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Аркуш погодження

Державного стандарту професійно-технічної освіти

Професія: Оператор лінії у виробництві харчової продукції   

           (виробництво м’ясних продуктів)

Міністерство освіти і науки, молоді     Міністерство соціальної політики

              та  спорту України                                                України

             ПОГОДЖЕНО                                                    ПОГОДЖЕНО

Директор департаменту професійно-                      Директор департаменту ринку праці

технічної освіти Міністерства освіти                     та зайнятості


і науки, молоді та спорту України

 ________________В.Супрун                                        __________________М.Лазебна

“___”______________2012 р.                                      “____”__________________2012 р.
                
             ПОГОДЖЕНО                                                   ПОГОДЖЕНО

Директор Інституту інноваційних                             Начальник відділу професійного

технологій та змісту освіти                                       розвитку трудового потенціалу та

Міністерства освіти і науки, молоді                         альтернативної служби

та спорту України

________________О.Удод                                            _________________О. Вакуленко

“___”______________2012 р.                                     “____”__________________2012 р.
                
         ПОГОДЖЕНО

Начальник відділення науково-

методичного забезпечення змісту 

професійно-технічної освіти

Інституту інноваційних технологій і

змісту освіти Міністерства освіти і 

науки, молоді та спорту України

______________________В. Паржницький

“____”_______________ 2012 р.

Розробники:

 Іваськів О.Ф.  -   заступник директора НМЦ  ПТО у Тернопільській області;                                                
 Головко Л.Б.  – методист НМЦ ПТО у Тернопільській області; 
 Мисак І.О. – методист,  Тернопільське ВПУ технологій та дизайну;

Рібун С.М.  – викладач,  Тернопільське ВПУ технологій та дизайну;

Головко Я.Я. – викладач,  Тернопільське ВПУ технологій та дизайну;

Марценюк Л.П. – майстер виробничого навчання,  викладач, Тернопільське ВПУ технологій та дизайну;

Шиманська Л.Р. - майстер виробничого навчання,  Тернопільське ВПУ технологій та дизайну. 

Мудрак М.І. – заступник начальника відділу організації професійної орієнтації та професійного навчання, Тернопільський обласний центр;

Гавриш М.В. – директор ТзОВ “Агросвіт”;

Шинкарик М.М. – кандидат технічних наук, доцент кафедри обладнання харчових технологій Тернопільського державного технічного університету ім. І.Пулюя.

Рецензенти:
Сельський В.Р. – кандидат біологічних наук, доцент кафедри харчування, біотехнології та хімії, Тернопільський НТУ ім. І.Пулюя; 

Островська О.З. – перший заступник директора Тернопільського центру зайнятості;

Ільницький Т.Г. – директор, спільне Українсько-Польське товариство “М”ясовіта”;

Літературний редактор:

Старовойт Г.М.  -    методист  НМЦ ПТО у Тернопільській області.
Технічний редактор: 

Григоришин О. М.   – спеціаліст НМЦ ПТО у Тернопільській області.
Керівники проекту:

Супрун В’ячеслав Васильович – директор департаменту професійно-технічної освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;

Паржницький Віктор Валентинович – начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;

Орлата О. О. – науковий співробітник сектору науково-методичного забезпечення дослідно-експериментальної роботи та розробки державних стандартів професійно-технічної освіти науково-методичного відділу впровадження інноваційних технологій та забезпечення професійно-технічної освіти засобами навчання Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України

 Дзюблюк В.П. - директор навчально-методичного центру професійно-технічної освіти Тернопільської  області. 

Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії „Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)”, замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою: 

03035, м. Київ, вул. Урицького, 36.

Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту  України.

Телефон: (044) 248-91-16

Начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти  Паржницький Віктор Валентинович.

*Примітка. Цей стандарт не може бути повністю чи частково відтворений, тиражований та розповсюджений без дозволу Інституту інноваційних технологій та змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту  України. 

Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)» 3 - 6 розрядів розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 р. №1135 та ст. 32 Закону України „Про професійно-технічну освіту” (103/98 - ВР) і є обов’язковим для виконання усіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.

Державний стандарт професійно-технічної освіти містить:

· освітньо-кваліфікаційну характеристику випускника професійно-технічного навчального закладу;

· типовий навчальний план;

· типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого навчання, передбачених типовим навчальним планом;

· критерії кваліфікаційної атестації випускників;

· перелік основних обов’язкових засобів навчання.

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання на  3-4 розряди складає - 485  годин, на 5 розряд - 393 години, на 6  розряд - 320  годин. 

У професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційних рівнів тривалість первинної професійної підготовки встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, яку набуває учень, що визначається робочим навчальним планом. 

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

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

Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення предметів за потребою ринку праці (“Техніка пошуку роботи”, “Ділова етика і культура спілкування” та ін.) 

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)» (Випуск 7 «Загальні професії працівників виробництв харчової промисловості» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого 19 лютого 1997 року постановою Державного Комітету України по харчовій промисловості), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені п. 7 «Загальних положень» Випуску 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого Міністерством праці та соціальної політики України від 29.12.2004 р.№ 336.

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

Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа, організація мають право, відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо, самостійно визначати варіативний компонент змісту професійно-технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20 відсотків у межах загального часу) та робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно з діючою нормативною базою.

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

Обліковими одиницями навчального часу є:

· академічна година тривалістю 45 хвилин;

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

· навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин;

· навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних годин;

· навчальний рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів.

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

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

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

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

Критерії кваліфікаційної атестації випускників визначаються 12-ти бальною системою оцінювання навчальних досягнень учнів, слухачів. Присвоєння освітньо-кваліфікаційного рівня „кваліфікований робітник” відповідного розряду можливе за умови отримання учнем, слухачем не менше чотирьох балів за критеріями кваліфікаційної атестації. 

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання і успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник” з набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.

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

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

Міністерство освіти і науки, молоді та спорту  України

Міністерство  соціальної політики України

Державний стандарт

професійно–технічної освіти

    ДСПТО  8271.DA.15.10-2012          
(позначення стандарту)

Професія -  Оператор лінії у виробництві харчової продукції

                        (виробництво м’ясних продуктів)

              Код:  8271

              Кваліфікація:  3-4   розряд

Видання офіційне

Київ
 2012

Освітньо - кваліфікаційна характеристика випускника професійно - технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1.Професія – 8271  Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів). 

2. Кваліфікація – 3  розряд

3.Кваліфікаційні вимоги
  Повинен знати:  принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування та контрольно-вимірювальних приладів; способи усунення можливих несправностей у роботі устаткування.

Повинен вміти: вести окремі операції технологічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової  продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. Брати участь у ремонті устаткування.

4. Кваліфікація – 4 розряд

5. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: технологічні процеси і режими миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування та упакування продукції та 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.

Повинен вміти: вести технологічний процес із обслуговуванням до двох різних потоково-механізованих ліній миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції і виробів. Контролювати  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. Здійснювати контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів. Виявляти і усувати причини, які викликають погіршення якості продукції, перевищення норм витрат сировини і матеріалів, зниження продуктивності ліній, несправностей у роботі механізмів. Перевіряти  стан та правильність взаємодії всіх вузлів устаткування. Налагоджувати, регулювати і ремонтувати окремі машини та автомати. Готувати устаткування до здавання в ремонт та приймати з ремонту. Вести облік.

6. Загальнопрофесійні вимоги

 Повинен:                                                    

 а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;                                                                                     

 г) знати і виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і навколишнього середовища, додержуватися норм, метолів і прийомів безпечного ведення робіт;

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

є) знати  основи інформаційних технологій.

7. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться у системі професійно-технічної освіти

Повна  загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.

8. Сфера професійного використання випускника
 М’ясна промисловість.

9.Специфічні вимоги


9.1 Вік: по закінченню терміну навчання – не менше 16 років.

9.2 Стать: жіноча, чоловіча.

9.3 Медичні обмеження. 

                                                   Типовий навчальний план

Професія  8271   Оператор лінії у виробництві харчової продукції

(виробництво м’ясних продуктів)

  Кваліфікація   3-4  розряд

Загальний фонд навчального часу – 505 годин

	№

з\п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	69
	8

	1.1.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.2.
	Основи правових знань
	17
	

	1.3.
	Інформаційні технології
	17
	8

	1.4.
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.5.
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	135
	15

	2.1.
	Охорона праці
	15
	

	2.2.
	Загальна технологія м’яса і м’ясопродуктів
	30
	4

	2.3.
	Спеціальна технологія
	20
	5

	2.4
	Технологічне обладнання галузі
	40
	4

	2.5
	Товарознавство м’ясних продуктів
	15
	1

	2.6
	Основи санітарії та  гігієни виробництва
	15
	1

	3
	Професійно-практична підготовка
	274
	

	3.1
	Виробниче навчання 
	120
	

	3.2
	Виробнича практика
	154
	

	4
	Консультації
	20
	

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

	6
	Загальний обсяг навчального часу ( без п.4 )
	     485
	23


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 8271 “Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)”
	1.Кабінети:

· Охорони праці

· Інформатики та комп’ютерної техніки 
· Загальної  технології м’яса і м’ясопродуктів

· Спеціальної технології 
· Товарознавства м’ясних продуктів
· Технологічного обладнання галузі 
· Основ санітарії та гігієни виробництва
	2.Лабораторії:

· Технології та устаткування  м’ясного виробництва




Примітка:  для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання; 

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

- предмети “Інформаційні технології”, “Правила дорожнього руху”  вивчаються за згодою підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма з предмета

«ОСНОВИ ГАЛУЗЕВОЇ ЕКОНОМІКИ І ПІДПРИЄМНИЦТВА»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

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

	2.
	Галузева структура промисловості України
	2
	

	3.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в харчовій галузі
	2
	

	4.
	Організація виробництва на підприємствах в  м’ясній промисловості
	3
	

	5.
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	3
	

	6.
	Кадри підприємства 
	2
	

	7.
	Продуктивність праці
	1
	

	8.
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»
Мета і зміст курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва». Необхідність вивчення курсу майбутніми кваліфікованими конкурентноспроможними на ринку праці робітниками.


Тема 2. Галузева структура промисловості України


Поняття та класифікація галузей промисловості України. Галузева структура, та показники що її характеризують. Основні фактори, що впливають на формування галузевої структури промисловості Україні.
Тема 3. Науково-технічний прогрес і економічне зростання в харчовій галузі


Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в галузі. Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 
Тема 4. Організація виробництва на підприємствах в м’ясній промисловості


Організація виробництва як форма забезпечення ефективної діяльності підприємств. Формування та структура виробничого процесу. Основні принципи організації виробничого процесу. Організаційні типи виробництва та їх характеристика.
Тема 5. Підприємство як суб’єкт господарювання

 
Закон України «Про підприємства». Загальна характеристика підприємств, форми власності. Розвиток і види підприємств. Функції підприємств. Організаційно-правові форми підприємств.
Тема 6. Кадри підприємства


Кадри підприємства, їх склад і структура. Класифікація персоналу підприємства. Підготовка кадрів в Україні та фактори, що впливають на зміну професійно – кваліфікаційного складу кадрів підприємства. Роль ДПТНЗ у підготовці робітничих кадрів.
Тема 7. Продуктивність праці


Поняття продуктивності праці. Показники продуктивності праці та методи її обчислення.
Тема 8. Організація і оплата праці


Організації трудової діяльності. Заробітна плата, її економічний зміст, форми і системи. Тарифна система оплати праці. Нові форми оплати праці, бригадний підряд, преміювання. Класифікаційні розряди (класи), порядок їх присвоєння.
Типова навчальна програма з предмета

«ІНФОРМАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні технології
	2
	

	2.
	Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології
	7
	4

	3.
	Мережні системи та сервіси
	8
	4

	         Всього годин:
	17
	8



Тема 1. Інформація та інформаційні технології
Поняття про інформацію та інформаційні технології.

Програми створення текстових і графічних документів. Стилі оформлення та подання інформації. Розробка фірмового стилю.

Мультимедійні технології.

Види і типи презентацій. Загальні відомості про засоби створення презентацій. PowerPoint.
Тема 2. Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології
Лабораторно-практичні роботи :

1. Програми для створення текстових документів Word, Publisher. Візуальний стиль оформлення та подання інформації.

2. Програми для створення графічних документів:  Розробка фірмового стилю.

3. Створення презентацій. Тема: "Заклад, де я навчаюсь".

4. Створення презентацій. Тема: "Моя майбутня професія".



Тема 3. Мережні системи та сервіси
Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі. 

Загальні відомості про Internet, електронну пошту та телеконференції.

Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи: 

        1.Пошук інформації в мережі Internet (за напрямом професії).

        2. Пошук статистичної інформації в мережі Internet (за напрямом професії).

        3. Створення публікації "Інновації в професії".

        4. Використання електронної  пошти. Реєстрація на поштовому сервері. 
Типова навчальна програма з предмета

«ОСНОВИ ПРАВОВИХ ЗНАНЬ»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	3 них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Право - соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави
	1
	

	2.
	Конституційні основи України
	5
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються.
	1
	

	4.
	Господарство і право
	1
	

	5.
	Захист господарчих прав та інтересів. Розгляд господарчих спорів
	2
	

	6.
	Праця, закон і ми
	2
	

	7.
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	8.
	Злочин і покарання
	2
	

	9.
	Правова охорона природи. Охорона природи - невід'ємна умова економічного та соціального розвитку України
	1
	

	
	Всього годин:
	17
	


         Тема 1. Право - соціальна цінність, складова частина загально-людської культури. Поняття та ознаки правової держави

Право у житті кожного з нас. Право – цінність, одна із засад державного і суспільного життя. Принципи права - його провідні основоположні ідеї. Морально-етична природа права. Той, хто порушує юридичні закони, порушує і закони совісті. Правомірна поведінка і правопорушення. Юридична відповідальність.
        Тема 2. Конституційні основи України

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність.

Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на повагу до гідності, на свободу та особисту недоторканість; недоторканість житла кожного, таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне життя тощо.

Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада - представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок роботи. Президент України - глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України.

Кабінет Міністрів України - вищий орган у системі органів виконавчої влади.

Правосуддя. Конституційний суд України. Здійснення правосуддя в Україні винятково судами. Система судів в Україні.

Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження.
        Тема 3. Цивільне право і відносини, що ним регулюються
Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні правовідносини та їх регулювання. Суб'єкти цивільних правовідносин. Юридичні особи. Об'єкти цивільних правовідносин.
Тема 4. Господарство і право

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарське законодавство, господарські правовідносини. Суб'єкти господарського права. Правове становище господарських організацій. Правове становище підприємств і об'єднань.
Тема 5. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів

Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 6. Праця, закон і ми

Трудовий договір. Право громадян України на працю.

Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.
Тема 7. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління.
        Тема 8. Злочин і покарання

Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.

Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.
Тема 9. Правова охорона природи. Охорона природи - невід'ємна умова економічного та соціального розвитку України
Екологічне право та його роль у регулюванні системи "природа-людина-суспільство". Основні принципи охорони навколишнього середовища.

Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.
Типова навчальна програма з предмета

 «ПРАВИЛА ДОРОЖНЬОГО РУХУ»
	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

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

	2.
	Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
	1
	


	3.
	Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, осіб, які керують гужовим транспортом і погоничів тварин
	1
	

	4.
	Регулювання дорожнього руху
	1
	

	5.
	Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
	1
	

	6.
	Особливі умови руху
	1
	

	7.
	Надання першої медичної допомоги під час дорожньо-транспортних випадків
	1
	

	8.
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	
	Всього годин:
	8
	


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

Правила дорожнього руху. Загальні положення. Терміни та визначення Закону України «Про дорожній рух». Правила дорожнього руху як правова основа дорожнього руху, що має створити безпечні умови для всіх його учасників. 

Закон України «Про дорожній рух». Порядок навчання різних груп населення Правилам дорожнього руху.

Аналіз дорожньо – транспортних пригод у населеному пункті, області та причини їх виникнення.

Загальна структура і основні вимоги Правил дорожнього руху.

Порядок введення обмежень у дорожньому русі, відповідність обмежень, інструкцій та інших нормативних актів вимогам Правил дорожнього руху.

Терміни: пішохід, механічний транспортний засіб, мотоцикл, велосипед, причеп, напівпричеп, дорога, дозволена максимальна вага, прорізна частина, смуга руху, перехрестя, залізничний перехід, населений пункт, зупинка, стоянка, обгін, поступити дорогу, переважне право. Визначення цих термінів.

Тема 2. Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
Порядок руху пішоходів у населених пунктах.

Особливості руху пішоходів, які переносять громіздкі предмети, осіб, які пересуваються в інвалідних колясках без двигуна, керують велосипедом, мопедом та мотоциклом, тягнуть санки, візок тощо

Порядок руху пішоходів за межами населених пунктів. Рух пішоходів у темну пору доби та в умовах недостатньої видимості. Груповий рух людей дорогою. 

Розподіл транспортних і пішохідних потоків. Тротуар. Пішохідна доріжка. Організована колона. «Знак»: «Пішохідний перехід». Груповий рух людей дорогою. Порядок переходу проїжджої частини дороги. Дії пішоходів при наближенні транспортного засобу з увімкненим проблисковим  маячком і спеціальним звуковим сигналом.

Дії пішоходів, які  причетні до дорожньо-транспортної пригоди.

Поведінка пасажирів на зупинках маршрутного  транспорту.

Значення світлофорів і жестів регулювальника. Як очікувати автобус, тролейбус, трамвай, автомобіль-таксі. Посадка та висадка пасажирів під час  зупинки транспорту.

Тема 3. Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, осіб, які керують гужовим транспортом і погоничів тварин

Віковий ценз і вимоги до велосипедистів і водіїв мопедів, гужового транспорту і погоничів тварин. Технологічний стан і обладнання транспортних засобів. Документи водія. Обов’язки водія.

Розміщення транспортних засобів на проїжджій частині дороги.

Правила користування  велосипедною доріжкою. Випадки, коли рух  зазначених транспортних засобів і прогін тварин  забороняється. Заборони водію. Вимоги до водія велосипеда, гужового транспорту, погоничів тварин. Заборони водію велосипеда. Заборони водію гужового транспорту. Заборони погоничам тварин.

Небезпечні наслідки порушення вимог руху керуючими  велосипедами, мопедами, гужовим транспортом і прогоном тварин.

Тема 4. Регулювання дорожнього руху

Дорожні знаки та їх значення в загальній системі  організації дорожнього руху, їх класифікація.

Дорожня розмітка та її значення в загальній системі організації дорожнього руху, класифікація розмітки .

Дорожнє обладнання як допоміжний засіб забезпечення регулювання  дорожнього руху на небезпечних ділянках трас.

Типи світлофорів. Сигнали світлофора. Сигнали, що регулюють рух світлофорів. Вертикальні світлофори. Значення світлофорів.

Сигнали регулювальника (особи, уповноважені регулювати дорожній рух): руки, що витягнуті в сторони, опущені; права рука зігнута перед грудьми; права рука витягнута вперед; рука, піднята вгору; інші сигнали регулювальника.

Перевага сигналів регулювальника над сигналами світлофора, дорожніми знаками і розміткою.

Тема 5.  Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
Правосторонній рух транспорту і безпека пішоходів. Рух у декілька рядів.

Взаємна увага – умова безпеки руху.

Види і призначення попереджувальних сигналів. Правила подавання світлових сигналів або рукою. Небезпечні  наслідки порушення правил подавання  попереджувальних сигналів.

Попереджувальні сигнали. Швидкість руху. Дистанція. Обгін. Безпека пішоходів і пасажирів.

Поняття про шлях гальмування. Фактори, що впливають на величину  шляху гальмування.

Види перехресть. Порядок руху на перехрестях. Зупинка і стоянка.

Тема 6. Особливі умови руху

Перевезення пасажирів при буксируванні транспортних засобів.

Навчальна їзда. Умови, за яких  дозволяється навчальна їзда на  дорогах.

Рух у житловій зоні. Переваги пішоходів під час руху в житловій зоні.

Автомагістралі і автобани, їх основні ознаки.

Рух  автомагістралями і автобанами.

Основні ознаки гірських доріг і крутих спусків. Вимоги правил руху на гірських дорогах і крутих спусках.

Початок руху, маневрування. Обгін. Зупинка та стоянка. Рух  швидкісними дорогами. Рух  гірськими дорогами. Рух і стоянка в темний час доби. Буксирування.

 Тема 7. Надання першої медичної допомоги під час дорожньо-транспортних випадків

Визначення і термінове призначення дії фактора травмування, звільнення потерпілого із пошкодженого транспортного засобу. 

Основні правила першої долікарської допомоги потерпілим. Надання першої допомоги при різних видах травм. Транспортування потерпілих при ДТП.

Тема 8. Відповідальність за порушення правил дорожнього руху

Соціально – економічні  і правові наслідки ДТП і порушення ПДР. Поняття і види  адміністративних порушень. Кримінальна відповідальність. Відповідальність за нанесення матеріальної та природо - екологічної шкоди.

Засоби адміністративного покарання. Дисциплінарна відповідальність. Суспільний вплив. Громадянська відповідальність.

Типова навчальна програма з предмета

"Охорона праці"

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	1
	

	2.
	Основи безпеки у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці 
	4
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	2
	

	4.
	Основи електробезпеки
	2
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії.

Медичні огляди
	3
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках. Підсумкова атестація з предмета
	3
	

	
	 Всього годин :
	15
	


          Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття «охорона праці », соціально – економічне значення охорони праці. Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. 

     Основні законодавчі акти з охорони праці та безпечної діяльності підприємств: Конституція України, Кодекс законів України про працю, Закони України “Про охорону праці”, “Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності”, “Про пожежну безпеку”, “Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення”, Кодекс України про адміністративні правопорушення, Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків, професійних захворювань і аварій на виробництві.

    Основні завдання охорони праці: створення системи правових, соціально-економічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, спрямованих на збереження життя, здоров’я і працездатності людини в процесі трудової діяльності,  зниження та усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працюючих. 

Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право громадян на охорону праці при укладанні трудового договору. Правила внутрішнього трудового розпорядку. Тривалість робочого дня працівників. Колективний договір, його укладання і виконання. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, на пільги і компенсації за важкі та шкідливі умови праці. Охорона праці жінок і неповнолітніх. Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.

Державне управління охороною праці. Соціальна політика щодо атестації робочих місць за умовами праці на відповідність вимогам нормативно-правових актів з охорони праці.

Державний нагляд за охороною праці. Органи державного нагляду за охороною праці. Громадський контроль за додержанням законодавства про охорону праці, повноваження і права профспілок та уповноважених найманими працівниками осіб з питань охорони праці.

Навчання з питань охорони праці. Типове положення про порядок навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників і посадових осіб.

Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального  захисту.

Поняття про виробничий і побутовий травматизм і профзахворювання. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і виробнича безпека . Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворюванням на виробництві: організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні, лікувально-профілактичні. Загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та  професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності. Соціальна і медична реабілітація працівників. Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків,  професійних захворювань і аварій на виробництві.

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

Загальні питання безпечного ведення робіт у галузі харчової промисловості.

Захист від дії хімічних та біологічних чинників у разі аварій відповідно виробництва в галузі.

Засоби колективного та індивідуального захисту формувальника ковбасних виробів.

Спецодяг та спецвзуття. Дотримання санітарно-гігієнічних норм на робочому місці.

Основні вимоги безпечного проведення робіт із застосуванням засобів праці в зоні механізмів, що рухаються та електроустаткування.

Загальні питання  безпеки праці. Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для проведення яких потрібне спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони праці. 

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професіями в галузі харчової промисловості. 

Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, які відносяться до даної професії. Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у галузі харчової промисловості. Спецодяг, спецвзуття, та інші засоби індивідуального захисту. Захист від шуму, пилу, газу, вібрації, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень. Прилади контролю безпечних умов праці, порядок їх використання. 

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги нормативно-правових актів з охорони праці щодо безпечного проведення навчання в  навчальних, навчально – виробничих приміщеннях навчальних закладів та безпечного проведення робіт із застосуванням засобів праці на виробництві харчової галузі під час виробничої практики.

Фізіологічна та психологічна основа трудового процесу (безумовні та умовні рефлекси, їх вплив на безпеку праці ).

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх  умов у процесі праці (почуття, сприймання, увага, пам’ять, уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці. 

Психофізичні фактори умов праці (промислова естетика, ритм і темп рухів, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх вплив на безпеку праці. 

Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами та правилами.

Прилади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне фарбування. Знаки безпеки.

Організація роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою або таких, де є потреба  в професійному доборі.

Запобігання виникнення аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.

Безпечна організація і утримання робочого місця формувальника ковбасних виробів. Безпечні прийоми і методи праці на робочому місці. Вимоги до організації робочого місця формувальника ковбасних виробів. Дії формувальника ковбасних виробів під час виникнення небезпечної ситуації на робочому місці.

Основні небезпечні виробничі фактори під час виконання робіт формувальником ковбасних виробів. Ознайомлення з типовою інструкцією  щодо безпеки праці, умовами і прийомами безпечної роботи під час виконання робіт з формування ковбасних виробів. Причини і види травматизму. 

Індивідуальні засоби захисту для формувальника ковбасних виробів, вимоги до них; правила користування.

           Тема 3. Основи пожежної безпеки.  Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню та електрообладнання, використання непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; неправильне облаштування опалювальних систем, електроустаткування, вентиляції,  відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі Організаційні та технічні протипожежні заходи.. Пожежонебезпечні властивості речовин. Негорючі, важкогорючі та горючі речовини. Горіння речовини та способи його припинення. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасні речовини та матеріали: вода, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасні властивості. Пожежна техніка для захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки автоматичного пожежегасіння, пожежна сигналізація, первинні засоби пожежегасіння, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожеж на об’єктах галузі харчової промисловості. 

Організація пожежної охорони в галузі харчової промисловості.

Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії. Аналіз характерних значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин. Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей і параметрів пальних речовин, що використовуються у технологічній системі.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров’я людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх наслідки.

          Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

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

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

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом .

Допуск до роботи з електрикою та електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Запобіжні написи, плакати та пристрої. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

          Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди

Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізаційне  випромінювання тощо). Основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, фізіологічні рідини і спричиняють порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні захворювання.

Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика, додержання норм піднімання і переміщення вантажів неповнолітніми і жінками.

Основні гігієнічні особливості праці за  професією оператора лінії у виробництві харчової промисловості.

Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції. Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та аварійне. Правила експлуатації освітлення.

Санітарно-побутове забезпечення працівників.


Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх та осіб віком до 21 року.

          Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

Основи анатомії людини.

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування ВІЛом під час надання першої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.

Способи реанімації. Штучне дихання способом „рот в рот” чи „рот в ніс”. Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу. Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Правила надання першої допомоги при ураженні електричним струмом.

Перша допомога при  вивихах, переломах, розтягненні зв’язок.

Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок, їх типи.

Надання першої допомоги при втраті свідомості, шоку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних і термічних опіках, опіку очей.

Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.

Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому. Способи надання допомоги при отруєнні чадним газом, алкоголем, нікотином.

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

Типова навчальна програма з предмета

“Загальна технологія  м’яса і м’ясопродуктів”

	№ з/п
	     Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Місце і роль м'ясної промисловості в господарстві країни


госпогосподарства України.
	1 
	

	2.
	Основна сировина м’ясної промисловості
	3
	

	3.
	Допоміжна сировина м’ясної промисловості
	2
	

	4.
	Забій тварин та розбирання туш
	6
	2

	5.
	Процеси обвалювання і жилування
	3
	

	6.
	Обробка субпродуктів 
	3
	1

	7. 
	Холодильна обробка і зберігання м’яса і м’ясопродуктів
	4
	

	8.
	Обробка кишкової сировини
	2
	

	9.
	Переробка крові 
	2 
	

	10.
	Обробка шкір, волосу, щетини 
	2 
	1

	11.
	Збирання і консервування ендокринно-ферментної сировини 
	2 
	

	
	 Всього годин: 
	30
	4


Тема 1.  Місце і роль м'ясної промисловості в господарстві країни
Значення м'ясних продуктів у харчуванні людини. Місце і роль м'ясної промисловості в системі господарства України. Коротка історія розвитку м'ясної промисловості України. Завдання галузі на сучасному стані. Агропромисловий комплекс. 

Асортимент і номенклатура основних видів продукції, виготовленої підприємствами м'ясної промисловості, їх характеристика.

Тема 2.  Основна сировина м’ясної промисловості

Різноманітність сільськогосподарських тварин і птиці. Породи свиней і великої рогатої худоби. Захворювання худоби і птиці. Використання умовно придатного  м’яса.

Тема 3.  Допоміжна  сировина м’ясної промисловості

Молоко, його види. Властивості і застосування молока в ковбасному виробництві. 

Будова і склад яєць. Застосування в ковбасному виробництві. Вимоги до якості яєць.

Борошно пшеничне, основні властивості, застосування. Вимоги до якості борошна.

Крохмаль, його види. Основні властивості крохмалю і застосування. Вимоги до якості крохмалю.

Бобові, соєві та інші продукти. Види, властивості, харчова цінність цих продуктів та їх застосування. Вимоги до якості продуктів.

Оцет, прянощі і спеції, їх характеристика і застосування. Вимоги до якості. Вода, вимоги до якості.

 Сіль. Значення солі в ковбасному виробництві. Вимоги до якості солі. Дезинфікуючі властивості солі.

Цукор і його  властивості. Використання в ковбасному виробництві. 

Нітрит. Мета його добавки. Фосфати, їх призначення. Дозування. Глюконат натрію, його властивості і вплив на готову продукцію. 
В’язальні та пакувальні матеріали. Шпагат, його різновиди і сорт. Призначення та вимоги до шпагату в ковбасному виробництві. Матеріали для упаковування. Вимоги до них. 

Застосування штучних оболонок в ковбасному виробництві, вимоги до якості.

Тема 4.  Забій тварин та розбирання туш
 Передзабійне утримання  худоби.  Оглушення. Забій і процес знекровлення. Автолітичні зміни м’яса після забою. Ветеринарний контроль. Розбирання туш.  Знімання шкір. Обробка свинячих туш у шкірі. Нутрівка.  Зачищення і оцінка якості туш.

Лабораторно-практичні  роботи:
1.Визначення ступені свіжості м’яса.

2.Визначення ступені знекровлення м’яса.

Тема 5.  Процеси обвалювання і жилування

Поняття про обвалювання і жилування. 

      Суть і призначення обвалювання яловичих туш. Схема обвалювання яловичих туш, півтуш, четвертин. Способи обвалювання м’яса для ковбасного і кулінарного виробництва. Найменування частин туш. 

     Обвалювання  свиних туш. Огляд туш перед розробкою. Схема розробки свиних туш. Способи обвалювання свиних туш для ковбасного виробництва. Лінії розподілу свиних туш на передню і задню частини. Назви і розташування кісток передньої і задньої частини. Особливості їх будови. Відмінні ознаки лівої та правої передньої частини. Відмінні ознаки правої і лівої половин задньої частини. Вихід обваленої свинини зі шпиком від туш м’ясної, жирної і беконної вгодованості.

     Суть і призначення обвалювання баранини. Схема обвалювання баранини. Способи обвалювання м’яса для ковбасного і кулінарного виробництва.   

Жилування м'яса. Суть процесу жилування м'яса. Диференційоване жилування м'яса на стаціонарних та конвеєрних столах. Санітарні вимоги.  

Тема 6.  Обробка субпродуктів

 Класифікація субпродуктів. Вимоги до обробки субпродуктів. Обробка м’якушевих  субпродуктів. Обробка м’ясо-кісткових субпродуктів. Обробка слизових субпродуктів. Обробка шерстних субпродуктів. 

Лабораторно-практична  робота:
1.Класифікація субпродуктів.

Тема 7.  Холодильна обробка і зберігання м’яса і м’ясопродуктів

Охолодження. Зберігання охолодженого м’яса.  Технологія заморожування.  Зберігання замороженого м’яса.  Розморожування.

Тема 8.  Обробка кишкової сировини

Поняття про кишковий комплект. Анатомічна і виробнича номенклатура відділів кишкового комплекту. Будова та якість кишок. Природні вади кишкової сировини. Загальні технологічні операції обробки кишок. Потоково-механізовані лінії обробки кишок, їх оцінка. Сортування кишок. Консервування кишок солінням і сушінням. Зберігання. Можливі дефекти, що виникають при зберіганні, заходи їх запобігання.

 Тема 9.  Переробка крові

Збирання крові. Склад крові. Використання крові у ковбасному виробництві.   

Характеристика продуктів і напівфабрикатів із крові. 

Тема 10.  Обробка шкір, волосу, щетини

Зняття та консервування шкіри. Вади шкір. Використання шкіри, волосу, щетини. 

 Лабораторно-практична  робота:
1.Визначення вад шкіри.

Тема 11. Збирання і використання ендокринно-ферментної сировини

Загальна характеристика сировини. Різновиди ендокринної ферментної та спеціальної сировини. Загальні вимоги до її вилучення, збирання і консервування. Техніка консервування, мета і сутність процесу. Способи консервування. Упаковка. Режим і тривалість зберігання. 

Типова навчальна програма з предмета

“Спеціальна технологія "

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Значення м’ясної промисловості для народного господарства України


	1
	

	2
	Виробництво ковбасних виробів
	4
	1

	3.
	Виробництво м’ясних копченостей
	3
	1

	4.
	Виробництво м’ясних консервів
	3
	

	5.
	Виробництво напівфабрикатів
	4
	3

	6.
	Переробка жирової сировини
	3
	

	7.
	Виробництво технічних жирів і кормової муки
	2
	

	
	Всього годин :
	20
	5


         Тема 1. Значення м’ясної промисловості для народного господарства України

          Науково-технічний прогрес у м’ясній промисловості, його пріоритетні напрямки.

         Соціальне, наукове-технічне і економічне значення якості продукції. Необхідність забезпечення конкурентноздатності на світовому ринку вітчизняних виробів і технологій. Трудова та технологічна дисципліна. 

         Знайомство з кваліфікаційною характеристикою і програмами теоретичного та виробничого навчання.

      Тема 2. Виробництво ковбасних виробів

Поняття про ковбасні вироби та м’ясопродукти як продукти харчування людини. Асортимент та порядок приготування  ковбасних виробів.  Загальна технологічна схема виробництва ковбасних виробів. Підготовка основної і допоміжної сировини для виробництва ковбасних виробів.
 Основні технологічні етапи виробництва ковбасних виробів. Машинна  обробка  м’яса (подрібнення  м’яса  та  шпику, складання  фаршів).

Формування  ковбасних  виробів, в’язання, штрихування та навішування  ковбасних  виробів  на палки та рами для  теплової  обробки.

Термічна  обробка  ковбасних  виробів  (осаджування, обсмажування, варіння, охолодження, копчення, сушіння). Режим теплових  процесів.
Лабораторно-практична робота:

 1.Визначення якості ковбасних виробів.
Тема 3. Виробництво м’ясних копченостей
Асортимент  м’ясних копченостей.  Загальна технологічна схема виробництва м’ясних копченостей. 

Методи  засолювання м’ясопродуктів: (сухий, мокрий, змішаний) і їх характеристика.

Копчення як метод консервування солоних м’ясопродуктів. Отримання диму, його властивості. Способи копчення  м’ясопродуктів, їх  характеристика та режими  копчення. Сушіння  копчених продуктів.

Варіння солоних і копчених м’ясопродуктів. Способи варіння, режим варіння.

Запікання м’ясопродуктів гарячим  способом.


Характеристика  та  режим  запікання.

Вимоги до якості і дефекти м’ясних копченостей.

Лабораторно-практична робота:

1.Приготування розчину солі .

       Тема 4. Виробництво м’ясних консервів

  Класифікація м’ясних консервів. Загальна технологічна схема виробництва м’ясних консервів. 

 Підготовка сировини для виробництва м’ясних консервів. Приготування желюючих бульйонів і соусів. Теплова стерилізація, тиндалізація. Фактори, які впливають на розвиток мікрофлори в м’ясних консервах.  Вимоги до якості м’ясних консервів.

       Тема 5. Виробництво напівфабрикатів

   Сировина і матеріали для виробництва  напівфабрикатів. Призначення частин туш для виробництва напівфабрикатів. Класифікація напівфабрикатів. Визначення поняття "натуральні", "паніровані", "січені" напівфабрикати. Поділ натуральних напівфабрикатів на великошматкові, порційні, дрібношматкові.
Технологія приготування напівфабрикатів. 

Пакування, маркування, зберігання і транспортування натуральних напівфабрикатів.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Подрібнення і засолювання м’яса.

2. Приготування натуральних, панірованих і січених напівфабрикатів.

3. Оцінка якості напівфабрикатів.

Тема 6. Переробка  жирової сировини

Жиросировина і вимоги до неї. Способи виробництва тваринних харчових жирів.  Пакування і зберігання харчових жирів.

Тема 7. Виробництво технічних жирів і кормової муки

Особливості сировини. Технологія отримання технічного жиру. Теплова обробка сировини. Пакування і зберігання. Виробництво кормової муки.

Типова  навчальна  програма з предмета

  „Основи    санітарії та гігієни виробництва”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Предмет  і  завдання санітарії та гігієни 
	1
	

	2.
	Морфологія та фізіологія мікроорганізмів
	6
	1

	3.
	Поширення  мікроорганізмів  у  природі.  Вплив  на  мікроорганізми  зовнішніх  умов
	5
	

	4.
	Особиста  гігієна  працівників  м’ясопереробної  промисловості
	3
	

	
	 Всього  годин:
	15
	1


          Тема 1. Предмет  і  завдання санітарії та гігієни
Предмет  і  завдання  санітарії та гігієни. Коротка  історія  розвитку  мікробіології. Значення  мікробіології, санітарії та гігієни  на  виробництві.

          Тема 2. Морфологія та фізіологія мікроорганізмів

Бактерії їх  розміри  і  форми. Будова  бактеріальної  клітини. Фізіологічна  роль  ядра, цитоплазми, оболонки, рибосом, мезосом, органи  руху (джгутики). Включення  бактерій.

Спори  бактерій. Процес  утворення  і  використання  спор. Спороносні  бацили. Стійкість  спор  до  зовнішніх  умов.

Розмноження  бактерій. Умови  для  розмноження, тривалість  поділу  клітини.

Дріжджі. Форми, величина  і  будова  клітини. Розмноження.

Віруси  і  бактеріофаги. Розміри, форми і будова  вірусів. Вірусні  захворювання. Морфологія, хімічний  склад, антигенні  властивості  і  специфічність  дії  бактеріофагів. Взаємодія  фагів  з  бактеріями.

Лабораторно – практична  робота:
 1.Ознайомлення  із  формами  мікроорганізмів.
Хімічний  склад  мікроорганізмів. Вміст  води, білків, жирів, вуглеводів, мінеральних  речовин. Значення  мікроелементів  в  житті  мікроорганізмів. Поняття  про  ферменти.

Обмін  речовин. Постування  і  засвоєння  поживних речовин  і  виділення  продуктів  життєдіяльності  в  зовнішнє  середовище. Два  основні  напрямки  в  обміні  речовин: будівельний  і  енергетичний.

Живлення  мікроорганізмів. Постування  речовин  шляхом  осмосу. Проходження  води  і  істинних  розчинів  через  оболонку  клітини. Поняття  про  явища  тургору  і  плазмолізу. Застосування  явища  плазмолізу  при  консервуванні  харчових  продуктів.

Способи  живлення  мікроорганізмів. Автотрофи  і  гетеротрофи.

Дихання  мікроорганізмів. Аероби, анаероби, факультативні  анаероби. Коротка  характеристика  типів  дихання.

Принципи  культивування  мікроорганізмів. Природні  і  штучні (тверді  і  рідкі) поживні  середовища. Синтетичні  поживні  середовища, диференційно – діагностичні  і  селективні  поживні  середовища.

Мікроорганізми  бродіння. Коротка  характеристика  видів  бродіння. Гнильні  бактерії.

           Тема 3. Поширення  мікроорганізмів  у  природі.  Вплив  на  мікроорганізми  зовнішніх  умов

Мікрофлора  повітря  води  і  ґрунту. Забруднення харчових  продуктів  через  повітря, воду  і  грунт.

Способи  очистки  річної  води. Санітарна  оцінка  питної  води  по  ГОСТу.

Дія  фізичних  факторів.

Температура. Мінімальна, оптимальна  і  максимальна  температура. Поняття  про  психрофіти  і  термофіли.

Вологість. Вплив  світла, ультрафіолетових  променів, радіоактивних  речовин, тиску, ультразвуку  на  мікроорганізми.

Вплив  концентрації  речовин  і  кислотності  середовища  на  мікроорганізми. Боротьба  з  мікроорганізмами  за  допомогою  концентрованих  розчинів  солі  і  цукру.

Дія  хімічних  факторів. Поняття  про  антисептики. Неорганічні  і  органічні  речовини.

Біологічні  фактори. Поняття  про  симбіоз, метабіоз, антагонізм, паразитизм. Поняття  про  антибіотики .

           Тема 4. Особиста  гігієна  працівників  м’ясопереробної  промисловості

Загальні  поняття  про  особисту  гігієну. Значення  дотримання  особистої  гігієни  на  виробництві.

Санітарний  одяг, порядок  користування  ним.

Медичний  огляд, правила  його  проходження. Особова  санітарна  книга, порядок  її  заповнення.

Професійні  захворювання. Поняття  про  втому. Значення  раціонального  режиму  праці  і  відпочинку.

Типова навчальна програма з предмета

“Технологічне обладнання галузі”

	№ з/п
	     Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальна характеристика обладнання м’ясопереробної галузі
	2
	

	2.
	Машини і устаткування для забою і туалету туш
	6
	

	3.
	Технологічне обладнання для подрібнення і змішування
	4
	2

	4.
	Обладнання для шприцювання  ковбас
	4
	

	5.
	Обладнання для теплової обробки м’яса 
	8
	1

	6.
	Апарати для охолодження і заморожування
	4
	

	7.
	Машини для фасування продукції
	6
	

	8.
	Обладнання для герметизації  консервів
	6
	1

	
	Всього годин: 
	40
	4


Тема 1. Загальна характеристика обладнання м’ясопереробної  галузі

Загальна характеристика обладнання м’ясопереробної галузі.   

Класифікація  обладнання.

             Механізми. Машини. Класифікація машин за характером робочого процесу. Основні  частини і деталі машин, їх призначення.  Організація робочого місця і безпека праці при обслуговуванні. Основні санітарні вимоги при використанні технологічного обладнання.

Тема 2.  Машини і устаткування для забою і туалету туш

Устаткування для оглушення тварин. Устаткування для знекровлення  

та   забілювання. 

            Механізовані ножі, пилки, їх різновидності та застосування. Механізація обшпарювання туш свиней. Скребкові машини. Устаткування для обпалювання.              

            Машини для оброблення тушок і зняття оперення.

Тема 3. Технологічне обладнання для подрібнення і змішування
            Класифікація машин для подрібнення м’яса і шпику. Вимоги до машин.            

Технічні характеристики і будова вовчків. Різальні механізми вовчків. Устаткування   для перемішування. 

            Фаршмішалки. Фаршмішалки періодичної дії. Вакуумні фаршмішалки.  Фаршзмішувачі  безперервної дії. Лопатевий фаршзмішувач. 

Лабораторно-практичні роботи:
1.Вивчення будови і принципу роботи  вовчків.

2.Вивчення будови і принципу роботи кутера  Л5-ФКМ.

Тема 4. Обладнання для шприцювання ковбас

           Шприц для набивки фаршу в оболонку. Гідравлічний та вакуумний, одно- та  двошнековий, їх будова, принцип дії, техніка безпеки при експлуатації. Шприц для  формування сосисок.

           Тема 5. Обладнання для теплової обробки м’яса 

           Класифікація обладнання для теплової обробки м’яса. Варочний перекидний  котел Г2- ФВА. 

           Термокоагулятор. Устаткування для запікання. Ротаційна піч. Санітарнеоброблення  теплового устаткування.Устаткування для стерилізації і пастеризації.          

          Правила безпеки праці на апаратах для  стерилізації. Автоклав, принцип роботи  автоклава. Стерилізатори, їх види і технічні характеристики.

Лабораторно-практична робота:
1.Вивчення будови автоклава і правил роботи з автоклавом.

         Тема 6. Апарати для охолодження і заморожування

         Класифікація холодильного обладнання. Способи охолодження. Холодильні шафи, збірні холодильні камери. Характеристика холодоагентів. Компресорні холодильні машини, їх будова та принцип роботи. Фреонова автоматична компресорна  машина. Теплоізолюючі матеріали.

         Тема 7.  Машини для фасування продукції

         Будова і принцип роботи автомата для фасування м’яса. Технічні характеристики  агрегату - наповнювача  жерстяних банок фаршем. 

         Тема 8.  Обладнання для герметизації консервів
         Обладнання для закупорювання: напівавтоматична закупорювальна машина, закупорювальні автомати, вакуум-закупорювальні машини. Ротаційна маркувальна  машина.

Лабораторно-практична робота:
1.Визначення герметичності консервів.

Типова  навчальна  програма  з предмета

„Товарознавство    м’ясних  продуктів”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Поняття  про  товарознавство. Стандартизація  товарів
	1
	

	2.
	Морфологія  і  хімічний  склад  м’яса 
	4
	

	3.
	Класифікація  та  маркування  м’яса
	5
	1

	4. 
	М’ясо  птиці
	3
	

	5.
	Субпродукти
	2
	

	
	 Всього годин: 
	15
	1


           Тема 1. Поняття  про  товарознавство . Стандартизація  товарів

Товарознавство  як  предмет. Стандарти, види  стандартів. Мета  і  завдання  стандартизації, контроль  стандартів.

          Тема 2. Морфологія  і  хімічний  склад  м’яса

Хімічний  склад  м’яса. М’язева  тканина  її будова  і  хімічний склад.

Сполучна  тканина,  її  склад, види  сполучної  тканини. Жирова  тканина,  її  склад, види  жирової  тканини. Кісткова  тканина,  її  різновидності. Харчова    та  енергетична  цінність  м’яса.

          Тема 3. Класифікація  та  маркування  м’яса

Види  і  класифікація  м’яса  в  залежності  від  виду  тварин, віку  і  статі  тварин. Маркування  м’яса.

Лабораторно – практична  робота: 

1.Органолептична  оцінка  м’яса.

          Тема 4. М’ясо  птиці

Морфологія  і  хімічний  склад  м’яса  птиці. Класифікація  м’яса  птиці  в  залежності  від  виду, віку, вгодованості  і  якості  обробки  тушки. 

Маркування  м’яса  птиці. Умови  позначення  тушок  птиці. Вимоги  до  якості  м’яса  птиці

          Тема 5. Субпродукти
Класифікація  субпродуктів  в  залежності  від  функції  органів і  харчової  цінності. Характеристика  субпродуктів.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

                             Професія – 8271 Оператор лінії у виробництві харчової     

                                                  продукції (виробництво м’ясних продуктів).

                                  Кваліфікація: 3-4 розряд

	№ з/п
	Тема
	Кількість                                                                                        годин

	
	1. Виробниче навчання
	

	1.
	Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки
	6

	2.
	Підготовка робочого місця  та інструменту до роботи
	6

	3.
	Навчання прийомам роботи на обладнанні, призначеному для забою та туалету туш
	12

	4.
	Навчання прийомам роботи на технологічному обладнанні, призначеному для подрібнення та змішування
	18

	5.
	Навчання прийомам роботи на шприцах для наповнення ковбасних оболонок
	24

	6.
	Навчання прийомам роботи на обладнанні для теплової обробки м’яса
	24

	7.
	Навчання прийомам роботи на апаратах для охолодження і заморожування
	12

	    8.
	Навчання прийомам роботи на машинах для фасування продукції
	12

	    9.
	Контроль технологічних процесів
	6

	
	Всього годин:
	120

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з підприємством, інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт  оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів) складністю   3-4 розряду.

Кваліфікаційна пробна робота
	147

	
	Всього годин:
	154

	
	Разом годин
	274


І.ВИРОБНИЧЕ НАВЧАННЯ

           Тема 1. Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної  безпеки
Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробних підприємств, формами організації праці на них, а також з правилами внутрішнього розпорядку на них. 


Система контролю за дотриманням діючих норм і вимог з охорони праці, техніка безпеки та промислова санітарія. Дотримання правил техніки безпеки на території підприємства при переміщенні вантажів, русі різного виду транспорту, правила поведінки у виробничих цехах і на робочих місцях, при обслуговуванні обладнання .

          Тема 2. Підготовка робочого місця та інструменту до роботи

Інструктаж за змістом занять. Інструктаж з безпеки праці.

Організація робочого місця, санітарія та гігієна. 

Підготовка санітарного та спеціального одягу. Санітарна обробка інструментів та обладнання.

          Тема 3. Навчання прийомам роботи на обладнанні, призначеному для забою та туалету туш

Інструктаж за змістом занять. Інструктаж з безпеки праці. Організація робочого місця. Підготовка санітарного та спеціального одягу. Підготовка устаткування для оглушення тварин, для знекровлювання та забілювання, навчання  прийомам роботи та обслуговування. Підготовка і підбір механізованих ножів, пилок ,навчання прийомам роботи та їх обслуговування. Навчання навикам роботи на устаткуванні для обшпарювання та обпалювання туш.  Безпека праці.
Вправи:

- підготувати устаткування для оглушення тварин до роботи

- підготувати устаткування для знекровлення та забілювання до роботи.

- підібрати механізовані ножі для різних видів робіт. 

           Тема 4. Навчання прийомам роботи на технологічному обладнанні, призначеному для подрібнення і змішування

Інструктаж за змістом занять . Інструктаж з безпеки праці.

Організація робочого місця, санітарія та гігієна. Підготовка санітарного та спеціального одягу. Підготовка інструментів  та допоміжних засобів. Підготовка машин для подрібнення м’яса і шпику до роботи, навчання прийомам роботи  та обслуговування. Підготовка устаткування для перемішування, навчання прийомам роботи та обслуговування. Безпека праці.

Вправи:

- підготувати вовчок до роботи.

- підготувати фаршезмішувач  до роботи

- здійснити подрібнення м’яса на вовчку

- здійснити перемішування фаршу на фаршезмішувачі.

            Тема 5. Навчання прийомам роботи на шприцах для наповнення ковбасних оболонок

 Інструктаж за змістом занять . Інструктаж з безпеки праці.

Організація робочого місця, санітарія та гігієна. Підготовка санітарного та спеціального одягу. Підготовка інструментів  та допоміжних засобів. Підбір шприців для різного асортименту ковбасних виробів. Підготовка шприців для набивки фаршу в оболонку до роботи, навчання прийомам роботи та обслуговування. Безпека праці.


Вправи:


- підібрати шприц для формування  варених ковбас


- підібрати шприц для формування копчених ковбас


- наповнити ковбасні оболонки фаршем.

          Тема 6. Навчання прийомам роботи на обладнанні для теплової обробки м’яса

Інструктаж за змістом занять . Інструктаж з безпеки праці.

Організація робочого місця, санітарія та гігієна. Підготовка санітарного та спеціального одягу. Підготовка інструментів та допоміжних засобів.  Підготовка  варочних перекидних котлів до роботи, навчання прийомам роботи та обслуговування. Підготовка до роботи термокоагулятора, ротаційної печі, устаткування для запікання, навчання прийомам роботи та обслуговування. Підготовка устаткування для стерилізації і пастерилізації до роботи. Навчання прийомам роботи на автоклавах та стерилізаторах, їх обслуговування. Безпека  праці.                              

Вправи:

-приготувати желюючий бульйон  для виготовлення м’ясних консервів  у варочному котлі

- підготувати до роботи термокоагулятор

- виконати стерилізацію м’ясних консервів у автоклаві

- виконати стерилізацію м’ясних консервів у стерилізаторі.

            Тема 7.  Навчання прийомам роботи на апаратах для охолодження та заморожування

Інструктаж за змістом занять. Безпека праці, основи санітарії і гігієни. Організація робочого місця. Підготовка інструментів та допоміжних засобів.

Підготовка холодильного обладнання до роботи. Підготовка м’ясної сировини до охолодження. Підготовка м’ясної сировини до заморожування.
Обслуговування холодильного обладнання. Безпека праці.



Вправи:


- підготувати холодильне обладнання до заморожування м’ясної сировини


- підготувати напівфабрикати до заморожування


- вибрати спосіб охолодження м’ясної сировини.

  Тема 8. Навчання прийомам роботи на машинах для фасування продукції

              Інструктаж за змістом занять. Безпека праці, основи санітарії і гігієни. Організація робочого місця. Підготовка інструментів та допоміжних засобів.

Підготовка фасувального обладнання до роботи. Навчання прийомам роботи на наповнювальних та  фасувальних агрегатах, їх обслуговування.

Вправи: 

-підготувати  фасувальні агрегати до роботи
-наповнити жерстяні банки фаршем
-наповнити скляні банки дрібними шматками.

        Тема 9. Контроль технологічних процесів
Інструктаж за змістом занять. Інструктаж з безпеки праці.

 Освоєння прийомів регулювання за показниками контрольно–вимірювльних приладів. Організація контролю за якістю сировини та готової продукції на підприємстві. Техніка безпеки при виконанні робіт.


Вправи:

· відрегулювати роботу вакуумного шприца за показниками контрольно –  вимірювальних приладів


- здійснити контроль щільності наповнення оболонок фаршем



- провести контроль готової продукції.

ІІ. ВИРОБНИЧА ПРАКТИКА

ТЕМА 1. Ознайомлення з  підприємством, інструктаж  з  охорони  праці, пожежної  безпеки

Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки (проводить інженер з 

охорони  праці  підприємства).

Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом  виготовлення  продукції на підприємстві.

Ознайомлення з організацією  планування праці та контролю  якості  робіт.

Інструктаж  з  безпеки  праці  безпосередньо  на  робочому  місці. 

      ТЕМА 2. Самостійне виконання  робіт  оператора  лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів) складністю 3-4 розряду 

Самостійне (під наглядом наставника) виконання всіх видів робіт, що передбачені кваліфікаційною характеристикою оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів), складністю 3-4-го розряду на робочих місцях підприємства, відповідно до технічних умов і вимог правил безпеки праці, з дотриманням встановлених  норм виробітку і часу.
Примітка:

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

Приклади робіт : 

-Обслуговування устаткування для забою тварин.

-Обслуговування устаткування для знекровлення тварин.

-Обслуговування вовчка.

-Обслуговування фаршезмішувача.

-Обслуговування шприца для наповнення ковбасних оболонок.

-Обслуговування автоклава.

-Обслуговування  стерилізатора.

-Обслуговування холодильного обладнання.

-Обслуговування наповнювальних агрегатів.


-Обслуговування фасувальних агрегатів.

-Регулювання роботи агрегату за показниками контрольно-вимірювальних приладів.

-Здійснення контролю готової продукції.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія – 8271  Оператор лінії у виробництві      

 харчової продукції (виробництво м’ясних               

продуктів)
Кваліфікація:  3-4  розряд


	Бали

	1
	Учень, слухач має базові загальні знання. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно
	Учень, слухач має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. Під час виконання роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. 

Без присвоєння кваліфікації.
	1

	2
	Учень, слухач має базові загальні знання. Навички навчання потребують структурованої підтримки.

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно
	Учень, слухач має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. Під час виконання роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. Без присвоєння кваліфікації.
	2

	3
	Учень, слухач має базові загальні знання. Навички навчання потребують структурованої  підтримки.

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно
	Учень, слухач має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. Під час виконання роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. 

Без присвоєння кваліфікації.



	3

	4
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Стикається зі значними труднощами при вивченні технологічних процесів.  Недостатньо усвідомлено знає, як користуватися технічними наочними посібниками та макетами і діючими моделями при освоєнні технологій виробництва м’ясних продуктів. Помилки самостійно не в змозі виправити.
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі Виконує практичні завдання  з допомогою майстра. При виконанні практичних завдань  допускає значну кількість помилок, які не може виправити самостійно. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.



	4

	5
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. З помилками дає визначення основних методів виробництва м’ясних продуктів. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічними  площинними та об’ємними наочними посібниками. Під час відповіді допускає помилки при визначенні основних понять.
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Здатний за допомогою майстра відтворювати значну частину практичних завдань. На рівні запам’ятовування, без достатнього розуміння,  виконує практичні завдання  з частковою допомогою викладача. При виконанні практичних завдань   припускається  помилок, які самостійно виправити не може. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання. 



	5

	6
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. У цілому самостійно відтворює основний навчальний матеріал, з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять технологічного процесу виробництва м’ясних виробів. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити  висновки. Знає як користуватися окремими видами технічних площинних та об’ємних посібників. Під час відповіді допускає окремі помилки, які не може виправити.
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Без достатнього розуміння виконує практичні завдання  з епізодичною допомогою викладача. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок, які частково може виправити. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання. 
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	7
	Учень, слухач має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчального матеріалу. та знає його застосування при виконанні практичних завдань  в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі виготовлення м’ясних виробів, знає, як дати якісну оцінку готової продукції. Частково аналізує навчальний матеріал, може порівнювати і робити висновки. Відповідь учня у цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована, допускає несуттєві помилки, які може частково виправити. Знає, як користуватися довідковою літературою. 
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

Учень самостійно з розумінням виконує практичні завдання  в типових умовах за типовим алгоритмом (послідовністю дій) з консультативною допомогою майстра. Користується довідковою інформацією, технічною та конструкторсько - технологічною документацією. При виконанні практичних завдань припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. 

Результат виконаної роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.
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	8
	Учень, слухач має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Учень вміє зіставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача, самостійно з розумінням знає відтворення основного навчального матеріалу та знає застосування його при виконанні практичних завдань  у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі, знає як, дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає, як користуватися довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. У цілому дає логічну, достатньо обґрунтовану відповідь. Під час відповіді допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання, визначається також здатність виконувати завдання під керівництвом майстра виробничого навчання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання. Учень самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань у стандартних ситуаціях. Дає якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання  за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Результат виконаної роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.
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	9
	Учень, слухач має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання, має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Володіє основним навчальним матеріалом в усній, письмовій та графічній формах і знає його застосування при виконанні практичних завдань, як у типових, так і дещо в ускладнених умовах. Знає визначення основних операцій  технологічного процесу з дотриманням правильних параметрів обробки, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі роботи, знає як дати якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Усвідомлено знає, як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Під час відповіді та під час виконання практичних завдань допускає не суттєві помилки, які може виправити.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання, визначається також здатність виконувати завдання під керівництвом майстра виробничого навчання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання. Володіє  основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань, як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі роботи, дає якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання  за типовим алгоритмом з консультацією майстра. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які може виправити. Усвідомлено користується інформацією технічної та нормативно - технологічної документації. Результат виконаної роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.
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	10
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє глибокими міцними знаннями будови, принципу дії та порядку експлуатації технологічного обладнання м’ясного та напівфабрикатного виробництва та іншого навчального матеріалу і здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань.  Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Знає причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, як  робити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватись джерелами інформації. Учень знає, як самостійно і правильно застосувати довідкову технічну і технологічну документацію. Знає, як виконувати практичні завдання,  як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз. Під час відповіді допускає окремі неточності, які може виправити самостійно
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Учень самостійно визначає окремі цілі власної виробничої діяльності, вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань. Вміє самостійно користуватись джерелами інформації. Практичні завдання  виконує в цілому правильно і в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При виконанні практичних завдань  припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно. Виявляє пізнавально–творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами
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	11
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Володіє узагальненими системними знаннями навчального матеріалу у повному обсязі (з використанням технологічної термінології), пов’язаного з експлуатацією, будовою устаткування; усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Знає, як встановлювати причинно–наслідкові та міжпредметні зв’язки. Знає, як робити  аргументовані висновки вивченого матеріалу. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації,  технічної документації в межах навчальної програми. При відповіді припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Виявляє пізнавально-творчий  інтерес  до обраної професії, нової техніки і технології. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію.
Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.       
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Самостійно та у повному обсязі виконує навчально-виробничі завдання. Учень вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної   документації в межах навчальної програми. Практичні завдання  виконує правильно і в повному обсязі, як  з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні  практичних завдань  припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє Вміє вирішувати проблемні ситуації. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.

Учень є учасником і переможцем загально-училищних конкурсів професійної майстерності.. 
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	12
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях.
Учень виявляє особливі творчі здібності, володіє системними знаннями навчального матеріалу в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Правильно робить перерахунок сировини. Виказує творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології. Рецензує відповіді інших учнів, складає питання для взаємоконтролю.
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Самостійно і у повному обсязі виконує навчально - виробничі завдання. Учень вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації або може бути кращим від них. Забезпечує високий рівень організації праці, зразково дотримується правил безпеки праці.
Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення.

Учень є учасником і переможцем міських конкурсів професійної майстерності.
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання

	№ з\п
	Найменування


	Кількість на групу з 15 осіб
	При-мітки

	
	
	Для індиві-дуального

користування

(шт)
	Для групового

користування
(шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Стрічкова та дискова  розпилювальні пилки
	
	2
	

	2
	Столи для обвалювання м’яса та жилування
	
	1
	

	3
	Трапи, обвалювальні доски 
	
	1
	

	4
	Холодильна установка
	
	1
	

	5
	Шприц для набивки фаршу в оболонку 
	
	1
	

	6
	Конвейєрний стіл
	
	1
	

	7
	Вовчки
	
	1
	

	8
	Мішалки
	
	1
	

	9
	Шпигорізки
	
	1
	

	10
	Кутери
	
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Ножі
	1
	15
	

	2
	Мусати
	1
	15
	

	3
	Кольчужні перчатки
	1
	15
	

	4
	Захисні сітки
	1
	15
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту  України

Міністерство  соціальної політики України

Державний стандарт

професійно–технічної освіти

    ДСПТО  8271.DA.15.10-2012          
(позначення стандарту)

Професія -  Оператор лінії у виробництві харчової продукції

                        (виробництво м’ясних продуктів)

             Код:  8271

             Кваліфікація:  5   розряд

Видання офіційне

Київ 
2012

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1.Професія:   8271 Оператор лінії у виробництві харчової продукції  

  (виробництво м’ясних продуктів) 

        (код, назва професії)

2.Кваліфікація:  __5  розряд_______

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги:


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.

Повинен вміти: вести технологічний процес на окремих операціях потокових комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва харчової продукції. Вести 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.
4. Загальнопрофесійні вимоги


Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

е) знати основи інформаційних технологій.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти.
Попередній освітній кваліфікаційний рівень “Оператор ліній у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)”  3-4  розряду: 

- за  умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах ІІІ атестаційного рівня без вимог до стажу роботи;
- за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)»  3-4 - го розряду - не менше 1 року. 


 6. Сфера професійного використання випускника
М’ясна промисловість. 

7. Специфічні вимоги

7.1.Вік: по закінченні терміну навчання – не менше 16 років. 

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження.

Типовий навчальний план

Професія – 8271 Оператор лінії у виробництві   харчової продукції 

(виробництво м’ясних продуктів)
(код, назва професії)
 Кваліфікація: 5  розряд 
                                                (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

         Загальний фонд навчального часу – 413 годин

	№ з\п
	Навчальні предмети за видами підготовки


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загально професійна підготовка

	24
	4

	1.1.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.2.
	Основи правових знань
	4
	

	1.3.
	Інформаційні технології
	6
	4

	1.4.
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка

	120
	5

	2.1.
	Охорона праці
	15
	


	2.2.
	Загальна технологія м’яса і м’ясопродуктів
	20
	1

	2.3.
	Спеціальна технологія
	20
	2

	2.4.
	Технологічне обладнання галузі
	30
	2

	2.5.
	Основи  санітарії та  гігієни виробництва
	10
	

	2.6.
	Товарознавство м’ясних продуктів
	10
	

	2.7.
	Організація виробництва
	15
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	242
	

	3.1.
	Виробниче навчання 
	102
	

	3.2.
	Виробнича практика
	140
	

	4
	Консультації
	20
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація  
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу ( без п.4 )
	393
	9


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки кваліфікованих робітників за професією

“Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів) ”

	1.Кабінети:

· Загальної  технології м’ясного виробництва

· Спеціальної технології 

· Технологічного обладнання галузі 

· Товарознавства м’ясних продуктів

· Охорони праці 

· Організації виробництва

· Основ санітарії та гігієни виробництва

· Інформатики та комп`ютерної техніки



	2.Лабораторії:

· Технології  та устаткування м’ясного виробництва 





Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють  професійне навчання кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

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

- предмет “Інформаційні технології”  вивчається за згодою підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Фінансова база підприємства м’ясної промисловості 
	2
	

	2.
	Якість продукції та економічна ефективність
	2
	

	
	 Всього годин:
	4
	


          Тема 1. Фінансова база підприємства 


Витрати виробництва. Постійні і змінні витрати виробництва. Собівартість продукції, її види. Показники собівартості продукції. Групування витрат,  що формують собівартість продукції. Калькуляції собівартості продукції за статтями витрат. Джерело знищення собівартості.  

          Ціна продукції. Види цін. Методи ціноутворення. Розрахунок ціни. Прибуток підприємства. Валовий, балансовий та чистий прибуток. Методи розрахунку прибутку.

          Рентабельність продукції і виробництва. Шляхи підвищення рентабельності.

          Тема 2. Якість продукції та економічна ефективність


Поняття якості продукції, необхідність її поліпшення. Показники якості.

Методи оцінки якості. Державні стандарти якості. 

Шляхи забезпечення виробництва високоякісної продукції. Конкурентоспроможність продукції.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи правових знань”

	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Цивільно-правові відносини, їх види та форми. Договір. Договірні зобов’язання. Цивільно-правова відповідальність
	2
	

	2.
	Суб’єкти господарських правовідносин. Правове регулювання господарських відносин у м’ясопереробній промисловості
	1
	

	3.
	Трудове право
	1
	

	                                      Всього годин :
	4
	


          Тема 1. Цивільно-правові відносини, їх види та форми. Договір. Договірні зобов’язання. Цивільно-правова відповідальність

          Поняття цивільно-правових відносин, їх види та форми.  Договірні та позадоговірні зобов’язання. Цивільно-правова відповідальність. Цивільно-правова відповідальність неповнолітніх.

           Тема 2. Суб’єкти господарських правовідносин. Правове регулювання господарських відносин у м’ясопереробній промисловості

           Правове становище господарських суб’єктів. Господарські договори. Види господарських правопорушень, вирішення господарських спорів, стадії господарського процесу.

                  Правове регулювання господарських відносин у м’ясопереробній промисловості.

          Тема 3. Трудове право

          Поняття і види робочого часу і часу відпочинку. Заробітна плата. 

           Особливості праці неповнолітніх та жінок. Поняття трудової дисципліни і обов’язки працівника. Охорона праці. Відповідальність за порушення трудового законодавства: поняття, підстави, види. Трудові спори.

Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні технології


	1
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп`ютерні технології


	5
	4

	
	                                                   Всього годин:
	6
	4


          Тема 1. Інформація та інформаційні технології 

Суспільство та інформація, перетворення інформації в ресурс, визначення і задачі інформаційних технологій, автоматизація інформаційного процесу. Вплив інформаційних технологій на розвиток галузевої промисловості та виробництва.

Використання інформаційних і комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва.

Джерела та етапи розвитку інформаційних технологій в галузі.

          Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології 

Табличні процесори. Табличний процесор Microsoft Excel для Windows, призначення, характеристика.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Створення книг. Форматування та редагування даних в таблицях.

2. Виконання розрахунків. Використання майстра функцій, методом введення формул.

3. Побудова діаграм. Використання майстра діаграм.

4.  Сортування даних. Фільтрація даних. Використання фільтру .

Типова навчальна програма з предмета

“Охорона праці”

	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	1
	

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

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва
	2
	

	4.
	Основи електробезпеки
	2
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	2
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	2
	

	
	 Всього годин:
	15
	


          Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Мета і завдання предмета “Охорона праці”, обсяг, зміст і поря​док його вивчення.

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України “Про охорону праці”, Коде​ксу законів про працю України, Закону України “Про загально​обов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату пра​цездатності”, Основ законодавства України про охорону здоров’я, Зако​ну України “Про пожежну безпеку”, Закону України “Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку”, Закону України “Про забезпе​чення санітарного та епідемічного благополуччя населення”, Закону України „Про колективні договори і угоди”.

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охо​рону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.
Навчання з питань охорони праці. Типове положення про поря​док навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників.
Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального  захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Осно​вні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, медико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворю​вань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та об​лік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних  отруєнь.

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

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції». Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування. 

Технічні вимоги безпеки праці при експлуатації вантажно-розвантажувального, механічного, теплового та холодильного устаткування.
Фізіологічна та психологічна основи трудового процесу. Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві та їх вплив на безпеку праці. Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці. Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель.
Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони небезпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізації. Попереджувальні написи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.
Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у м‘ясній галузі .
Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.
Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.

           Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналі​зація.
Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі харчової промисловості.
Організація пожежної охорони в галузі харчової промисловості.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і влас​тивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.
Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку  життя і здоров’я людей. Приклади великих техногенних аварій і катаст​роф та їх наслідки.

          Тема 4. Основи електробезпеки
Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звіль​нення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.
Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи, плакати та пристрої. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.
Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

           Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди
Поняття про гігієну праці. Основні гігієнічні особливості праці за професією “оператор лінії у виробництві харчової промисловості”.
Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімна​стика. Додержання норм піднімання і переміщення вантажів непов​нолітніми і жінками.
Правила експлуатації освітлення.
Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх та  осіб віком до 21 року.

          Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.
Запобіжні заходи щодо інфікування ВІЛом під час надання пер​шої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.
Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма з предмета

“Загальна технологія м’яса і м’ясопродуктів”

	№ з/п
	     Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно-практичні роботи

	1.
	 Значення м’яса у харчуванні людини 
	1
	

	2.
	Сировина і матеріали у м’ясній промисловості
	12
	1

	3.
	Зберігання м’яса і м’ясної сировини
	4
	

	4.
	Зберігання готових м’ясних виробів
	3
	

	
	 Всього годин: 
	20
	1


Тема 1.   Значення м’яса у харчуванні людини

Значення виробів з м’яса для життєдіяльності і харчування людини.

Тема 2.  Сировина і матеріали у м’ясній промисловості
Морфологічний склад м’яса.  Будова м’язових волокон. Ветеринарний контроль.  Клеймування і маркування м’яса.

Класифікація і переробка субпродуктів. Технологічне значення субпродуктів.  Переробка субпродуктів птиці.

Шпик, його класифікація. Характеристика і властивості. Вимоги до шпику для ковбасного виробництва

Види кишкової оболонки, яка використовується для формування ковбасних виробів. Приймання кишкової сировини у ковбасний цех. Підготовка кишок ВРХ, свиней та дрібної рогатої худоби для виробництва ковбас та їх зберігання перед шприцюванням. Використання кишок при виготовленні різного виду ковбасних виробів. Особливості приготування синюг  та широких оболонок для формування ковбасних виробів.

Морфологічна структура крові. Способи консервування. Режими та техніка різних способів консервування. Сепарування крові. Зневоднення крові. Режими та техніка цих процесів. Сушіння. Конвективне сушіння. Розпилювальне сушіння. Характеристика продукції і напівфабрикатів із крові.

Будова шкіри. Первинна обробка і консервування шкіри. Видалення оперення птиці.

Консерванти і барвники.

Нітрит. Приготування робочих розчинів. Лабораторний контроль над використанням нітрату. Вплив фосфатів на фізико – хімічний стан фаршу та готової продукції. 

Методи добавки глюконату натрію для різних видів продукції. 

Пряності та спеції, їх класифікація, характеристика. Використання в ковбасному виробництві. Вимоги до якості. Екстракти спецій. 

Вимоги до пакувальних матеріалів в ковбасному виробництві. 

Плівка, її види, призначення та характеристика:  (целюлозна, підпергамент, поліетилен, целофан і інші). 

Лабораторно-практична робота:

1.Вивчення будови м’язової клітини.

Тема 3.  Зберігання м’яса і м’ясної сировини

Способи зберігання м’яса. Охолодження та заморожування м’яса і м’ясопродуктів.

Тема 4.  Зберігання готових м’ясних виробів

Зберігання ковбасних виробів і м’ясних копченостей. Зберігання м’ясних консервів.
Типова навчальна програма з предмета

“Спеціальна технологія ”

	№ з/п
	Тема
	К-сть годин

	
	
	Всього
	З них на лаборторно-практичні роботи

	1.
	Загальна характеристика м’ясопереробних комплексів
	2
	

	2.
	Особливості технології виробництва ковбасних виробів
	6
	1

	3.
	Виробництво м’ясних копченостей
	3
	

	4.
	Виробництво м’ясних консервів
	4
	1

	5.
	Виробництво напівфабрикатів
	5
	

	
	Всього годин :
	20
	2


            Тема1. Загальна характеристика м’ясопереробних комплексів 
            Загальна характеристика м’ясопереробних комплексів. Особливості роботи оператора лінії у виробництві харчової продукції (переробка м’яса) на різних етапах виробництва.

Тема 2. Особливості технології виробництва  ковбасних виробів

Підготовка сировини. Приготування білково-жирової емульсії. Особливості виробництва різних видів ковбасних виробів.

Технологічний процес виробництва варених ковбасних виробів, сосисок, сардельок, напівкопчених ковбас, ліверних, варенокопчених, сирокопчених та сиров’ялених ковбас.

Лабораторно-практична робота:

1.Зміни фізичних і фізико-хімічних властивостей м’яса при різних умовах теплової обробки.

Тема 3. Виробництво  м’ясних копченостей

Особливості виробництва  окремих видів м’ясних копченостей. Свинячі копченості. Сало. Копченості із яловичини. Копченості із м’яса  птиці.

Тема 4. Виробництво  м’ясних консервів

Особливості виробництва м’ясних та м’ясо-рослинних консервів.  Особливості виробництва консервів для дитячого і дієтичного харчування.

Стерилізація консервів. Форми стерилізації. Вплив режимів стерилізації на якість консервів.

Санітарні вимоги до консервного виробництва і дотримання безпеки праці.

Лабораторно-практична робота:

1.Перевірка герметичності тари та готових консервів.

Тема 5. Виробництво  напівфабрикатів

Технологія виробництва пельменів. Вимоги до якості м’яса, борошна. Технологічна схема виготовлення пельменів.
Асортимент швидкозаморожених страв. Характеристика сировини і матеріалів. Технологічна схема виготовлення швидкозамарожених страв із натурального м’яса з гарніром і соусом.

Технологічна схема виготовлення швидкозаморожених страв із січеного м’яса з гарніром і соусом.

Види упаковки та вимоги до них при виробництві швидкозаморожених страв.

Типова навчальна програма з предмета

 “Технологічне обладнання галузі”

	№ з/п
	     Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Робота оператора лінії у виробництві харчової 

продукції

	1
	

	2.
	Піднімально-транспортне обладнання
	10
	

	3.
	Технологічне обладнання для виробництва ковбасних виробів
	6
	1

	4.
	Обладнання для виробництва м’ясних консервів
	8
	1

	    5.
	Обладнання для виробництва напівфабрикатів
	5
	

	
	  Всього годин: 
	30
	2


Тема 1. Робота оператора лінії у виробництві харчової продукції

          Робота оператора лінії у виробництві харчової продукції з обслуговування   технологічного обладнання. Відповідальність робітника.

Тема 2.  Піднімально-транспортне обладнання
    Внутрізаводські спеціалізовані транспортні засоби. Безконвейєрні підвісні шляхи. Їх основні конструктивні елементи. Конвейєрні підвісні шляхи, класифікація, вимоги до них. 

   Тельфер, його будова та принцип дії. Ручна лебідка, будова та принцип дії.

   Стрічковий транспортер. Приводна та натяжна станція транспортера. 

   Шнековий транспортер, будова, принцип дії. Фрикційна лебідка, будова та принципи дії. 

Люльковий елеватор, будова та принципи дії. Спуски їх призначення, будова та принцип дії. Техніка безпеки при експлуатації підйомних та транспортних  засобів.

Тема 3. Технологічне обладнання для виробництва ковбасних виробів
          Класифікація машин. Вимоги до машин. 

  Пристрої для перекручування та автоматичні перекручики, призначені для   формування сосисок та сардельок, їх будова, принцип дії та можливі дефекти  при роботі. Техніка безпеки при експлуатації обладнання для формування ковбас.

Шприц для набивки фаршу в оболонку. Гідравлічний та вакуумний, одно- та двошнековий, їх будова, принцип дії, техніка безпеки при експлуатації. Шприц  для формування сосисок. Сучасне обладнання для формування ковбасних виробів.

         Лабораторна робота:

        1. Вибір обладнання для роботи ковбасного цеху.

     Тема 4. Обладнання для виробництва м’ясних консервів

     Обладнання для підготовки сировини для м’ясних консервів. Автомати   

для    фасування сировини. Обладнання для закупорювання.

      Устаткування для стерилізації і пастеризації. Правила безпеки праці на 

апаратах   для стерилізації.  Стерилізація в автоклавах і стерилізаторах безперервної дії,
Лабораторна робота:

1.Вибір обладнання для роботи цеху з  випуску м’ясних консервів.

     Тема 5.  Обладнання для виробництва напівфабрикатів

     Обладнання для підготовки сировини. Обладнання для виробництва.  Спец   

технологія січених напівфабрикатів. Обслуговування обладнання для 
виробництва  пельменів.

Типова  навчальна  програма  з предмета

„Основи   санітарії та гігієни  виробництва”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на   лабораторно-практичні роботи

	1.
	Харчові  інфекції  і  отруєння
	2
	

	2.
	Гельмінтозні  захворювання
	2
	

	3.
	Дезінфекція, дезінсекція, дератизація
	3
	

	4.
	Мікробіологія  м’яса  і  м’ясопродуктів
	3
	

	
	                                                              Всього  годин:
	10
	


Тема 1. Харчові  інфекції  і  отруєння

Поняття  про  харчові  інфекції. Шляхи  передачі  інфекції. Збудники  інфекційних  захворювань. Інкубаційний  період, тривалість  його  при  різних  захворюваннях.

Поняття  про  імунітет. Види  імунітети. Захист  організму  від  хвороботворних  мікробів. Прививши  і  їх  значення.

Поняття  про  харчові  отруєння. Харчові  отруєння  бактеріального  походження. Харчові  отруєння  хімічного  походження.

Тема 2. Гельмінтозні  захворювання

Цикл  розвитку  гельмінтів. Вплив  гельмінтів  на  організм  людини. Зараження  гельмінтами  через  зовнішнє  середовище. Міри  попередження  гельмінтозних захворювань. Профілактика глистоносійства.

Тема 3. Дезінфекція, дезінсекція, дератизація

Дезінфекція. Значення  дезінфекції  як  міри  боротьби  з  мікроорганізмами. Засоби  і способи  дезінфекції.

Дезінсекція. Засоби  і  способи  боротьби  з  комахами.

Дератизація. Засоби  і  способи  боротьбу  з  гризунами.

Тема 4. Мікробіологія  м’яса  і  м’ясопродуктів

Шляхи  та  джерела  забруднення  м’яса  мікробами. Мікрофлора  м’яса. Мікрофлора  ковбасних  виробів  і  м’ясних  копченостей.

Типова  навчальна  програма  з предмета

  „Товарознавство    м’ясних  продуктів”
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на   лабораторно-прктичні роботи

	1.
	Холодильна  обробка  м’яса і  субпродуктів
	2
	

	2.
	Ковбасні  вироби
	4
	

	3.
	М’ясні  копченості
	4
	

	
	                                                             Всього  годин:
	10
	


Тема 1. Холодильна  обробка  м’яса і  субпродуктів

Сутність  холодильної  обробки. Охолоджені  м’ясопродукти. Зберігання  охолодженого м’яса. Заморожені  м’ясопродукти. Зберігання  заморожених  м’ясопродуктів. Дефекти  м’яса.
Тема 2. Ковбасні  вироби
Класифікація  ковбасних  виробів. Сировина  для  ковбасних  виробів. Варені  ковбаси  та  їх  різновидності. Фаршировані  ковбаси. Запечені, ліверні  та  кров’яні  ковбаси. Вимоги  до  якості  ковбас. Зберігання.  Дефекти  ковбасних  виробів.
Тема 3. М’ясні  копченості

Класифікація  копченостей. Виробництво  копченостей. Асортимент  копченостей. Вимоги  до  якості, упакування  і  зберігання.

Типова навчальна програма з предмета

“Організація виробництва”

	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Організація  м’ясного виробництва 
	6
	

	2.
	Умови організації робочого місця 
	6
	

	3.
	Організація санітарної обробки цехів, обладнання, інструменту та інвентарю
	3
	

	
	Всього годин:
	15
	


            Тема 1. Організація  м’ясного виробництва 

Значення раціональної організації виробництва. Характеристика робіт.
Організація виробництва при підготовці сировини. Вимоги до розміщення обладнання, робочих столів. Вплив на продуктивність праці правильної організації виробництва. 

            Тема 2. Умови організації робочого місця 
Організація робочого місця. Правильність забезпечення сировиною, тарою, інструментом. Раціональне розміщення на робочому місці сировини, інвентарю, інструменту. 

 Необхідні умови, які відповідають вимогам охорони праці та правил безпеки праці. 

            Тема 3. Організація санітарної обробки цехів, обладнання, інструменту та інвентарю
Основні правила прийому та здачі зміни: підготовка обладнання, інструментів. Санітарна обробка виробничих приміщень, обладнання та інвентарю. Інструкція з миття, та профілактичної дезинфекції на підприємствах м’ясної промисловості.

 Поняття про миття і дезинфекцію. Дезинфекція профілактична і вимушена. Терміни їх проведення.  Миючі речовини. Дезинфікуючі речовини. Порядок приготування і зберігання миючих і дезинфікуючих розчинів. 

Порядок і техніка використання миючих і дезинфікуючих розчинів. 

Контроль за ефективністю проведеної санітарної обробки; використання для цього методу бактеріологічних аналізів. 

      ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія – 8271  Оператор лінії у виробництві харчової продукції

(виробництво м’ясних продуктів).

          Кваліфікація: 5 розряд
	№ з/п
	Тема
	Кількість                                                                                        годин

	
	1. Виробниче навчання 


	

	1.
	Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з техніки безпеки та пожежної безпеки
	6

	2.
	Підготовка робочого місця  та інструменту до роботи
	6

	3.
	Обслуговування піднімально- транспортного обладнання
	18

	4.
	Обслуговування  обладнання для виробництва ковбасних виробів.
	24

	5.
	Обслуговування обладнання для виробництва м’ясних консервів
	24

	6.
	Обслуговування обладнання для виробництва напівфабрикатів
	12

	7.
	Регулювання роботи за показниками контрольно – вимірювальних приладів
	6

	   8.
	Контроль технологічних процесів
	6

	
	Всього годин:
	102

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з підприємством, інструктаж з безпеки праці і пожежної безпеки
	7

	   2.
	Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)  складністю 5 розряду

Кваліфікаційна пробна робота
	         133

	
	Всього годин:
	140

	
	Разом годин
	242


І.ВИРОБНИЧЕ   НАВЧАННЯ

          Тема 1. Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з техніки безпеки та пожежної безпеки
Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробного  підприємства,  формами організації праці, з правилами внутрішнього розпорядку. 

Контроль якості робіт на робочому місці. Дотримання правил санітарії і гігієни на робочому місці. 

Правила користування захисними пристроями. 

          Тема 2. Підготовка робочого місця та інструменту до роботи


Ознайомлення з обладнанням, інвентарем, інструментом,  які використовуються при  переробці та виготовленні м’ясних продуктів.  Підбір інструментів та обладнання. Освоєння прийомів заточки інструмента. Безпека праці.

            Тема 3. Обслуговування піднімально – транспортного обладнання

Інструктаж за змістом занять. Безпека праці, основи санітарії і гігієни. Організація робочого місця. Підготовка інструментів та допоміжних засобів.

Освоєння прийомів роботи на безконвейєрних та конвейєрних підвісних шляхів, їх обслуговування. Освоєння прийомів роботи на тельфері, його обслуговування. Обслуговування стрічкових, шнекових транспортерів, фрикційної лебідки, люлькового елеватора.

Вправи:

- здійснити обслуговування тельфера

- здійснити обслуговування стрічкового транспортера


- здійснити обслуговування шнекового транспортера

- здійснити обслуговування фрикційної лебідки

- здійснити обслуговування люлькового елеватора.

          Тема 4.Обслуговування обладнання для виробництва ковбасних  виробів
Інструктаж за змістом занять. Інструктаж з безпеки праці.

Обслуговування пристроїв та автоматичних агрегатів, призначених для формування сосисок та сардельок. Обслуговування гідравлічних, вакуумних, одно- та двошнекових шприців для набивки фаршу в оболонки.

Вправи:

- здійснити обслуговування  пристрою для перекручення сосисок та сардельок

- здійснити обслуговування гідравлічного шприца для набивки фаршу в оболонку

- здійснити обслуговування вакуумного шприца для набивки фаршу в оболонку

- здійснити обслуговування двошнекового шприца для набивки фаршу в оболонку.

          Тема  5.  Обслуговування обладнання для виробництва м’ясних консервів
Інструктаж з безпеки праці і організації робочого місця, санітарії та гігієни. 
Обслуговування обладнання для підготовки сировини для м’ясних консервів. Обслуговування автоматів для фасування сировини. Обслуговування обладнання для закупорювання. Обслуговування стерилізаторів безперервної дії.

Вправи:

- здійснити обслуговування автоматичного наповнювача

- здійснити обслуговування закупорювальної  машини

- здійснити обслуговування стерилізатора безперервної дії.

          Тема 6. Обслуговування обладнання для виробництва напівфабрикатів

Інструктаж щодо змісту заняття, безпеки праці, санітарії і гігієни. Організація робочого місця. Обслуговування обладнання для підготовки сировини для виготовлення напівфабрикатів. Обслуговування обладнання для виробництва пельменів.


Вправи:                                                                                                                                                            

         - здійснити обслуговування обладнання для підготовки сировини для виготовлення напівфабрикатів

         - здійснити обслуговування обладнання для виробництва пельменів.

            Тема 7. Регулювання роботи за показниками контрольно-вимірювальних приладів 

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт.

Освоєння прийомів регулювання за показниками контрольно  – вимірювальних приладів на обладнанні потокової лінії. Регулювання роботи за показниками контрольно-вимірювальних приладів.                          
          Тема 8. Контроль технологічних процесів
Інструктаж за змістом занять. Інструктаж з безпеки праці. Організація робочого місця, санітарія та гігієна.

  Організація контролю за якістю сировини та готової продукції на підприємстві.

   Освоєння приймання  сировини, перевірка відповідності якості і стану сировини вимогам стандарту і інструкцій, визначення ваги, вгодованості, свіжості м’яса. Освоєння прийомів контролювання щільності наповнювання оболонки фаршем. Освоєння проведення контролю готової продукції. Визначення кількості солі, нітриту, води, крохмалю, жиру. Контроль технологічних процесів. Проведення контролю готової продукції. 

ІІ. ВИРОБНИЧА ПРАКТИКА

      Тема 1. Вступ. Ознайомлення з підприємством, інструктаж з безпеки праці і пожежної безпеки
      Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробних підприємств, формами організації праці , а також з правилами внутрішнього розпорядку на них. 

       Система контролю за дотриманням діючих норм і вимог з безпеки праці, пожежної безпеки та промислової санітарії. Дотримання правил безпеки праці на території підприємства при переміщенні вантажів, русі різного виду транспорту, правил поведінки у виробничих цехах і на робочих місцях, при обслуговуванні обладнання.
     Тема 2. Самостійне  виконання  робіт    оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)  складністю 5  розряду  

Самостійне (під наглядом наставника) виконання всіх видів робіт, що передбачені кваліфікаційною характеристикою оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів), складністю 5-го розряду на робочих місцях підприємства, відповідно до технічних умов і вимог правил безпеки праці, з дотриманням встановлених  норм виробітку і часу.
Примітка:

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

Приклади робіт :

- Обслуговування тельфера.

- Обслуговування стрічкового транспортера.

- Обслуговування шнекового транспортера.

- Обслуговування фрикційної лебідки.

- Обслуговування люлькового елеватора.

- Обслуговування  пристрою для перекручення сосисок та сардельок.

- Обслуговування гідравлічного шприца для набивки фаршу в оболонку.

- Обслуговування вакуумного шприца для набивки фаршу в оболонку.

- Обслуговування двошнекового шприца для набивки фаршу в оболонку.

- Обслуговування автоматичного наповнювача.

- Обслуговування закупорювальної  машини.

- Обслуговування стерилізатора безперервної дії.

          - Обслуговування обладнання для підготовки сировини для виготовлення напівфабрикатів.

           - Обслуговування обладнання для виробництва пельменів.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія   8271 Оператор лінії у виробництві   

харчової продукції (виробництво м’ясних 
продуктів)
Кваліфікація: 5  розряд


	Бали

	1
	Учень, слухач має базові загальні знання і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі.

Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно
	Учень, слухач має базові загальні знання і навички і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Виконує окремі елементи навчально – виробничих завдань. Під час виконання роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

Без присвоєння кваліфікації.
	1

	2
	Учень, слухач  має базові загальні знання і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.

Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує окремі фрагменти навчального матеріалу
	Учень, слухач має базові загальні знання і навички і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Учень з допомогою викладача розпізнає окремі фрагменти навчального  матеріалу та неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань. При виконанні практичних завдань припускається помилок. Без присвоєння кваліфікації
	2

	3
	Учень, слухач має базові загальні знання і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки Учень знає фрагменти навчального матеріалу, знає призначення та порядок підготовки технологічного інструменту та неусвідомлено знає виконання  окремих фрагментів практичних завдань  і допускається суттєвих помилок, які не може виправити. 
	Учень, слухач має базові загальні знання і навички і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Учень з допомогою викладача підготовлює технологічний інструмент та неусвідомлено допускається суттєвих помилок при виконанні практичних завдань. Без присвоєння кваліфікації. 
	3

	4
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. 

Учень на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає  навчальний матеріал  з допомогою викладача. Стикається зі значними труднощами при вивченні технологічних процесів. Недостатньо усвідомлено знає, як користуватися технічними наочними посібниками та макетами і діючими моделями при освоєнні технологій м’ясного виробництва. При відповіді припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може.
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Учень виконує практичні завдання  з допомогою викладача. При виконанні практичних завдань  припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання. 
	4

	5
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. З помилками дає визначення основних методів технології м’ясного виробництва. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено знає, як користуватися технічними  площинними та об’ємними наочними посібниками. Може частково обґрунтувати свою відповідь. Під час відповіді допускає незначну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача 
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Учень на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння  виконує практичні завдання  з частковою допомогою викладача. При виконанні практичних завдань   припускається  помилок, які самостійно виправити не може. В окремих випадках допускає порушення технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання. 
	5

	6
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Виявляє знання та розуміння основних положень навчального матеріалу, в цілому самостійно його відтворює. Учень без достатнього розуміння знає відтворення  основного навчального матеріалу з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять технологічного процесу м’ясного виробництва. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити  висновки. Знає, як користуватися окремими видами технічних площинних та об’ємних посібників. При відповіді припускається помилок, які може частково виправити.


	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Учень без достатнього розуміння виконує практичні завдання  з епізодичною допомогою викладача. При виконанні практичних завдань припускається помилок, які може частково виправити. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання
	6

	7
	Учень самостійно з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу  та знає його застосування при виконанні практичних завдань  в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі м’ясного виробництва, знає, як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь учня в цілому правильна, але містить деякі неточності і недостатньо обґрунтована. Знає, як користуватися довідковою інформацією, технічною та конструкторсько – технологічною документацією. При відповіді  припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень самостійно з розумінням виконує практичні завдання  в типових умовах за типовим алгоритмом (послідовністю дій) з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. При виконанні практичних завдань припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Результат виконаної роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.
	7

	8
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Учень самостійно, з розумінням, знає відтворення основного навчального матеріалу та знає застосування його при виконанні практичних завдань  у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі м’ясного виробництва, знає, як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає, як користуватися довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. У цілому дає логічну, достатньо обґрунтовану відповідь, допускаючи несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Учень самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань  у стандартних ситуаціях. Дає якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання  за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
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	9
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Навчальний матеріал відтворює правильно та логічно в усній, письмовій та графічній формах і знає його застосування при виконанні практичних завдань, як у типових, так і дещо в ускладнених умовах. Знає визначення основних операцій  технологічного процесу з дотриманням правильних параметрів обробки, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі виготовлення м’ясних виробів, знає, як дати якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Його відповідь в цілому  правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає, як користуватися довідковою інформацією, технічною та конструкторсько–технологічною документацією. Дає визначення основних технологічних понять, аналізує, порівнює, систематизує інформацію, робить висновки та встановлює зв’язок з виробничим навчанням. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Інколи допускає несуттєві помилки, які може сам виправити.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Учень володіє  основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань, як у типових, так і в дещо  ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі роботи, дає якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання  за типовим алгоритмом з консультацією викладача. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які може виправити. Використовує технічну та нормативно-технологічну документацію.

Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки, які сам виправляє.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.
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	10
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Володіє глибокими міцними знаннями будови, принципу дії та порядку експлуатації технологічного обладнання м’ясного та напівфабрикатного виробництва та іншого навчального матеріалу і здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Знає причинно-наслідкові та  технологічні зв’язки, як  робити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватись джерелами інформації. Учень знає. як самостійно і правильно застосувати довідкову технічну і конструкторсько–технологічну документацію. Знає, як виконувати практичні завдання,  як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз, але допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях.
Вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань. Вміє самостійно користуватись джерелами інформації. Практичні завдання виконує в цілому правильно і в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При виконанні практичних завдань   припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно. Виявляє пізнавально–творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.
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	11
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Учень знає навчальний матеріал в повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Знає, як  самостійно знаходити і використовувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Знає, як встановлювати причинно–наслідкові та  технологічні зв’язки. Знає, як робити  аргументовані висновки вивченого матеріалу. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. При відповіді припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою.

Виказує творчий інтерес до обраної професії, вивчення нової техніки (устаткування), нових видів сировини та новітньої технології.


	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Учень вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. Практичні завдання  виконує правильно і в повному обсязі, як  з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні  практичних завдань  припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Вміє вирішувати проблемні виробничі ситуації. Вміє обрати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого завдання. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.

Учень є учасником і переможцем училищних конкурсів професійної майстерності.
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	12
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Учень знає, як самостійно знаходити і користуватися джерелами  інформації, оцінювати отриману інформацію і робити правильний висновок. Усвідомлено та творчо засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Встановлює причинно-наслідкові та  технологічні зв’язки, робить аргументовані висновки. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень самостійно вміє знаходить і користується джерелами інформації, оцінює отриману інформацію і робить правильний висновок. Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення.

Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам, або може бути кращим від них.

Учень є учасником та переможцем міських конкурсів професійної майстерності.
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання

	№ з\п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	При-мітки

	
	
	Для індиві-дуального

користування

(шт)
	Для групового

користуван

ня

(шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання (виробнича дільниця)
	
	
	

	1
	Конвейєрний стіл
	
	1
	

	2
	Потоково-механізована лінія для виготовлення великошматкових напівфабрикатів
	
	1
	

	3
	Потокова лінія виробництва січених напівфабрикатів
	
	1
	

	4
	Потоково-механізована лінія для виробництва натурального фаршу
	
	1
	

	5
	Потоково-механізована лінія для виробництва дрібношматкових напівфабрикатів
	
	1
	

	6
	Потоково-механізована лінія для виробництва ковбасних виробів
	
	1
	

	7
	Потоково-механізована лінія для виробництва м’ясних консервів
	
	1
	

	8
	Стрічкова та дискова розпилювальні пилки
	
	2
	

	9
	Столи для обвалювання та жилування
	
	1
	

	10
	Трапи, обвалювальні доски 
	
	1
	

	11
	Холодильна установка
	
	1
	

	12
	Дробилка 
	
	1
	

	13
	Вовчок 
	
	1
	

	14
	Мішалка 
	
	1
	

	15
	Шпигорізка горизонтальна 
	
	1
	

	16
	Кутер 
	
	1
	

	17
	Шприц для набивки фаршу в оболонку 
	
	1
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	Спеції та прянощі
	
	В

асортименті
	

	2
	Ковбасні вироби 

	
	В

асортименті
	

	3
	 М’ясні консерви
	
	В

асортименті
	

	4
	М’ясні напівфабрикати
	
	В

асортименті
	



Міністерство освіти і науки, молоді та спорту  України

Міністерство  соціальної політики України

Державний стандарт

професійно–технічної освіти

    ДСПТО  8271.DA.15.10-2012          
(позначення стандарту)

Професія -  Оператор лінії у виробництві харчової продукції

                        (виробництво м’ясних продуктів)

             Код:  8271

             Кваліфікація:  6   розряд

Видання офіційне

Київ
 2012

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1.Професія:   8271  Оператор лінії у виробництві харчової продукції

  (виробництво м’ясних продуктів)

             (код, назва професії)

2.Кваліфікація:  __ 6  розряд_______ ________________
              (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3.Кваліфікаційні вимоги:

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, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі устаткування, способи їх виявлення та усунення; порядок ведення журналу.

Повинен уміти: вести технологічний процес із пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях у виробництві харчової продукції і виробів. Здійснювати розрахунок компонентів. Включати та виключати основне та допоміжне устаткування. Забезпечувати 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. Запобігати та усувати причини відхилення від нормального технологічного режиму. Визначати за допомогою контрольно-вимірювальних приладів, ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу. Здійснювати керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координувати роботу, яку виконують робітники на лініях та окремих операціях, що належить до комплексу виробництва даної продукції.

4. Загальлнопрофесійні вимоги

Повинен:


а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

е) знати основи інформаційних технологій.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти
 Попередній освітній кваліфікаційний рівень оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів) 5 розряду: 

- за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)» 5-го розряду – не менше 1 року. 


6. Сфера професійного використання випускника
М’ясна  промисловість. 

7. Специфічні вимоги

7.1.Вік: по закінченні терміну навчання – не менше 17 років. 

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження.

                                             Типовий навчальний план

Професія – 8271 Оператор лінії у виробництві     

харчової продукції (виробництво м’ясних 
продуктів)
Кваліфікація:  6  розряд
                                                 Загальний фонд навчального часу – 340 годин

	№ з\п
	        Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	24
	3

	1.1
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.2
	Основи правових знань
	4
	

	1.3
	Інформаційні технології
	6
	3

	1.4
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	100
	3

	2.1
	Охорона праці
	10
	

	2.2
	Спеціальна  технологія 
	10
	

	2.3
	Технологічне обладнання  галузі
	20
	

	2.4
	Основи  санітарії та гігієни виробництва
	10
	

	2.5
	Організація виробництва
	10
	

	2.6.
	Технохімічний і бактеріологічний контроль
	30
	3

	2.7.
	Товарознавство м’ясних продуктів
	10
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	189
	

	3.1
	Виробниче навчання 
	84
	

	3.2
	Виробнича практика
	105
	

	4
	Консультації
	20
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4 )
	320
	6


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки кваліфікованих робітників за професією “Оператор лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)”
	1. Кабінети:

· Загальної  технології м’яса і м’ясопродуктів  

· Спеціальної технології 

· Організації виробництва 

· Технологічного обладнання галузі 

· Товарознавства м’ясних продуктів

· Технохімічного та бактеріологічного контролю виробництва

· Основ санітарії та гігієни виробництва

· Охорони праці

· Інформатики та комп’ютерної техніки.


	2. Лабораторії:

· Технології  та устаткування м’ясного  виробництва 




Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

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

предмет “Інформаційні технології” вивчається за згодою підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	 Основи підприємницької діяльності в галузі.  Інноваційна діяльність підприємства
	1
	

	2.
	 Комерційна діяльність підприємств
	1
	

	3.
	Основи організації управління виробництвом в м’ясній промисловості
	1
	

	 4.
	Система обслуговування бізнесу
	1
	

	
	
	
	

	
	Всього годин:
	4
	


           Тема 1. Основи підприємницької діяльності в галузі. Інноваційна діяльність підприємства 


Процес створення підприємства в галузі. Вибір сфери підприємницької діяльності. Способи входження в бізнес. Бізнес-план як інструмент підприємницької діяльності, призначення і структура. Джерела залучення коштів. Складання установчих документів. Державна реєстрація суб'єктів підприємницької діяльності.

Інновації, їх місце в діяльності сучасного підприємства.

Науково-технічний  прогрес, його форми. Основі напрямки сучасного НТП.

Науково – технічна революція, її особливості та напрямки.

Показники рівня НТП. Поняття ефективності заходів з впровадження НТП, економічний ефект заходів НТП. Вартісна оцінка, витрати на впровадження досягнень НТП і результатів реалізації заходів НТП.

          Тема 2. Комерційна діяльність підприємств


Маркетинг у підприємницькій діяльності галузі. Сутність маркетингу, його головна мета. Види маркетингової діяльності. Вивчення ринку. 

Сегментація ринку. Товарна політика маркетингу. Вивчення конкурента. 

Канали просування товарів до споживача. 

Кредити. Види кредитів.

Страхування майна, виробничої діяльності.

Гуртова і роздрібна торгівля. Фірмові магазини. Реклама товарів. Види реклами. Сервісне обслуговування. Гарантія якості.

          Тема 3. Основи організації управління виробництвом в м’ясній промисловості

Поняття та необхідність управління. Суть управлінської діяльності. Інструменти управління. Сучасні принципи управління: чіткий розподіл праці, додержання дисципліни і порядку, повноваження і відповідальність, використання мотивації високопродуктивної праці.  

Організаційні структури управління підприємством, її переваги. Шляхи удосконалення управління виробництвом.

           Тема 4. Система обслуговування  бізнесу


Система обслуговування бізнесу. Використання ЕОМ у бізнесі. Програми для офісу. Інтернет, комп’ютерні мережі. Консалтингові фірми. Юридичні консультації. Арбітражні суди. Аудиторські фірми. Служби зайнятості та агенції з працевлаштування.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи правових знань”

	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Фінансове право та податки в Україні
	2
	

	2.
	Поняття адміністративної та кримінальної відповідальності за господарські злочини
	2
	

	
	 Всього годин:
	4
	


            Тема 1. Фінансове право та податки в Україні
Бюджетна система України та бюджетний процес в Україні. Фінансова діяльність держави та органи, що її здійснюють. Поняття податкового права та загальна характеристика податкового законодавства. Види податків. 

          Тема 2. Поняття адміністративної та кримінальної відповідальності за господарські злочини

           Поняття адміністративного проступку та злочину. Підстави відповідальності,  види адміністративних стягнень та кримінальних покарань. Відповідальність за господарські злочини. Відповідальність неповнолітніх.
Правова охорона природи. Охорона природи - невід'ємна умова економічного та соціального розвитку України. Екологічне право та його роль у регулюванні системи "природа-людина-суспільство". Основні принципи охорони навколишнього середовища.

Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

Типова навчальна програма з предмета

“Інформаційні технології”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	1


	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	5
	3

	
	Всього годин:
	6
	3


          Тема 1. Інформація та інформаційні технології

Ієрархічні системи управління виробництвом. Ієрархія інформаційних технологій за рівнями складності об’єктів автоматизації (мережеві інформаційно-пошукові системи та ін.).

           Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології

Вирішення галузевих завдань програмними засобами. Застосування програмного забезпечення ПК у вирішенні галузевих завдань. 

Лабораторно-практично роботи:

1. Використання комп’ютерних мереж в галузі.

2. Оформлення ділових паперів програмними засобами.

3. Оформлення бухгалтерських документів програмними засобами.

Типова навчальна програма з предмета

"Охорона праці"

	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	1
	

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

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва
	2
	

	4.
	Основи електробезпеки
	2
	

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

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	2
	

	
	 Всього годин:
	10
	


          Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Мета і завдання предмета "Охорона праці", обсяг, зміст і поря​док його вивчення.

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України "Про охорону праці", Коде​ксу законів про працю України, Закону України "Про загально​обов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату пра​цездатності", Основ законодавства України про охорону здоров'я, Зако​ну України "Про пожежну безпеку", Закону України "Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку", Закону України "Про забезпе​чення санітарного та епідемічного благополуччя населення", Закону України „Про колективні договори і угоди".

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охо​рону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.
Навчання з питань охорони праці. Типове положення про поря​док навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників.
Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального  захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Осно​вні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, медико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворю​вань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та об​лік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і про​фесійних отруєнь.

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

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції». Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування. 

Технічні вимоги безпеки праці при експлуатації вантажно-розвантажувального, механічного, теплового та холодильного устаткування.
Фізіологічна та психологічна основи трудового процесу. Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві та їх вплив на безпеку праці. Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці. Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель.
Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони небезпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізації. Попереджувальні написи, сигнальні фарбування. Знаки небезпеки.
Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у м‘ясній галузі.
Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.
Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.

           Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналі​зація.
Особливості гасіння пожеж на об'єктах галузі харчової промисловості.
Організація пожежної охорони в галузі харчової промисловості.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і влас​тивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.
Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров'я людей. Приклади великих техногенних аварій і катаст​роф та їх наслідки.

          Тема 4. Основи електробезпеки
Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звіль​нення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки електротравмувань працюючих.
Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи, плакати та пристрої. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.
Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

           Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди
Поняття про гігієну праці. Основні гігієнічні особливості праці за професією “оператор лінії  у виробництві харчової продукції”.
Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімна​стика. Додержання норм піднімання і переміщення вантажів непов​нолітніми і жінками.
Правила експлуатації освітлення.
Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх та осіб віком до 21 року.

          Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.
Запобіжні заходи щодо інфікування ВІЛом під час надання пер​шої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.
Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма з предмета 

“Спеціальна технологія”
	№ з/п
	
Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Характеристика сучасної м’ясопереробної галузі
	1
	

	2.
	Особливості виробництва окремих видів ковбасних виробів і напівфабрикатів
	5
	

	3.
	Стандартизація і контроль якості продукції
	4
	

	
	  Всього годин:
	10
	


Тема 1. Характеристика сучасної м’ясопереробної галузі
Сучасний стан  м’ясопереробної галузі. 

Тема 2. Особливості виробництва окремих видів ковбасних виробів і напівфабрикатів 
Особливості виробництва фаршированих ковбас.  Утворення рисунку на розрізі.

Особливості технології виробництва швидкозаморожених готових страв. Підготовка сировини. Вивчення режимів теплової обробки (смаження, тушкування, варіння). Фасування, пакування, заморожування і зберігання цих страв. 

Виготовлення ковбасних виробів на потоково–механізованих лініях вітчизняного і закордонного виробництва.

Тема 3. Стандартизація і контроль якості продукції

 Стандартизація, її роль у підвищені якості продукції. Значення стандартизації. Категорії стандартів і об’єкти стандартизації. Види стандартів, їх характеристика. Порядок затвердження і удосконалення стандартів. Відповідальність підприємства за випуск продукції, яка не відповідає стандартам. Ваги. Вимірювання, з якими доводиться працювати робітнику даної професії, їх призначення і коротка характеристика.

Контроль якості продукції в умовах ринкових відносин. 


Типова навчальна програма з предмета 

         “Технологічне обладнання галузі”
	№ з/п
	     Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Сучасне промислове обладнання галузі 
	2
	

	2.
	Управління технологічним процесом з пульта керування
	6
	

	3.
	Технологічні режими роботи потокових ліній
	6
	

	4.
	Організація роботи комплексно-механізованих та автоматизованих ліній
	6
	

	
	                 Всього годин: 
	20
	


Тема 1. Сучасне  промислове обладнання м’ясопереробної  галузі                

Відповідальність оператора   лінії у  виробництві харчової продукції  

(переробка м’яса)  за правильну роботу обладнання. 

Тема 2. Управління технологічним процесом з пульта керування
Вивчення технологічного процесу та методів керування сучасними 

потоковими лініями  для виробництва ковбасних виробів, м’ясних консервів, 

напівфабрикатів.  Вибір обладнання для цехів різної потужності.

Тема 3.  Технологічні режими роботи потокових ліній
Регулювання параметрів технологічного процесу. Кількісний та  

        якісний облік технологічних параметрів. Коригування технологічних     

        режимів.        

          Тема 4. Організація  роботи комплексно-механізованих та автоматизованих ліній
Організація роботи персоналу. Ведення технологічного процесу на          

 всіх стадіях одержання продукту. Координація роботи комплексно-механізованих та автоматизованих ліній.
Типова  навчальна  програма з предмета

  „Основи   санітарії та гігієни виробництва”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Мікробіологія  м’яса і м’ясопродуктів
	2
	

	2.
	Санітарні  вимоги  до  обладнання  і  утримання  підприємств  м’ясної  промисловості
	2
	

	3.
	Санітарні  вимоги  до  заготівлі  м’яса  і  м’ясопродуктів
	2
	

	4.
	Санітарні  вимоги  до   виробництва  м’ясних  виробів 
	2
	

	5.
	Санітарні  вимоги  до  транспортування  м’яса  і  м’ясопродуктів
	2
	

	
	            Всього  годин:
	10
	


Тема 1. Мікробіологія  м’яса  і  м’ясопродуктів
Обсіменіння м'яса тварин мікроорганізмами. Прижиттєве обсіменіння. Післязабійні обсіменіння. Мікроби і прижиттєве обсіменіння м'яса птиці. Мікроби і післязабійні обсіменіння м'яса птиці.

Мікрофлора м'яса і м'ясопродуктів при холодильному зберіганні, солінні і сушінні в умовах вакууму. Зміна мікрофлори м'яса при холодильному зберіганні. Мікрофлора охолодженого м'яса. Мікрофлора мороженого м'яса. Зміна мікрофлори м'яса і м'ясопродуктів при солінні. Зміна мікрофлори м'яса і м'ясопродуктів при сушінні в умовах вакууму. Види псування м'яса: ослизнення, гниття, пігментація, світіння, пліснявіння. 

Мікробіологія ковбасних виробів. Обсіменіння ковбасного фаршу мікроорганізмами. Сировина. Підготовка м'яса. Соління. Складання ковбасного фаршу. Наповнення ковбасної оболонки фаршем. Зміна мікрофлори фаршу при виробленні варених і напівкопчених ковбасних виробів. Зміна мікрофлори фаршу при виробленні копчених ковбас.

М'ясні консерви та їх мікробіологія. Джерела мікрофлори. Вплив залишкової мікрофлори на якість консервів. Бомбаж.

Мікробіологія шкір і кишок забійних тварин.

Тема 2. Санітарні  вимоги  до  обладнання  і  утримання  підприємств  м’ясної  промисловості
Джерела  забруднення  природного  середовища. Наслідки  забруднення  водойм, ґрунтів  і  атмосферного  повітря. Міри  попередження  забруднення  природного  середовища.

Категорії  і  норми  допустимих  концентрацій  шкідливих  речовин.

Санітарні  вимоги  до  територій  підприємств  м’ясної  промисловості, водопостачання, каналізації, водовідведення  та  їх  знешкодження.

Санітарні  вимоги  до  виробничих  і  побутових  приміщень.

Бактеріальний  контроль  працівників  і   виробленої  продукції. Сертифікат  якості.

Тема 3. Санітарні  вимоги  до  заготівлі  м’яса  і  м’ясопродуктів
Санітарно – гігієнічний  режим  первинної  обробки  худоби. Санітарно – гігієнічні  вимоги  при  розподілі  і  обробці  туш  різних  тварин. Способи зберігання  м’яса. Залежність  якості  випущеної  продукції  від  санітарного  стану  підприємств.
Тема 4. Санітарні  вимоги  до   виробництва  м’ясних  виробів
Значення  покриття  стін, правильної  побудови  підлог, правильного  розташування  приміщень  та  підтримання  температурно – вологого  режиму  для  дотримання  належного  рівня  санітарної культури виробництва  та  випуску  доброякісної  продукції.

Вимоги  до  матеріалів, які  застосовують  для  виготовлення  обладнання, інвентарю  та тари. Заходи  з  попередження  потрапляння  сторонніх  предметів  у  продукцію.


Вимоги  до  сировини, яку  використовують  при  виробництві  консервних, ковбасних  виробів. Фактори, що  впливають  на  погіршення  санітарно – мікробних  показників  м’яса  при  обвалюванні, жилуванні, дозріванні, механічній  обробці. Важливість  правильного  ведення  термічних  процесів  при  обсмажуванні, варінні, охолодженні  та  зберіганні  ковбасних  виробів  і  консервів.

Особливості  санітарних  вимог  при  виробництві  ліверних  ковбас, зельців.

            Тема 5. Санітарні  вимоги  до  транспортування  м’яса  і  м’ясопродуктів
Санітарно – гігієнічні  вимоги  до  оснащення  транспортних  засобів. Санітарний  паспорт  на  автотранспорт. Вимоги  до  температурного  режиму  транспортних  засобів, до  працівників, які  виконують  завантаження  та  розвантаження  продукції. Показники, при  яких  заборонено  транспортувати  продукцію.

Заходи  санітарної  обробки  транспортних  засобів.

Типова навчальна програма з предмета

“Організація виробництва”

	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Організація  м’ясного виробництва  в сучасних умовах
	2
	

	2.
	Господарський облік на підприємствах м’ясного виробництва 
	4
	

	3.
	Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	4
	

	
	 Всього годин:
	10
	


        Тема 1. Організація  м’ясного виробництва в сучасних умовах 

        Значення раціональної організації виробництва. Загальні вимоги до організації виробництва.  Вплив на продуктивність праці правильної організації виробництва.
        Тема 2. Господарський облік на підприємствах м’ясного виробництва

        Поняття про господарський облік та звітність. Завдання і вимоги до проведення обліку.

        Тема 3. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання 

         Використання нормативно-технологічної документації для розрахунку необхідної кількості сировини при виробництві м’ясних продуктів, розрахунок взаємозаміни сировини. 

Типова  навчальна  програма з предмета

  „Технохімічний  і  бактеріологічний  контроль”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Склад м’яса, біохімічні процеси, які протікають при зберіганні і технологічній обробці м’яса


	14
	

	2.
	Хіміко – бактеріологічний  аналіз  м’яса  і  м’ясопродуктів
	10
	3

	3.
	Бактеріологічне  дослідження  м’яса  і  м’ясопродуктів
	6
	

	
	               Всього годин:
	30
	3


            Тема 1. Склад м’яса,  біохімічні процеси, які протікають при зберіганні і технологічній обробці м’яса
            Хімічний склад м'яса і його харчова цінність.

  Хімічний склад  і харчова цінність компонентів м'яса. Водозв'язувальна здатність м'яса. Смакова характеристика м'ясопродуктів.

 
Автолітичні зміни м'яса при охолодженні і зберіганні.
Загальна характеристика процесу дозрівання м'яса. Зміни величини рН, 

консистенції,  водозв'язуючої здатності, органолептичних показників м'яса. Процеси,  що  сприяють інтенсифікації дозрівання м'яса і  викликають загар м'яса.

 Зміни м'яса при заморожуванні.
Автолітичні і фізико-хімічні зміни м'яса при заморожуванні і зберіганні. Біохімічні процеси м'яса при розморожуванні.

Біохімічні зміни у м'ясі під впливом мікроорганізмів.
Гниття  м'яса, біохімічні  основи  використання  мікрофлори  у виробництві м'ясопродуктів.

Зміни у м'ясі в процесі соління.
Соління  як  дифузійно - осмотичний  процес. Зміни  складових  частин  м'яса (білків,  екстрактивних  і   мінеральних речовин, вітамінів)  при  солінні. Зміни смаку і аромату. Консервуюча дія кухонної солі. Роль цукру при солінні.

 
Зміни м'яса при копченні.
Склад коптильного диму. Біохімічні зміни властивостей м'яса при копченні.  Зміни консистенції продукту, смаку, аромату і забарвлення м'ясопродуктів при копченні. 

Консервуючий ефект копчення.
          Зміни м'яса при тепловому впливі.
Зміни складових частин компонентів м'яса (білків, ліпідів, вітамінів) при тепловій обробці. Утворення речовин, що формують смак і аромат м'ясопродуктів.

          Тема 2. Хіміко – бактеріологічний  аналіз  м’яса  і  м’ясопродуктів
Визначення  кольору, запаху, реакція  середовища, проб  на  пероксид азоту,  обсіменіння  мікроорганізмами.

Колір. Зміни  кольору  їх  причини. Санітарна  оцінка  м’яса  із  зміненим  кольором  і  пігментними  плямами.

Запах. Способи  визначення  запаху.

Визначення  рН  м’яса  потенціометричним  і  колориметричним  способом, реакція  на  пероксид азоту.

Формальдегідна  реакція.

Відбір  проб  м’яса.

Органолептичний, хімічний  та  мікроскопічний  аналіз. Визначення  продуктів  первинного  розкладу  білків  у  бульйоні. Кількісне  визначення  летких  жирних  кислот  у  м’ясі.

Органолептичне  дослідження  свіжого  м’яса  птиці. Хімічні  дослідження  свіжого  м’яса  птиці. Метод  визначення  аміаку  і  солей  амонію, визначення  кислотного  числа.

Методи  заморожування  м’яса: однофазний, двофазний. Санітарна  оцінка  процесу  заморожування  м’яса. Розморожування  м’яса (дефростація).

Вимушений  забій. Причини  вимушеного  забою тварин. Органолептичне  дослідження  туші  тварин. Біохімічні  дослідження. Санітарна  оцінка  і  реалізація  м’яса  від  вимушено  забитих  тварин.

Лабораторно-практичні роботи:
1.Визначення ступеня свіжості м’яса.

2.Визначення продуктів  первинного розпаду білків.

3.Визначення летких жирних кислот у м’ясі.

          Тема 3. Бактеріологічне  дослідження  м’яса  і  м’ясопродуктів.

Бактеріологічні  дослідження  м’яса  і  м’ясопродуктів  його  значення  і  завдання. Основні  методи  бактеріологічного  дослідження. Техніка  постановки  реакції  аглютинації ( РА). Метод флуоресціюючих  антитіл.

Типова  навчальна  програма  з предмета

  „Товарознавство    м’ясних  продуктів”

	 
№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	М’ясні  консерви
	5
	

	2.
	М’ясні  напівфабрикати
	5
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. М’ясні  консерви
Класифікація   консервів. Маркування  м’ясних  консервів. Вимоги  до  якості  м’ясних  консервів. Бомбаж. Види  бомбажу. Причини  бомбажу.

Тема 2. М’ясні  напівфабрикати
Класифікація  напівфабрикатів. Характеристика  напівфабрикатів. Вимоги  до  якості  напівфабрикатів. Упаковка  та  зберігання.
      ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія -8271 Оператор лінії у виробництві харчової продукції

                (виробництво м’ясних продуктів).

           Кваліфікація: 6 розряд
	№ з/п
	Тема
	Кількість                                                                                        годин

	
	1. Виробниче навчання
	

	1.
	Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці  та пожежної безпеки
	6

	2.
	Обслуговування технологічного процесу із пульта керування
	24

	3.
	Забезпечення виконання технологічного режиму роботи лінії
	24

	4.
	Координація роботи комплексно-механізованих та автоматизованих ліній
	30

	
	Всього годин:
	84

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з підприємством, інструктаж з безпеки праці і пожежної безпеки.
	7

	    2.
	Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів)  складністю 6 розряду.

Кваліфікаційна пробна робота
	        98

	
	Всього годин:
	105

	
	Разом годин:
	189


І.ВИРОБНИЧЕ НАВЧАННЯ

            Тема 1. Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці  і пожежної безпеки 
            Етапи професійного зростання і трудового становлення робітника м’ясопереробної промисловості. 

Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробних підприємств формами організації праці на них, а також з правилами внутрішнього розпорядку. 

Система контролю за дотриманням діючих норм і вимог з охорони праці, техніка безпеки та промислової санітарії. Дотримання правил техніки безпеки на території підприємства при переміщенні вантажів, русі різного виду транспорту, правила поведінки у виробничих цехах і на робочих місцях, при обслуговуванні обладнання . 

            Тема 2. Обслуговування технологічного процесу з пульта керування

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт. Освоєння прийомів ведення технологічного процесу. Знімання показників реєстраційних, демонстраційних та контрольно-вимірювальних приладів. Освоєння прийомів ведення технологічного процесу з пульта керування.

         Вправи:

       - Провести процес виготовлення вареної ковбаси з пульта керування.

       - Зняти показники реєстраційних приладів, провести їх обробку.

       - Зняти показники контрольно – вимірювальних приладів,провести  їх обробку.

            Тема 3. Забезпечення виконання технологічного режиму роботи лінії

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт. Освоєння прийомів регулювання параметрів технологічного процесу. Ведення кількісного та якісного обліку технологічних параметрів. Освоєння прийомів відбору проб продукту і корегування технологічними режимами за одержаними результатами.

          Вправи: 


· Відібрати проби продукту для корегування технологічним процесом.

· Відрегулювати параметри технологічного процесу.

· Провести якісний облік технологічного процесу.

· Провести кількісний облік технологічного процесу.

            Тема 4. Координація роботи комплексно – механізованих та автоматизованих ліній

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт. Організація роботи персоналу з ведення технологічного процесу на всіх стадіях одержання продукту. Усунення відхилень в роботі обладнання та його ремонт.

           Вправи:

          -Організувати роботу персоналу для виготовлення м’ясних консервів.

          -Організувати роботу персоналу для виготовлення напівфабрикатів.

          -Усунути відхилення в роботі певного виду обладнання.

ІІ.ВИРОБНИЧА ПРАКТИКА

          Тема 1. Ознайомлення  з  підприємством, інструктаж  з  безпеки  праці, пожежної  безпеки

Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки (проводить  інженер  з  охорони  праці  підприємства).

Ознайомлення  учнів з устаткуванням і технологічним  процесом  виготовлення  продукції  на  підприємстві.

Ознайомлення з організацією  планування праці та контролю якості  робіт.

Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому  місці.  
       Тема 2. Самостійне  виконання  робіт  оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів) складністю 6 розряду  

Самостійне виконання всіх видів робіт, що передбачені кваліфікаційною характеристикою оператора лінії у виробництві харчової продукції (виробництво м’ясних продуктів), складністю 6-го розряду на робочих місцях підприємства, відповідно до технічних умов і вимог правил безпеки праці, з дотриманням встановлених  норм виробітку і часу.
Примітка:

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

Приклади робіт: 

           - Вести процес виготовлення ковбаси з пульта керування.

           - Знімання показників реєстраційних приладів, їх обробка.

           - Знімання показників контрольно – вимірювальних приладів, їх обробка.
  -  Відбирання проб продукту для корегування технологічним процесом.

  -  Регулювання параметрів технологічного процесу.

   - Проведення якісного обліку технологічного процесу.

  -  Проведення кількісного обліку технологічного процесу.

            -Організація роботи персоналу для виготовлення м’ясних консервів.

            -Організація роботи персоналу для виготовлення напівфабрикатів.

            -Усунення відхилень в роботі певного виду обладнання.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія -   8271 Оператор лінії у виробництві    

харчової продукції (виробництво м’ясних      

продуктів)
Кваліфікація: 6  розряд


	Бали

	1
	Учень, слухач  має базові загальні знання і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно


	Учень, слухач має базові загальні знання і навички і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. З допомогою  викладача відтворює окремі  елементи  обладнання  та  інструменту для певних  технологічних процесів м’ясного виробництва,  виконує  зі значними  труднощами процес підготовки  робочого  інструменту.  Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

Без присвоєння кваліфікації.
	1

	2
	Учень, слухач має базові загальні знання і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.

Під час відповіді допускає суттєві помилки, які не може виправити. Відтворює окремі фрагменти навчального матеріалу.


	Учень, слухач має базові загальні знання і навички і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

З допомогою викладача розпізнає окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань. При виконанні практичних завдань припускається помилок.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

 Без присвоєння кваліфікації.
	2

	3
	Учень, слухач має базові загальні знання і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.

Відтворює окремі фрагменти навчального матеріалу, знає призначення та порядок підготовки технологічного інструменту та неусвідомлено  виконує  окремі фрагменти практичних завдань. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити.
	Учень, слухач має базові загальні знання і навички і здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Відтворює окремі фрагменти завдання, з допомогою викладача готує технологічний інструмент та неусвідомлено допускає суттєві помили при виконанні практичних завдань. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

Без присвоєння кваліфікації. 
	3

	4
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
Відтворює навчальний матеріал без достатнього розуміння Стикається зі значними труднощами при вивченні технологічних процесів м’ясного виробництва. Не достатньо усвідомлено знає як користуватися технічними наочними посібниками та макетами і діючими моделями при освоєнні технологій м’ясного виробництва. Під час відповіді допускає значну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача.

Має труднощі під час аналізу та порівнянні.
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Відтворює окремі прийоми та технологічні операції. Виконує практичні завдання  з допомогою викладача. При виконанні практичних завдань  припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. Результати роботи відповідають мінімальним діючим якісним показникам.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання
	4

	5
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
На рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає основні положення навчального матеріалу з частковою допомогою викладача. З помилками дає визначення основних методів м’ясного виробництва. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічними  площинними та об’ємними наочними посібниками. Може частково обґрунтувати та проаналізувати свою відповідь. Під час відповіді допускає незначну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача.
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. На рівні запам’ятовування без достатнього розуміння виконує практичні завдання  з частковою допомогою викладача. При виконанні практичних завдань   припускається помилок, які самостійно виправити не може. В окремих випадках допускає порушення технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних та кількісних показників.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання. 
	5

	6
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. 

Самостійно відтворює основний навчальний матеріал в межах програми з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять технологічного процесу м’ясного виробництва. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити  висновки. Знає, як користуватися окремими видами технічних площинних та об’ємних посібників. Під час відповіді допускає окремі помилки, які може частково виправити. Може порівнювати та робити висновки
	Учень, слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Без достатнього розуміння виконує практичні завдання  з епізодичною допомогою викладача. При виконанні практичних завдань  припускається помилок, які може частково виправити. Результат виконаної роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.
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	7
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Самостійно відтворює суть основних положень навчального матеріалу в межах програми та знає його застосування при виконанні практичних завдань  в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі виготовлення м’ясних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь учня в цілому правильна, але містить деякі неточності Може частково обґрунтувати навчальний матеріал під час оцінювання інших учнів, порівнювати та робити висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована. Під час відповіді допускає несуттєві помилки, які може частково виправити. Знає як користуватися довідковою літературою, технічною та конструкторсько-технологічною документацією.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Самостійно з розумінням виконує практичні завдання в типових умовах за типовим алгоритмом (послідовністю дій) з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Організовує робоче місце з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.
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	8
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Самостійно відтворює основний навчальний матеріал. Самостійно з розумінням  відтворює  основний навчальний матеріал та знає застосування його при виконанні практичних завдань  у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі  м’ясного виробництва, знає, як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає, як користуватися довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована; допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань  у стандартних ситуаціях. Дає  якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання  за типовим алгоритмом з консультативною допомогою  викладача. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Користується довідковою літературою.

Дотримується технічних вимог безпеки праці.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованому рівню кваліфікації.
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	9
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Самостійно відтворює основний навчальний матеріал та застосовує його під час виконання практичних завдань, як у типових, так і дещо в ускладнених умовах. Знає визначення основних операцій  технологічного процесу з дотриманням правильних параметрів обробки, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі м’ясного виробництва, знає, як дати якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Його відповідь в цілому  правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та нормативно-технологічною документацією.

Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити..
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Учень володіє  основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань, як у типових, так і в дещо  ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі роботи, дає якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. При виконанні практичних завдань  припускається несуттєвих помилок, які може виправити. Дотримується технічних вимог безпеки праці.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.
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	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Учень знає, як усвідомлено засвоювати нову інформацію за обсягом, передбаченим програмою.

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу, будови, принципу дії та порядку експлуатації технологічного обладнання м’ясного та напівфабрикатного виробництва та іншого навчального матеріалу і здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань.  Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Знає причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, як  робити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає, як самостійно користуватись джерелами інформації. Учень знає, як самостійно і правильно застосувати довідкову технічну і конструкторсько–технологічну документацію. Знає, як виконувати практичні завдання,  як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. Під час відповіді допускає окремі неточності, які може виправити самостійно.

Виявляє творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології

	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Володіє професійними навичками, передбаченими навчальною програмою.

Вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань. Вміє самостійно користуватись джерелами інформації. Практичні завдання  виконує в цілому правильно і в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При виконанні практичних завдань   припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно. Здійснює самоконтроль якості продукції, забезпечує високий рівень організації праці та дотримується технічних вимог безпеки праці, економно використовує продукти та енергоресурси. Виявляє пізнавально–творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології. 
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	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

Володіє узагальненими знаннями навчального матеріалу у повному обсязі  та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію навчального матеріалу. Знає, як  самостійно знаходити і використовувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Знає, як встановлювати причинно–наслідкові та міжпредметні зв’язки. Знає, як робити  аргументовані висновки вивченого матеріалу. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Вміє її самостійно оцінювати, застосовувати та робити аргументовані висновки. Під час відповіді та виконанні практичних завдань допускає окремі неточності, які самостійно виправляє. Проявляє пізнавально-творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.  
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Володіє професійними навичками в повному обсязі, самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми та технологічні операції, які необхідні для виконання даної роботи в межах програми та встановлених норм часу.

Учень вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. Практичні завдання  виконує правильно і в повному обсязі, як  з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні  практичних завдань  припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.

Учень є учасником та переможцем міських конкурсів професійної майстерності. 
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	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях.
Володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань  передбачених навчальною програмою. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. Вміє самостійно знаходити та користуватися джерелами інформації, робити аргументовані висновки.
Виявляє пізнавально творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі, як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень самостійно вміє  знаходить і користується джерелами інформації, оцінює отриману інформацію і робить правильний висновок. Володіє основами професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної та творчої праці в колективі. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам або може бути кращий від них.

Учень є учасником та переможцем конкурсів професійної майстерності.
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання

	№ з\п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	При-мітки

	
	
	Для індиві-дуального

користування

(шт)
	Для групового

користування

(шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання (виробнича дільниця)
	
	
	

	1
	Конвейєрний стіл
	
	2
	

	2
	Потоково-механізована лінія для виготовлення великошматкових напівфабрикатів
	
	1
	

	3
	Потокова лінія виробництва січених напівфабрикатів
	
	1
	

	4
	Потоково-механізована лінія для виробництва ковбасних виробів
	
	1
	

	5
	Потоково-механізована лінія для виробництва дрібношматкових напівфабрикатів
	
	1
	

	6
	Потоково-механізована лінія для виготовлення м’ясних консервів
	
	1
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	М’ясні напівфабрикати
	
	В

асортименті
	

	2
	Ковбасні вироби
	
	В

асортименті
	

	3 
	М’ясні консерви
	
	В

асортименті
	


З М І С Т 

Загальні  положення









Освітньо-кваліфікаційна характеристика

випускника (рівень кваліфікації – 3-4 розряд)





Типовий навчальний план підготовки

кваліфікованих робітників (рівень кваліфікації – 3-4 розряд)







Типові навчальні програми з теоретичних предметів




Типова навчальна програма з виробничого навчання



Кваліфікаційна пробна робота






Критерії кваліфікаційної атестації випускників
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика

випускника (рівень кваліфікації – 5 розряд)




Типовий навчальний план підготовки                                       

кваліфікованих  робітників (рівень кваліфікації – 5 розряд)

                                                                          

Типові навчальні програми з теоретичних предметів


 

Типова навчальна програма з виробничого навчання



Кваліфікаційна пробна робота






Критерії кваліфікаційної атестації випускників
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика

випускника (рівень кваліфікації – 6 розряд)




Типовий навчальний план підвищення                                       

кваліфікації  робітників (рівень кваліфікації – 6 розряд)

                                                                          

Типові навчальні програми з теоретичних предметів


 

Типова навчальна програма з виробничого навчання



Кваліфікаційна пробна робота






Критерії кваліфікаційної атестації випускників
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Зміст











