15
	Колби
	1
	15
	

	2
	Комплекти натуральних зразків
	
	
	

	2.1
	Зразки сучасних упаковок молочної продукції
	-
	1
	

	2.2
	Зразки маркування молочної продукції
	-
	1
	

	2.3
	Контрольно-вимірювальні прилади для мікробіологічного контролю
	-
	1
	

	2.4
	Підшипники кулькові, роликові
	-
	1
	

	2.5
	Електронний манометр ЕКМ
	-
	1
	

	2.6
	Манометричне реле тиску ТР
	-
	1
	

	2.7
	Електронні реле температури РТ-2, РТ-3
	-
	1
	

	2.8
	Регулятор температури РТ-П1
	-
	1
	

	2.9
	Реле температури АМУР
	-
	1
	

	2.10
	Регулято перегріву ТРВ
	-
	1
	

	2.11
	Регулятор високого тиску ПР-1
	-
	1
	

	2.12
	Електродвигун
	-
	1
	

	2.13
	Механічні передачі: зубчата циліндрична, конічна, червячна, зубчаторейкова
	-
	1
	

	2.14
	Моржениця
	-
	1
	

	3
	Технічні засоби навчання:
	
	
	

	3.1
	Мультимедійний проектор
	-
	1
	

	3.2
	Екран
	-
	1
	

	3.3
	Персональний комп'ютер
	-
	10
	

	3.4
	Ноутбук
	-
	1
	

	3.5
	Кінопроектор
	-
	1
	

	3.6
	Кодоскоп
	-
	1
	

	3.7
	Діапроектор
	-
	1
	

	4
	Набір навчальних посібників
	15
	-
	

	5
	Технологічні карти щодо видів робіт
	15
	-
	

	6
	Плакати
	-
	1
	

	7
	Таблиці
	-
	1
	

	8
	Навчальні фільми
	-
	1
	


Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві 
харчової продукції (молочне виробництво) 5-го розряду
1. Кваліфікаційна характеристика
5-й розряд
Завдання та обов'язки. Веде технологічний процес на окремих операціях потокових комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва харчової продукції. Веде окремі процеси з обслуговуванням більше двох різних потоково-механізованих ліній миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції і виробів.
Повинен знати: будову і кінематичні схеми автоматів, агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній, правила їх експлуатації; технологічний процес і режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання та упакування різних видів готової харчової продукції і виробів.
Кваліфікаційні вимоги. Вища або професійно-технічна освіта (молодший спеціаліст, кваліфікований робітник). Підвищення кваліфікації. Стаж роботи за професією оператора лінії у виробництві харчової продукції 4 розряду не менше 1 року.
Приклади робіт
1. Приготування заквасок, заквашування, сквашування, перемішування, охолодження суміші при виробництві різних продуктів.

2. Ведення технологічного процесу виготовлення сметани резервуарним та термостатним способом.

3. Приготування суміші для виробництва морозива.

4. Фасування, загартування, зберігання, морозива.

5. Внесення бактеріальних заквасок в молоко для приготування твердих сирів.

6. Розрізання сирного згустку, оброблення сирного зерна.

7. Формування ,пресування сиру.

8. Сортування ,пакування, зберігання готового продукту.

9. Виробництво вершкового масла із використанням масловиготовлювачів періодичної дії.

10.  Механічне оброблення масляного зерна і масла.

11.  Фасування та зберігання вершкового масла.

12.  Миття та дезінфекція двох потоково-механізованих ліній миття.

2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 5-го розряду
5.1. При продовженні навчання

Повна загальна середня освіта.
5.2. При підвищенні професійної кваліфікації
Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 4-го розряду. Стаж роботи за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції 4-го розряду - не менше 1 року.
5.3. Після закінчення навчання
Вища (молодший спеціаліст) або професійна (професійно-технічна) освіта та освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції 5-го розряду.
3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 8272 Оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво)
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво) 5-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 535 годин
	№ з/п
	Напрям підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього годин
	ОЛХП-5.1(м.в)
	ОЛХП-5.2(м.в)
	ОЛХП-5.3(м.в)
	ОЛХП-5.4(м.в)

	1
	Професійно-теоретична підготовка
	120
	53
	19
	26
	22

	2
	Професійно-практична підготовка
	388
	106
	104
	96
	82

	3
	Консультації
	20
	
	
	
	

	4
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	
	
	
	

	5
	Загальний обсяг навчального часу (без п. 3)
	515
	159
	123
	122
	104


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку. 

2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу.
3. При підвищенні кваліфікації та перепідготовці  загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу(але не більше. ніж 119 годин).
4. Типова програма з підготовки за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 5-го розряду (Зміст професійних компетентностей
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	ОЛХП (м.в.) – 5.1. Технологія незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 5.1.1
	Виконання технологічних операцій виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: технологічні операції  процесу  приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива; технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній  виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання вад при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 5.1.2
	Принцип роботи і правила експлуатації устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання; будову і кінематичні схеми агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, правила їх експлуатації; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати управління обладнанням та контрольно-вимірювальними приладами; виконувати обслуговування агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 5.1.3
	Виконання операцій розливу, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: технологічний процес і режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування незбирано-молочних продуктів та морозива; технологічний  процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній розливу, фасування, оформлення, комплектування, зберігання,   розливу та пакування  незбирано-молочних продуктів та морозива; види, застосування тари і пакувальних матеріалів для незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу розливу та пакування  готової продукції; виконувати технологічний процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній розливу, фасування, оформлення, комплектування, зберігання, розливу та пакування  незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.)– 5.1.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду
	Знати: технологічний процес миття більше двох різних потоково-механізованих ліній миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива згідно інструкції; методи та способи контролю якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній  миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду

	ОЛХП (м.в.) – 5.2. Технологія вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 5.2.1
	Виконання технологічних операцій виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві вершкового масла та спредів; технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній  виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання  вад  при виробництві вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати  технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві вершкового масла та спредів; виконувати технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання  вад  при виробництві вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 5.2.2
	Принцип роботи і правила експлуатації устаткування для виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання; будову і кінематичні схеми агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва вершкового масла та спредів, правила їх експлуатації;
способи  усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати  управління обладнанням та контрольно-вимірювальними приладами;
виконувати обслуговування агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва вершкового масла та спредів, правила їх експлуатації; виконувати усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 5.2.3
	Виконання операцій технологічного процесу фасування вершкового масла та спредів
	Знати: технологічний процес і режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування вершкового масла та спредів; види  тари і пакувальних матеріалів  для фасування вершкового масла та спредів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу розливу та пакування  вершкового масла та спредів;
виконувати  технологічний  процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній розливу, фасування, оформлення, комплектування, зберігання  пакування  вершкового масла та спредів.

	ОЛХП (м.в.) – 5.2.4
	Виконання  операцій  технологічного процесу миття та дезінфекція устаткування для виготовлення масла, спредів
	Знати: операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній  миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва масла та спредів; методи та способи контролю якості миття посуду, устаткування, тари, апаратури, приладів для виробництва масла, спредів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній  миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва масла, спредів згідно інструкції;
виконувати контроль якості миття посуду, устаткування, тари, апаратури, приладів для виробництва масла, спредів

	ОЛХП (м.в.) – 5.3. Технологія виробництва сирів

	ОЛХП (м.в.) – 5.3.1
	Виконання технологічних операцій процесу виробництва сирів
	Знати: технологічні операції  процесу  приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів для виробництва сирів; технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній  виробництва сирів; заходи зниження та запобігання вад при виробництві виробництва сирів.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів для виробництва сирів; виконувати технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва сирів; виконувати заходи зниження та запобігання  вад  при виробництві виробництва сирів

	ОЛХП (м.в.) – 5.3.2
	Принцип роботи і правила експлуатації устаткування для виробництва  сирів різних груп
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання для  виробництва  сирів різних груп; будову і кінематичні схеми агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва для виробництва  сирів різних груп, правила їх експлуатації; способи  усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві для виробництва сирів різних груп.
Уміти: виконувати  управління обладнанням та контрольно-вимірювальними приладами; виконувати обслуговування агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва сирів різних груп; виконувати усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 5.3.3
	Виконання операцій технологічного процесу фасування та пакування сирів різних груп
	Знати: технологічний процес розфасовки, оформлення, комплектування сирів різних груп; види тари і пакувальних матеріалів для фасування та пакування сирів різних груп.
Уміти: виконувати операції фасування та пакування сирів різних груп; виконувати  технологічний процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній фасування, оформлення, комплектування, зберігання та пакування сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 5.3.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виготовлення сирів різних груп
	Знати: операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній  миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва; сирів різних груп; методи та способи контролю якості миття посуду, устаткування, тари, апаратури, приладів для виробництва сирів різних груп.
Вміти: виконувати операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній  миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сирів різних груп згідно інструкції;
виконувати контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду для виробництва сирів різних груп

	ОЛХП (м.в.) – 5.4. Технологія виробництва сухих молочних продуктів,  молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 5.4.1
	Виконання  операцій  технологічного процесу виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: технологічні операції  процесу  приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній  виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання вад при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати  технологічні операції  процесу  приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати технологічний процес на окремих операціях потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих ліній  виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 5.4.2
	Принцип роботи і правила експлуатації устаткування для  виробництва  сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способів усунення можливих несправностей у роботі обладнання; будову і кінематичні схеми агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів; способи  усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати управління обладнанням та контрольно-вимірювальними приладами; виконувати обслуговування агрегатів та механізмів, що належать до комплексно-механізованих та автоматизованих ліній для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати усунення можливих несправностей у роботі обладнання для  виробництва  сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 5.4.3
	Виконання операцій технологічного процесу фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.
	Знати: технологічний процес розфасовки, оформлення, комплектування сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів; види тари і пакувальних матеріалів  для фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу пакування  сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів; виконувати технологічний  процес із обслуговування двох різних потоково-механізованих ліній розливу, фасування, пакування, комплектування, зберігання сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 5.4.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виробництва  сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів; методи та способи контролю якості миття посуду, устаткування, тари, апаратури, приладів для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття більше двох різних потоково-механізованих ліній  миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів, згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду


5. Перелік основних засобів навчання
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво) 5-го розряду
	№

з\п
	Найменування
	Кількість на групу

з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	Обладнання
	
	
	

	1.1
	Лінія по виробництву масла
	-
	1
	

	1.2
	Лінія по виробництву сирів
	-
	1
	

	1.3
	Лінія по виробництву плавлених сирків
	-
	1
	

	1.4
	Лінія по виробництву сухого молока
	-
	1
	

	2
	Комплекти натуральних зразків
	
	
	

	2.1
	Контрольно-вимірювальні прилади для мікробіологічного контролю
	-
	1
	

	2.2
	Підшипники кулькові, роликові
	-
	1
	

	2.3
	Електронний манометр ЕКМ
	-
	1
	

	2.4
	Манометричне реле тиску ТР
	-
	1
	

	2.5
	Електронні реле температури РТ-2, РТ-3
	-
	1
	

	2.6
	Регулятор температури РТ-П1
	-
	1
	

	2.7
	Реле температури АМУР
	-
	1
	

	2.8
	Регулято перегріву ТРВ
	-
	1
	

	2.9
	Регулятор високого тиску ПР-1
	-
	1
	

	2.10
	Електродвигун
	-
	1
	

	2.11
	Механічні передачі: зубчата циліндрична, конічна, червячна, зубчаторейкова
	-
	1
	

	3
	Технічні засоби навчання:
	
	
	

	3.1
	Мультимедійний проектор
	-
	1
	

	3.2
	Екран
	-
	1
	

	3.3
	Персональний комп'ютер
	-
	10
	

	3.4
	Ноутбук
	-
	1
	

	3.5
	Кінопроектор
	-
	1
	

	3.6
	Кодоскоп
	-
	1
	

	3.7
	Діапроектор
	-
	1
	

	4
	Набір навчальних посібників
	15
	-
	

	5
	Технологічні карти щодо видів робіт
	15
	-
	

	6
	Плакати 
	-
	1
	

	7
	Таблиці
	-
	1
	

	8
	Навчальні фільми
	-
	1
	


Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво) 6-го розряду
1. Кваліфікаційна характеристика
Завдання та обов'язки. Веде технологічний процес із пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях у виробництві харчової продукції і виробів, а також на установках для екструзійно-видувного формування. Здійснює розрахунок компонентів. Включає і виключає основне та допоміжне устаткування. Забезпечує за допомогою засобів автоматики, програмування, контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму, безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належить до потокової комплексно-механізованої або автоматизованої лінії. Попереджає та усуває причини відхилення від нормального технологічного режиму. Визначає за допомогою контрольно-вимірювальних приладів, ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу. Здійснює керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координує роботу, яку виконують робітники на лініях та окремих операціях, що належить до комплексу виробництва даної продукції.
Повинен знати: технологічний процес та режим виробництва продукції; рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів, готової продукції; будову і принцип дії приладів, установлених на пультах керування; будову та конструктивні особливості апаратури, автоматів, видувної машини, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі устаткування, способи їх виявлення та усунення; порядок ведення журналу.
Кваліфікаційні вимоги. Вища або професійно-технічна освіта (молодший спеціаліст, кваліфікований робітник). Підвищення кваліфікації. Стаж роботи та стаж роботи за професією оператора лінії у виробництві харчової продукції 5 розряду  не менше 1 року.
Приклади робіт
1. Приймання,сортування,облік,зберігання сировини.

2. Проведення механічної та теплової обробок сировини.

3. Приготування та внесення  заквасок для різних видів продуктів.

4. Ведення технологічного процесу виробництва пастеризованого молока.

5. Ведення технологічного процесу  виробництва кисломолочних напоїв.

6. Ведення технологічного процесу  виробництва сиру кисломолочного.

7. Виробництво масла у масловиготовлювачах безперервної дії.

8. Виробництво масла у масловиготовлювачах періодичної дії.

9. Виробництво спредів.

10. Ведення технологічного процесу  виробництва твердих сичужних сирів.

11. Ведення технологічного процесу  виробництва розсольних сирів.

12. Ведення технологічного процесу  виробництва плавлених сирів.

13. Ведення технологічного процесу  виробництва молочних консервів.

14. Ведення технологічного процесу виробництва казеїну.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 6 – го розряду
2.1. При підвищенні кваліфікації
Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції 5-го розряду. Стаж роботи за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 5-го розряду - не менше 1 року.
2.2. Після закінчення навчання
Вища (молодший спеціаліст) або професійна (професійно-технічна) освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 6-го розряду.
3.Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 8272 Оператор лінії у виробництві харчової продукції

(молочне виробництво)
Професійна кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 6-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 259 годин
	№ з/п
	Напрям підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього годин
	ОЛХП – 6.1(м.в)
	ОЛХП – 6.2(м.в)
	ОЛХП – 6.3(м.в)
	ОЛХП – 6.4(м.в)

	1
	Професійно-теоретична підготовка
	73
	27
	16
	17
	13

	2
	Професійно-практична підготовка
	174
	43
	48
	47
	36

	3
	Консультації
	5
	
	
	
	

	4
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	
	
	
	

	5
	Загальний обсяг навчального часу (без п.3,4)
	254
	70
	64
	64
	49


Примітки
1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку. 

2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу.
3. При підвищенні професійної кваліфікації та перепідготовці  загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу(але не більше, ніж 119 годин).
4. Типова програма з підготовки за професією Оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 6 розряду (зміст професійних компетентностей)
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	ОЛХП (м.в.) – 6.1. Технологія незбирано-молочних продуктів та морозива, перероблення вторинних молочних ресурсів

	ОЛХП (м.в.) – 6.1.1
	Виконання технологічних операцій виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: технологічні операції  процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива; знати та усувати причини відхилення від нормального технологічного режиму; знати технологічний процес та режим виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; виконання розрахунку компонентів молочних продуктів; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання  вад  при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива.
Уміти: виконувати технологічні операції  процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати технологічний процес із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, а також на установках для екструзійно-видувного формування; виконувати розрахунок компонентів; визначати за допомогою контрольно-вимірювальних приладів ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу виготовлення незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координувати роботу, яку виконується на лініях та окремих операціях, що належать до комплексу виробництва  незбирано-молочних продуктів та морозива; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива

	ОЛХП (м.в.) – 6.1.2
	Виконання технологічних операцій при виробництві продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока
	Знати: технологічний процес та режим виробництва продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока, рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; технологічний процес управління із пульту керування на потоково-комплеКсно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання вад при виробництві продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока.
Уміти: виконувати  технологічні операції  процесу  приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; виконувати технологічний процес із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; виконувати розрахунок компонентів молочних продуктів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання  вад  при виробництві продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока

	ОЛХП (м.в.) – 6.1.3
	Принцип дії, правила експлуатації устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання при виробництві незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; будову і принцип дії приладів, установлених на пультах керування, будову та конструктивні особливості апаратури, автоматів, видувної машини, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; знати причини, які викликають несправності в роботі устаткування, способи їх виявлення та усунення; знати порядок ведення журналу.
Уміти: виконувати включення та виключення основного та допоміжного устаткування для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; виконувати забезпечення за допомогою засобів автоматики, програмування контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належать до потокової комплексно-механізованої або автоматизованої лінії для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока

	ОЛХП (м.в.) – 6.1.4
	Виконання операцій технологічного процесу розливу, фасування незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока
	Знати: технологічний процес і режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; види тари і пакувальних матеріалів  для  фасування  незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу розливу та пакування  незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока

	ОЛХП (м.в.) – 6.1.5
	Виконання операцій  технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива , продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока; контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття  та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва незбирано-молочних продуктів та морозива, продуктів із знежиреного молока, молочно-білкових концентратів, замінників незбираного молока, згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, тари, апаратури, приладів та посуду

	ОЛХП (м.в.) – 6.2.Технологія вершкового масла та спредів, перероблення вторинних молочних ресурсів

	ОЛХП (м.в.) – 6.2.1
	Виконання операцій  технологічного процесу технологічного процесу виробництва вершкового масла та спредів
	Знати: технологічний процес та режим виробництва вершкового масла та спредів, рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; несправності та способи усунення причини відхилення від нормального технологічного режиму; технологічний процес управління із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва вершкового масла та спредів, а також на установках для екструзійно-видувного формування.
Уміти: виконувати технологічні операції  процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві вершкового масла та спредів; виконувати технологічний процес із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва вершкового масла та спредів, а також на установках для екструзійно-видувного формування; виконувати розрахунок компонентів молочних продуктів визначати за допомогою контрольно-вимірювальних приладів ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу виготовлення вершкового масла та спредів; виконувати керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координувати роботу, яку виконується на лініях та окремих операціях, що належать до комплексу виробництва вершкового масла та спредів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад  при виробництві вершкового масла та спредів

	ОЛХП (м.в.) – 6.2.2
	Виконання технологічних операцій виготовлення продуктів з маслянки
	Знати: технологічний процес та режим виробництва продуктів  з маслянки, рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; розрахунок компонентів молочних продуктів; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання вад при виробництві продуктів з маслянки.
Уміти: виконувати технологічні операції  процесу  приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві продуктів з маслянки; виконувати технологічний процес із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва продуктів з маслянки; виконувати розрахунок компонентів продуктів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад  при виробництві продуктів з маслянки

	ОЛХП (м.в.) – 6.2.3
	Принцип дії та правила експлуатації устаткування для виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, обладнання для  виробництва  вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки; способи  усунення можливих несправностей у роботі обладнання для  виробництва  вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки; будову і принцип дії приладів, установлених на пультах керування, будову та конструктивні особливості апаратури, автоматів, видувної машини, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі устаткування, способи їх виявлення та усунення; порядок ведення журналу.
Уміти: виконувати включення та виключення основного та допоміжного устаткування для виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки; виконувати забезпечення за допомогою засобів автоматики, програмування контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належать до потокової комплексно-механізованої або автоматизованої лінії для виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки

	ОЛХП (м.в.) – 6.2.4
	Виконання  операцій  технологічного процесу фасування вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки
	Знати: технологічний процес і режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки; види тари і пакувальних матеріалів  для  фасування вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу фасування вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки

	ОЛХП (м.в.) – 6.2.5
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виготовлення масла, спредів, продуктів з маслянки
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки; контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для виготовлення масла, спредів, продуктів з маслянки; принцип дії устаткування для миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки. 

Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва вершкового масла та спредів, продуктів з маслянки, згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для виготовлення масла, спредів, продуктів з маслянки

	ОЛХП (м.в.) – 6.3. Технологія виробництва сирів, перероблення вторинних молочних ресурсів

	ОЛХП (м.в.) – 6.3.1
	Виконання операцій технологічного процесу виробництва сирів
	Знати: технологічний процес та режим виробництва сирів рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; методи виявлення та усування причини відхилення від нормального технологічного режиму; заходи зниження та запобігання вад при виробництві сирів.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві сирів; виконувати технологічний процес із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва сирів, а також на установках для екструзійно-видувного формування; виконувати розрахунок  продуктів компонентів; визначати за допомогою контрольно-вимірювальних приладів ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу виготовлення сирів; виконувати керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координувати роботу, яку виконується на лініях та окремих операціях, що належать до комплексу виробництва сирів; виконувати заходи зниження та запобігання вад  при виробництві сирів

	ОЛХП (м.в.) – 6.3.2
	Виконання технологічних операцій виготовлення продуктів з молочної сироватки
	Знати: технологічний процес та режим виробництва продуктів  з молочної сироватки, рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; технологічний процес управління із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва продуктів з молочної сироватки; розрахунок компонентів продуктів; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання вад при виробництві продуктів з молочної сироватки.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві продуктів з молочної сироватки; виконувати технологічний процес із пульту керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва продуктів з молочної сироватки; виконувати розрахунок компонентів продуктів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад при виробництві продуктів з молочної сироватки

	ОЛХП (м.в.) – 6.3.3
	Принцип дії та правила експлуатації устаткування для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, обладнання для виробництва  сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки; способи усунення можливих несправностей у роботі обладнання для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки; будову і принцип дії приладів, установлених на пультах керування, будову та конструктивні особливості апаратури, автоматів, видувної машини, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі устаткування, способи їх виявлення та усунення; порядок ведення журналу.
Уміти: виконувати включення та виключення основного та допоміжного устаткування для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки; виконувати забезпечення за допомогою засобів автоматики, програмування контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належать до потокової комплексно-механізованої або автоматизованої лінії для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки

	ОЛХП (м.в.) – 6.3.4
	Виконання операцій технологічного процесу фасування та пакування сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки
	Знати: технологічний процес і режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки; види, застосування тари і пакувальних матеріалів  для сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу фасування та пакування сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки

	ОЛХП (м.в.) –6.3.5
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виготовлення сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки; контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для виготовлення сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки, згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду  для виготовлення сирів різних груп, продуктів з молочної сироватки

	ОЛХП (м.в.) – 6.4. Технологія виробництва сухих молочних продуктів,  молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 6.4.1
	Виконання операцій технологічного процесу виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: технологічний процес та режим виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів рецептури, розрахунок та складання їх, фізико-хімічні властивості, види сировини, напівфабрикатів готової продукції; способи усунення причин відхилення від нормального технологічного режиму виробництва продуктів; технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; заходи зниження та запобігання вад при виробництві виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати технологічні операції процесу приймання та теплової обробки сировини, напівфабрикатів при виробництві сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати технологічний процес із пульта керування на потоково-комплексно-механізованих та автоматизованих лініях для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів, а також на установках для екструзійно-видувного формування; виконувати розрахунок компонентів продуктів; визначати за допомогою контрольно-вимірювальних приладів ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координувати роботу, яку виконується на лініях та окремих операціях, що належать до комплексу виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати технологічні операції приготування бактеріальних заквасок; виконувати заходи зниження та запобігання вад  при виробництві виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 6.4.2
	Принцип роботи та правила експлуатації устаткування для виробництва сухих молочних продуктів молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: принцип роботи і правила експлуатації  обладнання та контрольно-вимірювальних приладів, обладнання для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; способи  усунення можливих несправностей у роботі обладнання для  виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; будову і принцип дії приладів, установлених на пультах керування, будову та конструктивні особливості апаратури, автоматів, видувної машини, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; порядок ведення журналу.
Уміти: виконувати включення та виключення основного та допоміжного устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів; виконувати забезпечення за допомогою засобів автоматики, програмування контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належать до потокової комплексно-механізованої або автоматизованої лінії для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 6.4.3
	Виконання операцій технологічного процесу фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів
	Знати: операції технологічного процесу фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів; види тари і пакувальних матеріалів  для  фасування та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу фасування   та пакування сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів

	ОЛХП (м.в.) – 6.4.4
	Виконання операцій технологічного процесу миття та дезінфекції устаткування для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів та дитячих молочних продуктів
	Знати: операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів , дитячих молочних продуктів, згідно інструкції; контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.
Уміти: виконувати операції технологічного процесу миття та дезінфекції технологічного обладнання для виробництва сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів, згідно інструкції; виконувати контроль якості миття устаткування, апаратури, приладів та посуду для сухих молочних продуктів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів


5. Перелік основних засобів навчання
  Кваліфікація: оператор лінії у виробництві харчової продукції (молочне виробництво) 6-го розряду;
	№

з\п
	Найменування
	Кількість на групу

з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	Обладнання
	
	
	

	1.1
	Лінія по виробництву масла
	-
	1
	

	1.2
	Лінія по виробництву сирів
	-
	1
	

	1.3
	Лінія по виробництву плавлених сирків
	-
	1
	

	1.4
	Лінія по виробництву сухого молока
	-
	1
	

	2
	Комплекти натуральних зразків
	
	
	

	2.1
	Контрольно-вимірювальні прилади для мікробіологічного контролю
	-
	1
	

	3
	Технічні засоби навчання:
	
	
	

	3.1
	Мультимедійний проектор
	-
	1
	

	3.2
	Екран
	-
	1
	

	3.3
	Персональний комп'ютер
	-
	10
	

	3.4
	Ноутбук
	-
	1
	

	3.5
	Кінопроектор
	-
	1
	

	3.6
	Кодоскоп
	-
	1
	

	3.7
	Діапроектор
	-
	1
	

	4
	Набір навчальних посібників
	15
	-
	

	5
	Технологічні карти щодо видів робіт
	15
	-
	

	6
	Плакати 
	-
	1
	

	7
	Таблиці
	-
	1
	

	8
	Навчальні фільми
	-
	1
	


Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту надсилати за адресою:

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

Інститут модернізації змісту освіти Міністерства освіти і науки України.

Відділ наукового та навчально-методичного забезпечення змісту професійної освіти

Телефон: (044)248-91-16.
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