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Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії

 “Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних 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 „Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)” 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 2 розряд – 693 годин,  на 3 розряд – 672 годин, на 4 розряд – 735 годин, на 5 розряд – 733 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 вилучення 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-кваліфікаційна характеристика випускника складена на основі кваліфікаційної характеристики професії „Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних і рибних продуктів)” (Випуск 7 «Загальні професії працівників виробництв харчової промисловості» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого 19.02.1997 р. Постановою Державного комітету України по харчовій промисловості), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містить 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 ” Випуск 1  “ Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності ” Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29.12.2004 р. № 336.
Професійно-практична підготовка здійснюється у навчальних майстернях, лабораторіях, навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях, підприємствах.

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-кваліфікаційної характеристики професії працівника.
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 навчального закладу та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації їм присвоєна відповідна робітнича  кваліфікація, видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.
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Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО  8271. DА. 15. 10 - 2012

               (позначення стандарту)

Професія: Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)
Код: 8271
Кваліфікація: 2 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 Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)          
2. Кваліфікація –  2 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: вимоги державних стандартів та технічні умови, що висуваються до упаковування, маркування, якості миття; види, сорти, розміри пакувального матеріалу; правила поводження з упакованою продукцією та тарою; види, ознаки та причини дефектів, браку, способи їх  визначення.

          Повинен уміти: вести суцільний або вибірковий контроль на різних стадіях упакування, закупорки, обгортки, герметичності, забивання, оббивання, об’язки, маркірування, клеймування, змащування, оформлення зовнішнього вигляду, наявності ярликів, пломб порожнього скляного, дерев’яного та металевого посуду, його чистоти та придатності під заповнення зовнішнім оглядом. Контролювати кількість сировини, напівфабрикатів, готової                 продукції простим підрахунком або за показаннями лічильника. Вкладати та упаковувати готову продукцію, крім крихкої та продукції, яка легко ламається і деформується, у різні види тари

Загальнопрофесійні вимоги

Повинен: 
а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватися 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.

4. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти  
Повна загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.

5. Сфера професійного використання випускника:
М’ясна промисловість. Виробництво рибної продукції
7. Специфічні вимоги

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання –  не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження.
Типовий навчальний план 

Професія – Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)
Кваліфікація  2 розряд

Загальний фонд навчального часу – 708 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети

за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них 

на лабораторно-практичні 

роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	67
	4

	1.1
	Основи правових знань
	17
	

	1.1
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.3
	Інформаційні технології
	17
	4

	1.4
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.5
	Резерв часу
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	213
	34

	2.1
	Спеціальна технологія
	86
	6

	2.2
	Охорона праці
	30
	

	2.3
	Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції
	80
	26

	2.4
	Електротехніка
	17
	2

	3.
	Професійно-практична підготовка
	406
	

	3.1
	Виробниче навчання
	168
	

	3.2
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Консультації
	15
	

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

	6.
	Загальний обсяг навчального часу   (без п. 4)
	693
	38


Перелік кабінетів, лабораторій для підвищення кваліфікації

кваліфікованих робітників за професією

 "Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)"

1. Кабінети:

Спеціальної технології;

Охорони праці;

Електротехніки;

Інформаційних технологій;

Контролю сировини, напівфабрикатів та готової продукції

2. Лабораторії:

Хіміко-бактеріологічна лабораторія.

Примітка: 

для підприємств, організацій, установ, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників, навчальний процес може здійснюватись при наявності кабінетів та майстерень;

допускається зменшення кількості кабінетів 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 правових знань»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Право - соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави
	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
«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 м’ясній промисловості та у  виробництві риби
	2
	

	4.
	Організація виробництва на підприємствах промисловості
	3
	

	5.
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	3
	

	6.
	Кадри підприємства 
	2
	

	7.
	Продуктивність праці
	1
	

	8.
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Всього:
	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 конкурентоспроможними 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 економічного зростання в м’ясній промисловості та у  виробництві риби
Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в м’ясній промисловості та у  виробництві риби

Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 

Тема 4. Організація виробництва на підприємствах 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»

	№

теми
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	2
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	8
	2

	3
	Мережні системи та сервіси
	7
	2

	Всього годин:
	17
	4


Тема 1. Інформація та інформаційні технології
Поняття про інформацію та інформаційні технології.
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп'ютерні 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.

Лабораторно-практичні роботи:
1.   Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».
2.   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 Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.
Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи:
1.  Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).  

2. Створення публікації «Інновації в професії».
Типова навчальна програма 

з предмета «Правила дорожнього руху»

	№ теми
	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, напівпричіп, 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 забороняється. 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 подання 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 по автомагістралях і автобанах.

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

Початок руху, маневрування. Обгін. Зупинка та стоянка. Рух по швидкісних дорогах. Рух по гірських дорогах. 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

«Спеціальна технологія»  

	№

з/п
	Т е м а 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-

практичні роботи

	1
	Значення м’яса та риби у харчуванні
	6
	-

	2
	Хімічний склад харчових продуктів
	24
	-

	3
	Пакування харчових продуктів
	26
	4

	4
	Умови зберігання тари та готової продукції на складах. Види браку
	22
	2

	5
	Використання відходів виробництва
	8
	-

	                                                                               Всього:
	86
	6


Тема 1. Значення м’яса та риби у харчуванні

Значення м’яса та риби у харчуванні людини. 

Науково обґрунтовані норми споживання цих продуктів. 

Фактичне споживання м’яса та риби населенням України. 

Ознайомлення учнів з програмою предмета.

Тема 2. Хімічний склад харчових продуктів

Вода, її значення для організму людини. Вміст води в м’ясних та рибних продуктах. Вплив якості води на термін зберігання продуктів та їх харчову цінність.

Мінеральні речовини. Роль їх у життєдіяльності організму людини. Зольність як показник вмісту мінеральних речовин в продукті. Макро- та мікроелементи. Найбільш цінні та шкідливі для організму мінеральні речовини, які містяться у харчових продуктах.

Вуглеводи. Їх склад та значення у харчуванні. Класифікація вуглеводів. Особливості вуглеводів  та їх розповсюдження у природі. Добова потреба організму у вуглеводах. Калорійність вуглеводів. Глікоген, його вміст у м’ясних та рибних продуктах.

Жири, їх властивості, склад та харчова цінність. Рослинні та тваринні жири, їх розповсюдження у природі. Вміст жирів у харчових продуктах. Добова потреба організму у жирах та їх калорійність. Прогоркання та осалювання жирів. Роль насичених, ненасичених та поліненасичених карбонових кислот жирів для організму людини.

Білки, їх склад. Класифікація білків  за будовою (прості та складні) та за вмістом амінокислот (повноцінні і неповноцінні). Вміст білків у харчових продуктах. Значення білків для організму людини. Добова потреба організму у білках, калорійність білків.

Вітаміни. Значення для організму людини. Класифікація вітамінів, їх вміст у продуктах харчування. Фактори, що впливають на збереження та руйнування вітамінів.

Ферменти. Роль ферментів у харчуванні та зберіганні сировини. Їх коротка характеристика, хімічна природа, умови їх активності та фактори, що їх руйнують. Ферменти як каталізатори живих організмів.

Смакові та ароматичні речовини, барвники, ефірні олії, фітонциди.  Їх харчова цінність, вміст у продуктах.

Тема 3. Пакування харчових продуктів

Значення пакування для збереження харчових продуктів. Види та способи пакування. 

Пакувальний матеріал. Його види, сорти, розміри.

Правила поводження з упакованою продукцією та тарою. Умови зберігання упакованої продукції.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення пакувального матеріалу за видами, сортами та розмірами

2. Вивчення способів пакування різних видів м’ясних та рибних продуктів

Тема 4. Умови зберігання тари та готової продукції на складах. Види браку
Санітарні вимоги до умов зберігання. Види складування тари, готової продукції. Режими зберігання. Ведення спостереження за температурою зберігання та вологістю у приміщенні за гігрометром психрометричним та реєстрація показників у журналах. Періодичність контролю вологості та температури повітря на складах.

Види, ознаки та причини дефектів тари та упакованої м’ясної та рибної продукції. Способи їх визначення.

Лабораторно-практичні роботи :

1. Контроль режиму зберігання м’ясних консервів на складах  за гігрометром.

Тема 5. Використання відходів виробництва

Відходи м’ясного виробництва: хрящі, сухожилля, зачистки клейм, кістки.

Відходи рибного виробництва: луска, зябра, нутрощі, плавники. Використання їх для кормових та технічних продуктів.

Технологія виробництва желатину, кормового борошна, добавок до комбікормів.

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.

	4
	

	2.
	Основи безпеки праці в галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці.
	8
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист.
	4
	

	4.
	Основи електробезпеки.
	4
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди.
	4
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	6
	

	Всього годин :
	30
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

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

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

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.

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно – виробничі,  методико – профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік 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 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. 

Роботи з підвищеною небезпекою при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Створення безпечних умов праці при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Захист від дії хімічних 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: спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту при проведенні різних видів робіт (суцільний та вибірковий контроль на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та готової продукції). Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень.

Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці виробника м’ясних та рибних продуктів, порядок їх використання. Правила догляду за устаткуванням й інструментами, їх безпечна експлуатація.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії виробника м’ясних та рибних продуктів: ураження електричним струмом, травматизм очей, опіки, ураження дихальних шляхів, механічні пошкодження, порізи. Вимоги безпеки у навчальних, навчально – виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

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

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

Вимоги нормативно – правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання будівель і споруд.

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.

Особливості безпеки праці виробника м’ясних та рибних продуктів. Можливі наслідки недотримання правил безпеки праці при виконанні робіт.

Приклади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки.

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

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

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

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

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

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.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

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 електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

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

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Правила роботи на електронно – обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

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, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні 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 важких речей неповнолітніми і жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

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, осіб віком до 21року.

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 СНІДом 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 «з рота в рот» чи «з носа в ніс». Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу.  Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні  електричним  струмом.

Перша допомога при ударах, 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 знепритомненні (втраті свідомості), шоці, 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 

«Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції» 

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1. 
	Значення харчової промисловості 
	4
	-

	2. 
	Основні відомості про виробництво
	14
	4

	3. 
	Вимоги державних стандартів та технічних умов до упакування та маркування продукції
	12
	4

	4. 
	Реактиви та розчини 
	14
	6

	5. 
	Контроль упакування та маркування тари і готової продукції на складах
	28
	12

	6. 
	Охорона навколишнього середовища 
	8
	-

	
	Всього:
	80
	26


Тема 1. Значення харчової промисловості

Значення харчової промисловості для держави. Перспективи розвитку галузі. Ознайомлення з кваліфікаційною  характеристикою і програмою теоретичного навчання контролера харчової продукції ІІ розряду.

Тема 2. Основні відомості про виробництво
Характеристика підприємства та продукції, що виробляється. Головні цехи та підрозділи підприємства, їх призначення та взаємозв’язок.

Безпека праці, пожежна безпека та електробезпека, вимоги до санітарії та особистої гігієни на підприємствах м’ясної та рибної промисловості. Правила внутрішнього трудового розпорядку. 

Організація і обслуговування робочого місця контролера харчової продукції.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Ознайомлення з робочим місцем контролера харчової продукції, правилами внутрішнього трудового розпорядку на підприємстві.

Тема 3. Вимоги державних стандартів та технічних умов до упакування та маркування продукції 

Нормативна документація на пакувальні матеріали та вимоги до їх якості, умов транспортування і зберігання.

Нормативна документація про порядок зовнішнього оформлення різних видів м’ясних та рибних продуктів, їх упакування та маркування. 

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення вимог нормативної документації до якості пакувального матеріалу.

2.  Вивчення вимог нормативної документації про порядок зовнішнього оформлення, упакування та маркування м’ясних та рибних продуктів.

Тема 4. Реактиви та розчини

Хімічні реактиви, їх класифікація, характеристика і  застосування. Поняття про їх чистоту та кондицію. Реактиви загального та спеціального призначення. Правила зберігання хімічних реактивів. Безпека праці при роботі з ними. Вивчення вогненебезпечних речовин та умов їх зберігання.

Газоподібні, рідкі, тверді отруйні речовини, безпека  при роботі з ними.

Основні поняття про розчини. Класифікація розчинів. Поняття про концентрацію розчинів. Точні та приблизні розчини. Техніка приготування розчинів. Приготування розчинів за даною масовою часткою з твердої речовини та води. Приготування точних розчинів (молярних, нормальних, стандартних). Розрахунки при приготуванні розчинів. Фіксанали. Приготування розчинів із фіксаналів.

Лабораторно-практичні  роботи:

1. Робота з хімічними реактивами. Безпека праці при роботі з ними. Надання першої допомоги при подразненні хімічними реактивами.

2. Приготування наближених розчинів.

3. Приготування точних розчинів.

4. Приготування розчинів із фіксаналів.

Тема 5. Контроль упакування та маркування тари і готової продукції на складах
Поняття – однорідна партія, виямка, вихідний зразок, середній зразок, середня проба, наважка.

Порядок відбору проб тари і готової продукції.

Зовнішній огляд скляної, металевої тари, що надійшла від постачальника, встановлення її цілісності, чистоти, наявності дефектів. Оформлення акту приймання. Перевірка правильності складування, дотримання умов зберігання та правил поводження з тарою, упакованою продукцією на складах підприємства.

Контроль якості пакувального матеріалу за видами, сортами та розмірами. 

Зовнішній огляд готової продукції в цеху та на складі, виявлення дефектів у зовнішньому вигляді, запаху, оформленні окремих екземплярів та пакувальних одиниць, якості упакування та маркування.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Зовнішній огляд партії тари при прийманні від постачальника та встановлення дефектів. Складання акту приймання.

2. Зовнішній огляд партії готової м’ясної чи рибної продукції на складі підприємства. Виявлення дефектів у зовнішньому оформленні окремих екземплярів чи пакувальних одиниць. Відбракування продукції з дефектами, їх підрахунок.
3. Відбір проб та визначення якості пакувального матеріалу за видами, сортами та розмірами.
Тема 6. Охорона навколишнього середовища

Основні поняття про навколишнє середовище.

Основні поняття про біосферу. Природні ресурси.

Основи екології. Основні поняття та визначення. Основні напрямки природоохоронної діяльності, форми та методи.

Закон України «Про охорону навколишнього середовища». Санітарно-гігієнічний підхід до оцінки стану природного середовища та його охорони.

Закон України «Про охорону атмосфери повітря». Атмосфера Землі, її газовий склад, основні інгредієнти.

Забруднення атмосферного повітря, вплив забруднення на живий світ.

Гранично допустимі концентрації забруднювальних речовин в атмосфері населених пунктів. Методи захисту атмосфери від забруднення. Гранично допустимі нормативи викидів забруднювальних речовин в атмосферне повітря.

Водні ресурси України. Загальні вимоги до якості питної води.

Водні об’єкти господарсько-питного і виробничого користування, категорії якості води. Основні вимоги до виділення лімітів забору води підприємствами.  Системи водопостачання. Основні напрями економії водних ресурсів.

Характеристика забруднення після аварії на Чорнобильській АЕС. Основні вимоги до радіаційного контролю і випуску екологічно чистої продукції.

Основні вимоги до складу стічних вод, що потрапляють у водні об’єкти.

Категорії стічних вод. Основні інгредієнти забруднення. Нормативи гранично допустимих скидів стічних вод підприємств у водні об’єкти. Технологічний процес механічно-біологічного  очищення води стічних вод. Аерофільтри, аеростінки. Активний мул. Ефективність біологічного очищення стічних вод.

Термічний спосіб очищення стічних вод. Упарювання стічних вод.

Термічний спосіб очищення стічних вод. Очищення викидів газу після процесів ферментації і сушіння. Пристрої уловлювання пилу, туманів, краплинних викидів, їх будова, принцип дії.

Правові основи охорони навколишнього середовища. Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

Типова навчальна програма з предмета
«Електротехніка»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього 
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ. Коротка характеристика і зміст предмету “Електротехніка”
	1
	

	2.
	Основи електростатики
	2
	

	3.
	Постійний струм та кола постійного струму
	2
	1

	4.
	Електромагнетизм 
	2
	

	5.
	Змінний струм та кола змінного струму
	2
	1

	6.
	Трансформатори
	2
	

	7.
	Електричні машини
	3
	

	8.
	Електричні апарати
	3
	

	
	Всього годин:
	17
	2


Тема 1. Вступ. Коротка характеристика і зміст предмету “Електротехніка”. 
Зв’язок предмету з іншими (математика, фізика, хімія). Значення електротехнічної підготовки контролерів харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів). Розвиток енергетики та електротехніки  в Україні. 

Тема 2. Основи електростатики
Силові та еквіпотенціальні лінії електричного поля. Прості електричні поля: поле точкового заряду, поле зарядженої осі, поле між двома паралельними пластинами. Силова взаємодія заряджених тіл. Закон Кулона. Напруженість, потенціал і робота електричного поля.

Провідники і діелектрики в електричному полі. Електрична ємність. Ємність плоского конденсатора і блоку конденсаторів. Типи конденсаторів та їх застосування.

Тема 3. Постійний струм та кола постійного струму

Струм та щільність струму. Резистори, величина їх опору і його залежність від температури.

Теплова дія струму. Закони Ома і Джоуля - Ленца. Нагрівання проводів. Максимально припустимий (номінальний) струм у проводі. 

Джерела постійного струму, їх електрорушійна сила, внутрішній опір, напруга на затискачах, зображення на схемах.

Кола постійного струму: паралельне, послідовне та змішане з’єднання елементів. Закон Ома для повного кола. Закони Кірхгофа. 

Лабораторно-практична робота:

1. Дослідження електричного кола з послідовним з’єднанням опорів. 
Тема 4. Електромагнетизм

Простіші магнітні поля: магнітне поле провідника зі струмом, соленоїда та постійного магніту.
Основні характеристики  магнітного поля. Силові лінії  магнітного поля. Напруженість, магнітна індукція, магнітний потік.

Магнітне поле провідника зі струмом. Правило буравчика. Електромагніти. Електромагнітна індукція. 

Тема 5. Змінний струм та кола змінного струму

Синусоїдальний змінний струм. Отримання змінного струму. Графічне зображення змінного струму. Період і частота. Кутова частота. Фаза, зсув фаз. Векторне зображення змінного струму та напруги.

Активний опір провідників. Коло змінного струму з активним опором; графіки і векторна діаграма струму і напруги; закон Ома. Кола змінного струму з індуктивністю; індуктивний опір; графіки і векторна діаграма струму і напруги; закон Ома. Ємність у колі змінного струму; ємнісний опір; графіки і векторна діаграма струму і напруги; закон Ома. Трифазна система змінного струму, її графічне зображення. З’єднання зірка та трикутник. 

Лабораторно-практична робота:

1. Перевірка закону Ома при послідовному з’єднанні активного і реактивного опорів. 

Тема 6. Трансформатори

Принцип дії та будова трансформаторів. Коефіцієнт трансформації. Режим роботи трансформатора: режим холостого ходу, режим короткого замикання, режим навантаження. Коефіцієнт корисної дії трансформатора. Трифазні трансформатори. 

Тема 7. Електричні машини

Електричні машини змінного струму

Обертове магнітне поле. Принцип дії та будова асинхронних двигунів з короткозамкненим та фазним роторами. Синхронна швидкість обертання магнітного поля. Ковзання. Обертовий момент. Коефіцієнт корисної дії. Регулювання швидкості обертання асинхронних машин. Область застосування асинхронних електричних машин. Електродвигуни, що встановлюються на токарних верстатах.

Електричні машини постійного струму

Принцип дії й будова генератора постійного струму. Електрорушійна сила. Реакція якоря. Комутація струму. Додаткові полюси. Основні характеристики генератора постійного струму. Паралельна робота генераторів.

Тема 8. Електричні апарати

Загальні відомості про електричні апарати. Рубильники, вимикачі, перемикачі, запобіжники, автоматичні вимикачі. Електричний привід, електрична апаратура управління і захисту.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ 

	№ 

з/п
	  Т е м а
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	168

	1.
	Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Екскурсія на підприємство
	6

	2.
	Суцільний та вибірковий контроль упакованої продукції на складах
	42

	3.
	Суцільний та вибірковий контроль тари
	42

	4.
	Контроль кількості сировини, напівфабрикатів та готової продукції
	42

	5.
	Вкладання та упакування готової продукції
	36

	
	ІІ. Виробнича практика
	245

	1. 
	Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки
	7

	2. 
	Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясної та рибної продукції) складністю 2-го розряду
Кваліфікаційна пробна робота 
	238

	
	Всього 
	413


I. Виробниче навчання

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Екскурсія  на підприємство
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Ознайомлення з основними видами і причинами виробничого травматизму. Запобігання травматизму на підприємстві. 

Ознайомлення з інструкцією з охорони праці на робочому місці, зі структурою підприємства, асортиментом продукції, що виготовляється на підприємстві.

Тема 2.
Суцільний та вибірковий контроль упакованої продукції на складах
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи: 
Проведення упакування, закупорки м’ясної та рибної продукції.

Проведення обгортки та герметичності м’ясної та рибної продукції.

Проведення забивання, оббивання, обв’язки м’ясної та рибної продукції.
Проведення маркування, клеймування м’ясної та рибної продукції.
Проведення змащування м’ясної та рибної продукції.

Оформлення зовнішнього вигляду м’ясної продукції.

Оформлення зовнішнього вигляду рибної продукції.

Тема 3.
Суцільний та вибірковий контроль тари
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Перевірка наявності ярликів, пломб, порожнього, скляного, дерев’яного та металевого посуду для м’ясної продукції.
Перевірка наявності ярликів, пломб, порожнього, скляного, дерев’яного та металевого посуду для рибної продукції.

Перевірка чистоти та придатності під заповнення скляного, дерев’яного та металевого посуду для м’ясної продукції.
Перевірка чистоти та придатності під заповнення скляного, дерев’яного та металевого посуду для рибної продукції.

Контроль умов зберігання тари на складах.

Тема 4.
Контроль кількості сировини, напівфабрикатів та готової продукції
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки.
Вправи:

Визначення кількості та якості сировини простим підрахунком.

Визначення кількості та якості напівфабрикатів простим підрахунком.

Визначення кількості та якості готової м’ясної продукції простим підрахунком.

Визначення кількості та якості готової рибної продукції простим підрахунком.

Підрахунки кількості та якості готової м’ясної продукції за показаннями лічильників.
Підрахунки кількості та якості готової рибної продукції за показаннями лічильників.

Тема 5.
Вкладання та упакування готової продукції
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Вкладання та пакування готової м’ясної продукції, крім крихкої та продукції, яка легко ламається і деформується, у різні види дерев’яної, паперової та полімерної тари.

Вкладання та пакування готової рибної продукції, крім крихкої та продукції, яка легко ламається і деформується, у різні види дерев’яної, паперової та полімерної тари.
II. Виробнича практика

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки
Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з основними видами і причинами травматизму на виробництві. Заходи по запобіганню виробничого травматизму.

Тема 2.
Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) 2-го розряду
Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) 2-го розряду під керівництвом керівника виробничої практики на підприємстві відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики та робочих інструкцій. Закріплення і вдосконалення виробничих навичок. Оволодіння передовими методами праці і організації робочого місця.




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:

1. Контроль обв’язки вареної ковбаси.

2. Контроль маркування рибної консерви.

3. Контроль наявності пломб та тари.

4. Контроль упакування риби копченої.

5. Зовнішній огляд чистоти скляних банок і цілісності та придатності під заповнення продуктом.

6. Вибірковий контроль якості пакування, закупорки, обверти, герметичності м’ясних консервів у скляних банках, упакованих в дерев’яні чи картонні ящики.

7. Суцільний контроль якості маркування, клеймування, змащування, оформлення зовнішнього вигляду рибних консервів у картонних ящиках.

КРИТЕРІЇ

кваліфікаційної атестації випускників

	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Виконує прості завдання під керівництвом викладача.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання.

З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує лише елементи навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним показникам. Потребує постійної допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Виконує прості завдання під керівництвом викладача.

При відповіді і виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки. Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання.

З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує фрагменти навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат роботи істотно не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки. праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Виконує прості завдання під керівництвом викладача.

При відповіді і виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки. Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання.

З допомогою майстра виробничого навчання планує виробничі дії та виконує частину навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок в організації робочого місця, у прийомах праці та технологічних операціях, які самостійно виправити не може. Результат роботи не відповідає діючим якісним і кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Стикається із значними труднощами при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Виконує завдання під керівництвом викладача у контрольованому середовищі.

При відповіді та виконанні практичних завдань допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити на може. Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання.

З частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним показникам. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними та виконує практичні завдання з частковою допомогою викладача. З помилками дає визначення основних понять. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. 

При відповіді та виконанні практичних завдань допускає помилки, які самостійно виправити на може. Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати основні прийоми і технологічні операції, необхідні для даної роботи. 

З частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації.  Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням технологічного процесу. Застосовує навички у контрольованому середовищі, хоча допускає помилки, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними та виконує практичні завдання з частковою допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. 

При відповіді та виконанні практичних завдань допускає помилки, які може частково виправити. 
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати основні прийоми і технологічні операції, необхідні для даної роботи. 

З консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання із застосуванням технічної та конструкторсько-технологічної документації.  Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням технологічного процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які частково може виправити за допомогою майстра виробничого навчання. Результат виконаної роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує консультативної допомоги в організації робочого місця та дотримання правил безпеки праці.

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

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Застосовує знання  при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності й недетально обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною і технологічною документацією.

При відповіді та виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє. 
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні  основних прийомів і технологічних операцій необхідні для даної роботи. 

Організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом з незначним відхиленням від установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією.  Застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Потребує консультації майстра виробничого навчання. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які частково може виправити. Результат роботи в цілому відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил безпеки праці.

Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Застосовує знання  при виконанні практичних завдань у типових умовах (стандартних ситуаціях). Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює інформацію,встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною і технологічною документацією.

При відповіді та виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє. 
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні  основних прийомів і технологічних операцій необхідні для даної роботи. 

Самостійно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією, що надається.  Застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які може виправити. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці.

Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання з порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Застосовує знання  при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених  умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною і технологічною документацією.

При відповіді та виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може виправити. 
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні  переважної більшості основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи. 

Самостійно і в цілому правильно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Усвідомлено користується технічною та технологічною документацією.  Правильно застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які виправляє. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів, енергоресурсів та безпеки праці.

Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, уміє усвідомлено засвоювати нову інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу, знає правила порядку упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними. Здатний правильно використовувати знання для виконання практичних завдань. Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Вміє самостійно користуватися джерелами інформації. Учень (слухач) самостійно і правильно застосовує довідкову інформацію, технічну та технологічну документацію. Практичні завдання виконує в цілому правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і  в дещо змінених умовах. При відповіді та виконанні практичних завдань допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу.

Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Дотримується нормативів витрат матеріалів і інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культури та прагнення і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. Здатен до самокерування при навчанні. Результат виконаної роботи в цілому відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам.

Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Знає порядок упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними.

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати інформацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та технологічної документації в межах навчальної програми. Може самостійно складати окремі її види. Практичні завдання виконує правильно в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і  за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань допускає незначні неточності, які самостійно виявляє та виправляє. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми  незалежно при виконанні прийомів  і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу.

Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Зразково дотримується нормативів витрат матеріалів і інших ресурсів. Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. У процесі роботи допускає незначні неточності, які самостійно виявляє та виправляє. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам.

Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	12
	Учень (слухач) має конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Знає порядок упакування, маркування, клеймування, оформлення зовнішнього вигляду продукції та тари для неї, призначення лабораторного устаткування і правила поводження з ними.

Ефективно застосовує знання для виконання практичних завдань, що передбачені навчальною програмою. Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію, узагальнення. Учень вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати інформацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено використовує всі види довідкової інформації, технічної та технологічної документації в межах навчальної програми. Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового алгоритму, так і  за самостійно розробленим алгоритмом. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми  незалежно при виконанні прийомів  і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу.

Повністю виконує або перевиконує норми часу. Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до технічної та технологічної документації. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено та усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам або може бути кращим від них. Забезпечує високий рівень організації праці і робочого місця, зразкового дотримання правил безпеки  праці. 

Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК

основних обов’язкових засобів навчання 

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 


	Примітка


	
	
	для індивідуального користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	І. Обладнання

	1. 
	Комп’ютер
	
	1
	

	2. 
	Мультимедійний проектор з екраном
	
	1
	

	3. 
	Автоклав
	
	1
	

	4. 
	Нагрівальні прилади (електричні плитки, бані, термостат та ін.)
	
	в асортименті
	

	5. 
	Мікроскопи
	
	2
	

	6. 
	Прилади для подрібнення (мішалки, м’ясорубка)
	
	в асортименті
	

	7. 
	Дистилятор
	
	1
	

	8. 
	Шафа сушильна
	
	1
	

	9. 
	Шафи для зберігання реактивів та хімічного посуду
	
	2
	

	10. 
	Шафа витяжна
	
	1
	

	11. 
	Сейф для зберігання отруйних реактивів
	
	1
	

	12. 
	Терези (техно-хімічні, аналітичні) наважки
	
	в асортименті
	

	ІІ. Прилади і пристрої

	1. 
	Термометри, барометри, пікнометри, ареометри, манометри та ін.
	
	в асортименті
	

	2. 
	Ложки, шпателі, магніти, корки, петлі бактеріологічні
	
	в асортименті
	

	3. 
	Штативи, щипці тигельні
	
	в асортименті
	

	ІІІ. Інвентар та хімічний посуд

	1. 
	Столи лабораторні
	
	15
	

	2. 
	Стільці гвинтові
	30
	
	

	3. 
	Аптечки першої медичної допомоги
	
	2
	1 – в кабінет, 

1 – в лабораторію

	4
	Лабораторний  посуд загального, спеціального призначення та мірний
	
	в асортименті
	

	ІV. Хімічні реактиви і матеріали

	1. 
	Неорганічні речовини (кислоти, луги, солі)
	
	згідно до теми
	

	2. 
	Органічні речовини та органічні розчинники
	
	згідно до теми
	

	3. 
	Барвники, індикатори, індикаторний папір, фільтрувальний папір
	
	згідно до теми
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО  8271. DА. 15. 10 - 2012

               (позначення стандарту)

Професія: Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)
Код: 8271
Кваліфікація: 3 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 Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)
2. Кваліфікація –  3 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:  державні стандарти, технічні умови та вимоги до сировини, готової продукції, бочкової, паперової, металевої та скляної тари; методи контролю, види, ознаки і причини дефектів, браку; способи визначення  дефектів, виявлення браку та встановлення причин їх виникнення; будову, правила застосування і перевірки точності контрольних приладів, пристроїв, механізмів. 

Повинен уміти: вести суцільний або вибірковий контроль на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів, продукції, тари за об’ємом заповнення, укладання, розмірами, формою, асортиментом, сортністю, категорійністю, кондиційністю, чистотою, прозорістю, наявністю сторонніх запахів, включень, герметичністю термозварного целофану на основі зважування, вимірювання, зовнішнього огляду або огляду бочкової тари із застосуванням різних світильників, бракуючи автоматів і відповідності державним стандартам та технічним вимогам.  Укладати та упаковувати крихку готову продукцію, а також продукцію, яка легко ламається  і деформується, у різні види тари. Відбирати проби.  Вести  облік. Здавати продукцію в експедицію, складати приймально-здавальні документи.    
4. Загальнопрофесійні вимоги
Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватися 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 освітньо-кваліфікаційний рівень – “ Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) ” 2-го  розряду:

- за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах І, ІІ та ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи;

- за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією “ Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) ” 2-го розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника:
М’ясна промисловість. Виробництво рибної продукції
7. Специфічні вимоги

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання –  не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження.
Типовий навчальний план

	
	Професія: 8271  Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)

	
	Кваліфікація – 3 розряд

	
	Загальний фонд навчального часу – 687 годин


	№ з/п
	Навчальні предмети

за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	38
	2

	1.1
	Основи правових знань
	10
	

	1.1
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	10
	

	1.3
	Інформаційні технології
	10
	2

	1.4
	Резерв часу
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	179
	40

	2.1
	Спеціальна технологія
	30
	4

	2.2
	Охорона праці
	15
	

	2.3
	Основи мікробіології, санітарії та гігієни
	55
	9

	2.4
	Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції
	69
	26

	2.5
	Електротехніка
	10
	1

	3.
	Професійно-практична підготовка
	448
	

	3.1
	Виробниче навчання
	210
	

	3.2
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Консультації 
	15
	

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

	6.
	Загальний обсяг навчального часу   (без п. 4)
	672
	42


Перелік кабінетів, лабораторій для підвищення кваліфікації

кваліфікованих робітників за професією

 "Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)"

1.   Кабінети:

Спеціальної технології;

Охорони праці;

Електротехніки;

Інформаційних технологій;

Контролю сировини, напівфабрикатів та готової продукції;

Основ мікробіології, санітарії та гігієни.

2.  Лабораторії:

Хіміко-бактеріологічна лабораторія.

Примітка: 

для підприємств, організацій, установ, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників, навчальний процес може здійснюватись при наявності кабінетів та майстерень;

допускається зменшення кількості кабінетів 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 правових знань»
	№

 з.п.


	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	3 них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Поняття та ознаки правової держави.
	1
	

	2.
	Господарство і право 
	3
	

	3.
	Захист господарських прав та інтересів 
	2
	

	4.
	Злочин і покарання 
	2
	

	5.
	Правова охорона природи 
	2
	

	Всього:
	10
	


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

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

Тема 3. Захист господарських прав та інтересів
Розгляд господарських спорів.

Тема 4. Злочин і покарання
Кримінальний кодекс України, його загальна характеристика. Поняття та ознаки злочину. Склад злочину. Кримінальна відповідальність за скоєний злочин, її підстави.

Кримінальне покарання та його види.

Тема 5. Правова охорона природи
Екологічні права та обов'язки громадян. Економічно - правовий механізм охорони навколишнього природного середовища. Відповідальність за порушення екологічного законодавства.

Правова охорона навколишнього середовища.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємства»

	№ з/п.
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Підприємництво як форма діяльності в умовах ринкової економіки
	5
	

	2.
	Виробнича діяльність підприємницьких структур. Ефективність використання виробничих фондів
	5
	

	
	Всього:
	10
	


Тема 1. Підприємництво як форма діяльності в умовах ринкової економіки


Національна програма сприяння розвитку підприємництва в Україні. Закон України «Про підприємництво». Організаційно-правові форми підприємництва. Особливості підприємництва у галузі та тенденції його розвитку.

Тема 2. Виробнича діяльність підприємницьких структур. Ефективність використання виробничих фондів


Виробнича діяльність підприємницьких  структур. Показники виробничої діяльності: обсяг випущеної і реалізованої продукції.

Основні фонди підприємства і показники їх ефективного використання.

Поняття і класифікація виробничих фондів підприємства. Структура основних та оборотних виробничих фондів. Ефективність використання основних та оборотних виробничих фондів.

Типова навчальна програма 

з предмета «Інформаційні технології»

	№

теми
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	2
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	4
	1

	3
	Мережні системи та сервіси
	4
	1

	Всього годин:
	10
	2


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

Поняття про інформацію та інформаційні технології.
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп'ютерні 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.

Лабораторно-практичні роботи:
1.   Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».
Тема 3. Мережні системи та сервіси

Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі.
Загальні відомості про Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.
Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи:
1.  Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).  

Типова навчальна програма з предмета

«Спеціальна технологія»
	№

з/п
	Т е м а 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -

практичні роботи

	1
	Харчові технології
	2
	-

	2
	Тара для харчових продуктів
	8
	4

	3
	Основні технологічні процеси при виробництві м’ясних продуктів
	10
	-

	4
	Основні технологічні процеси при виробництві рибних продуктів
	10
	-

	                                                                               Всього
	30
	4


Тема 1. Харчові технології

Поняття про технологічний процес виробництва харчових продуктів.

Тема 2. Тара для харчових продуктів

Види тари, що застосовується у м’ясній та рибній промисловості: скляна, металева, паперова, полімерна та дерев’яна. Вимоги до тари для харчових продуктів. Розміри тари. Вимоги до матеріалів для виготовлення тари. Види додаткових матеріалів: папір для пакування, картон, етикетки, клеї. 

Транспортна тара: ящики дерев’яні, картоні, полімерні, контейнери.

Вимоги до якості тари. Транспортування та приймання за якістю.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення різних видів тари за матеріалом, з якого вона виготовлена, формою та розмірами.

Тема 3. Основні технологічні процеси при виробництві м’ясних продуктів
Доставка, приймання та зберігання. Транспорт, транспортна тара для м’яса, допоміжної сировини та матеріалів, її санітарна обробка. Приймання м’яса за кількістю та якістю. Терміни зберігання м’яса та допоміжної сировини на підприємствах.

Розморожування м’яса. Види розморожування, температурний режим. Втрати при розморожуванні.

Санітарна обробка м’яса. Цілі та призначення санітарної обробки. Сухий та мокрий туалет туш. Температурний режим вологої обробки. Норми витрат води.

Кулінарне розбирання та обвалювання м’ясних туш. Призначення розбирання та обвалювання. Столи та ножі для обвалювання. Методи обвалювання. Безпека робіт.

Жилкування м’яса. Цілі та призначення жилкування. Способи виконання. Зберігання жилованого м’яса.

Подрібнення м’яса. Ціль  процесу. Методи подрібнення: нарізання, подрібнення, протирання.

Бланшування. Ціль бланшування. Процеси, що протікають в сировині при бланшуванні. Зміна зовнішнього вигляду, об’єму, хімічного складу при бланшуванні. Методи бланшування. Режими бланшування.

Варіння, обсмажування, сушіння, копчення.

Сутність процесів. Режими обробки. Методи проведення обробки. Зміни сировини при обробці.

Змішування. Призначення процесу. Норми закладання компонентів. Методи змішування фаршу. Пристрої для змішування.

Фасування. Тара та оболонки для фасування, їх підготовка. Прийоми та методи заповнення тари, оболонок.

Допустимі відхилення маси нетто. Дозування продуктів.

Приготування соусів, розсолів, заливок.

Значення заливок при виробництві м’ясних консервів. Варіння соусів, розсолів, заливок у двостінних котлах. Режими варіння. Рецептури заливок. 

Закупорювання, методи проведення. Ексгаустування продукту перед закупорюванням.

Стерилізація та пастеризація.

Призначення та цілі. Різниця між цими процесами. Режими процесів та їх автоматизація. Стерилізація консервів у скляній та металевій тарі. Види дефектів при стерилізації.

Обробка готової продукції.

Контрольна витримка продукції. Нанесення етикеток та маркування. Умови зберігання на складах.

Тема 4. Основні технологічні процеси при виробництві рибних продуктів

Транспорт, транспортна тара для риби, її санітарна обробка. Приймання риби за кількістю та якістю. Терміни зберігання риби на підприємстві.

Розморожування риби. Способи виконання, температурний режим. Перевірка якості.

Миття. Цілі та способи миття риби. Обладнання для миття риби.

Відокремлення луски. Способи проведення. Обладнання для відокремлення луски.

Процес обробки риби. Відокремлення голови, плавників, потрошіння (видалення нутрощів), промивання. Залежність кількості операцій від розміру риби.

Порціонування риби. Цілі та методи проведення. Обладнання для порціонування.

Соління. Сухе, мокре та введення солі у заливку.  Цілі та призначення соління. Концентрація сольових розчинів. Температурний режим при солінні. Час соління.

Панірування. Цілі та призначення. Види панірування. Обладнання для нього.

Бланшування, обсмажування, підсушування, в’ялення та копчення.

Цілі, призначення та способи виконання. Температурні режими. Види цих процесів.

Фасування, закупорювання. Тара для фасування. Способи виконання (вручну та на набивочних машинах). Значення герметичності закупорювання.

Стерилізація. Обладнання для стерилізації. Цілі, способи стерилізації. Температурні режими обробки. Формула стерилізації консервів у металевій тарі. Види дефектів при стерилізації.

Обробка готової продукції.

Контрольна витримка. Маркування та зовнішнє оформлення продукції. Пакування у транспортну тару.

Типова навчальна програма з предмета

 «Охорона праці»
	№
з/п
	Тема
	Кількість годин:

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці.

	2
	


	2.
	Основи безпеки праці в 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.
	2
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	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. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.

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

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.

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно – виробничі,  методико – профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік 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 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. 

Роботи з підвищеною небезпекою при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Створення безпечних умов праці при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Захист від дії хімічних 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: спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту при проведенні різних видів робіт (суцільний та вибірковий контроль на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та готової продукції). Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень.

Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці виробника м’ясних та рибних продуктів, порядок їх використання. Правила догляду за устаткуванням й інструментами, їх безпечна експлуатація.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії виробника м’ясних та рибних продуктів: ураження електричним струмом, травматизм очей, опіки, ураження дихальних шляхів, механічні пошкодження, порізи. Вимоги безпеки у навчальних, навчально – виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

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

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

Вимоги нормативно – правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання будівель і споруд.

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.

Особливості безпеки праці виробника м’ясних та рибних продуктів. Можливі наслідки недотримання правил безпеки праці при виконанні робіт.

Приклади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки.

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

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

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

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

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

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.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

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 електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

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

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Правила роботи на електронно – обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

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, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні 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 важких речей неповнолітніми і жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

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, осіб віком до 21року.

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 СНІДом 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 «з рота в рот» чи «з носа в ніс». Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу.  Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні  електричним  струмом.

Перша допомога при ударах, 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 знепритомненні (втраті свідомості), шоці, 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 

«Основи мікробіології, санітарії та гігієни»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1. 
	Зміст предмета мікробіології
	2
	-

	2. 
	Морфологія мікроорганізмів
	6
	2

	3. 
	Фізіологія мікроорганізмів
	6
	-

	4. 
	Вплив факторів зовнішнього середовища на мікроорганізми
	6
	-

	5. 
	Розповсюдження мікроорганізмів у природі
	4
	-

	6. 
	Мікробіологія м’ясного виробництва
	10
	2

	7. 
	Мікробіологія рибного виробництва
	10
	2

	8. 
	Харчові інфекції та отруєння
	4
	-

	9. 
	Санітарія та гігієна
	7
	3

	
	Всього
	55
	9


Тема 1. Зміст предмета мікробіології 

Поняття про мікроби та їх життєдіяльність. Завдання мікробіології в м’ясній та рибній промисловості. Коротка історія розвитку мікробіології. Роботи Пастера, Мєчнікова, Гамалея, Виноградського. Методи дослідження мікроорганізмів. Корисні та шкідливі мікроорганізми.

Тема 2. Морфологія мікроорганізмів. Бактерії 

Їх розміри та форма. Будова клітини бактерій. Рух бактерій. Розмноження бактерій та утворення колоній. Спороутворення та стійкість спор бактерій.

Мікроскопічні гриби (плісняві). Особливості будови та їх розміри. Вегетативне та статеве розмноження грибів. Одно та багатоклітинні гриби.

Дріжджі. Форма та розміри дріжджів. Будова їх клітини. Розмноження дріжджів брунькуванням та спороутворенням.

Віруси і фаги. Будова та розміри вірусів. Хвороби людей, тварин та рослин, що викликаються вірусами. Етапи проникнення вірусів у клітину хазяїна.

Принципи систематизації мікроорганізмів.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення будови мікроскопу та робота з ним. Мікроскопування фарбованих та нефарбованих мікропрепаратів. Ознайомлення із ростом різних бактерій та мікроскопічних грибів на живильних середовищах.

Тема 3. Фізіологія мікроорганізмів
Хімічний склад мікроорганізмів: вміст води, органічних та мінеральних речовин. 

Поняття про ферменти. Роль ферментів у життєдіяльності мікробної клітини. Екзо- і ендоферменти.

Обмін речовин у мікроорганізмів. Надходження в організм поживних речовин, їх засвоєння і виділення в зовнішнє середовище продуктів життєдіяльності – розклад речовин.

Два основних напрямки в обміні речовин: будівельний та енергетичний.

Живлення мікроорганізмів. Автотрофний та гетеротрофний  типи живлення мікроорганізмів.

Поняття про сапрофіти та паразити.

Дихання мікроорганізмів. Аероби та анаероби.

Мікроорганізми бродіння. Дріжджі, молочнокислі, оцтовокислі та маслянокислі бактерії. Види бродінь.

Тема 4. Вплив факторів зовнішнього середовища на мікроорганізми
Фізичні, хімічні та біологічні фактори і їх дія на мікроорганізми. Вплив температури на мікроорганізми. Поняття про психрофільні, мезофільні та термофільні мікроорганізми. Використання високих та низьких температур для боротьби з ними. Пастеризація та стерилізація.

Вологість оптимальна та мінімальна; її дія на мікроорганізми. 

Вплив сонячного світла, ультрафіолетових, рентгенівських променів, радіоактивних речовин та ультразвуку на мікроорганізми.

Значення концентрації речовин та кислотності середовища для них.

Вплив хімічних речовин на мікроорганізми.

Поняття про антисептики.

Вплив біологічних факторів. Поняття про симбіоз, метабіоз, антагонізм. Приклади цих взаємовідносин між мікроорганізмами. Поняття про антибіотики.

Тема 5. Розповсюдження мікроорганізмів у природі
Мікрофлора повітря, води, ґрунту.

Забруднення харчових продуктів через повітря, воду та грунт.

Поняття про очищення води. Санітарна оцінка питної води згідно зі стандартом.

Поняття про кругообіг речовин у природі.

Значення мікроорганізмів у кругообігу речовин.

Тема 6. Мікробіологія м’ясного виробництва
Мікрофлора м’яса. Шляхи потрапляння шкідливих мікроорганізмів у м’ясо,  напівфабрикати та готову продукцію.

Мікробне псування м’яса та готових м’ясних продуктів. Його ознаки. Міри боротьби.

Застосування низьких температур при зберіганні м’яса та продуктів з нього для запобігання мікробному псуванню їх (біоз).

Витримування м’яса у сольових розчинах для зниження життєдіяльності мікроорганізмів (анабіоз).

Теплова обробка м’ясних напівфабрикатів для знищення мікроорганізмів: варіння, обсмажування, копчення, стерилізація (абіоз). Мікрофлора додаткової сировини та матеріалів (борошна, бобових, субпродуктів, крохмалю, молочних та яйце продуктів, солі, цукру, прянощів, оболонок для ковбас, тощо). Причини їх псування, його ознаки та міри боротьби з ним.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Ознайомлення зі зразками м’яса, напівфабрикатів та м’ясної продукції з ознаками мікробного псування. Приготування препаратів відбитків м’яса, мікроскопування їх та визначення стану свіжості м’яса.

Тема 7. Мікробіологія рибного виробництва
Мікрофлора риби. Шляхи потрапляння шкідливих мікроорганізмів у сировину, матеріали та готову рибну продукцію.

Ознаки мікробного псування риби та продуктів з неї та міри боротьби  з ним. Охолодження, підмороження, заморожування риби як засіб уповільнення дії мікроорганізмів, що псують її.

Витримка риби у сольовому, оцтово-сольовому розчині з додаванням антисептиків як засіб пригнічення дії гнильних бактерій при виробництві рибних пресервів.

Теплова обробка риби при виробництві рибних консервів (бланшування, обсмажування, копчення, стерилізація) як засіб знищення мікроорганізмів, що можуть зіпсувати їх.

Знищення мікроорганізмів при солінні, сушінні, в’яленні та копченні риби.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Ознайомлення зі зразками риби та продуктами з неї з ознаками мікробного псування. Визначення свіжості риби за зовнішнім оглядом.

Тема 8. Харчові інфекції та отруєння
Поняття про харчові інфекції. Збудники інфекцій дизентерії, холери, сибірки, туберкульозу, бруцельозу, ящуру. Бацилоносії. Профілактика харчових інфекцій. Захисні сили організму. Імунітет.
 Поняття про харчові отруєння та причини їх виникнення. Харчові отруєння бактеріального походження та їх збудники: сальмонели, ботулінус, стафілококи, мікроскопічні гриби. Причини харчових отруєнь. Харчові отруєння небактеріального походження: отруєння грибами, дикоростучими рослинами, абрикосовими кісточками, солями важких металів (свинцю,міді, цинку).

Тема 9. Санітарія та гігієна
Поняття санітарії та гігієни.

Санітарні вимоги до території, виробничих і побутових приміщень підприємств м’ясної та рибної промисловості. Санітарні вимоги до технологічного процесу, виробничого обладнання, транспорту, складів, де зберігають сировину та готову продукцію.

Миючі та дезінфікуючі речовини для обробки приміщень, обладнання, тари.

Особиста гігієна працівників.

Дезінфекція. Значення її у боротьбі з мікробами – збудниками інфекційних захворювань. Способи дезінфекції.

Боротьба зі шкідливими комахами – потенційними переносниками інфекційних захворювань.

Дезінсекція, її методи.

Боротьба із гризунами, що псують сировину, готову продукцію і можуть переносити інфекційні хвороби.

Дератизація, її методи.

Санітарно-гігієнічне дослідження питної води та повітря. Взяття змивів із рук працівників, санодягу, обладнання.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Відбір питної води та посів її на живильне середовище для санітарної оцінки її якості.

Типова навчальна програма з предмета 

«Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції» 

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	7. 
	Основні напрямки підвищення якості м’ясної та рибної продукції
	2
	-

	8. 
	Контрольні  прилади
	12
	4

	9. 
	Методи контролю.  Види браку
	10
	6

	10. 
	Вимоги нормативної документації до сировини, продукції та тари 
	15
	4

	11. 
	Контроль технологічного процесу виробництва м’ясних продуктів
	16
	6

	12. 
	Контроль технологічного процесу виробництва рибних продуктів
	14
	6

	
	 Всього:
	69
	26


Тема 1. Основні напрямки підвищення якості м’ясної та рибної продукції Основні напрямки розвитку м’ясної та рибної промисловості України. Завдання підвищення якості м’ясної та рибної продукції. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою та навчальною програмою контролера харчових продуктів ІІІ розряду.

Тема 2. Контрольні  прилади

Прилади для вимірювання температури. Манометричні, електричні, оптичні та термохімічні термометри. 

Автоматизація контролю температури. Терморегулятори, правила роботи з ними. Правила визначення температури термометром.

Прилади для вимірювання тиску та вакууму (барометри, манометри, вакуумметри). Регулятори тиску. 

Прилади для вимірювання вологості повітря (психрометри, гігрометри психрометричні).

 Будова, правила застосування, повірка точності контрольних приладів, пристроїв, механізмів.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення різних видів термометрів, їх будови та порядку роботи з ними.

2. Вивчення будови та принципу роботи приладів для вимірювання тиску.

Тема 3. Методи контролю.  Види браку
Основні методи дослідження якості харчових продуктів: органолептичний, технічний, фізико-хімічний, мікробіологічний.

Органолептичні методи. Їх суть, призначення та умови виконання. Поняття про дегустацію, умови та порядок її проведення. Технічний метод. Визначення об’єму, маси нетто, співвідношення складових частин в продукті, дефектних одиниць, стандартної та нестандартної частини сировини тощо. Застосування зважування та розрахунки при цьому методі.

Фізико-хімічний метод. Його призначення. Показники якості, що визначаються цим методом.

Мікробіологічний метод. Способи виконання та призначення.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення органолептичних показників готової м’ясної продукції.

2. Визначення маси нетто упакованих в тару м’ясних та рибних продуктів.

3. Визначення зовнішнього вигляду, чистоти та цілісності скляної та металевої споживацької тари.

Тема 4. Вимоги нормативної документації до сировини, продукції та тари

Нормативна документація на м’ясну та рибну сировину, вимоги до якості, правил зберігання та транспортування.

Нормативна документація на тару харчову скляну, металеву, паперову, дерев’яну, полімерну та вимоги до її якості, правил транспортування та зберігання.

Нормативна документація на тару транспортну: ящики дерев’яні, картонні, полімерні, контейнери та вимоги до їх якості, порядку складування, умов зберігання.

Державні стандарти та технічні умови на основні види м’ясної та рибної продукції. 

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення вимог нормативної документації до якості тари харчової скляної, металевої, паперової та полімерної

2. Вивчення вимог нормативної документації до якості транспортної тари: ящиків дерев’яних, картонних, полімерних.

Тема 5. Контроль технологічного процесу виробництва м’ясних продуктів

Контроль доставки, приймання та зберігання м’яса, закладки його на холодильне зберігання.

Контроль санітарного стану холодильних камер, режимів та строків зберігання м’яса.

Визначення відсотків втрат при зберіганні. Контроль санітарного стану м’яса при передачі його в цех для переробки.

Дефростація м’яса. Визначення відсотків втрат при розморожуванні м’яса.

Контроль температури в глибині м’язів термометром.

Контроль санітарної обробки м’яса, його свіжості та придатності для переробки органолептичним методом (визначення чистоти поверхні м’яса оглядом, його кольору, запаху з поверхні та в глибині м’язів).

Визначення якості обвалювання м’яса (зняття м’якоті із кісток), наявності залишків щетини, мілких кісточок.

Контроль якості жилкування зовнішнім оглядом на наявність залишків жил, сухожилля, плівок, крупних нервів та кровоносних судин.

Контроль правильності відбору м’яса на виробництво різних видів м’ясних продуктів за сортами (на ковбаси, солоні вироби, консерви).

Контроль виробництва ковбасних виробів.

Попереднє подрібнення на дзизі. Визначення розмірів подрібнення вимірюванням.

Перевірка правильності рецептури закладки м’яса, розсолу, нітриту натрію, цукру при посолі м’яса (зважуванням). Контроль режиму посолу за часом та температурою. Контроль рецептури ковбасного фаршу. Визначення ступеня подрібнення всіх складових частин на  кутері та рівномірності перемішування на фаршмішалці зовнішнім оглядом.

Контроль придатності оболонок для ковбас. Визначення рівномірності заповнення оболонок фаршем візуально.

Контроль режимів термічної обробки ковбас за часом та температурою (варіння, обжарювання, копчення та сушіння).

Визначення маси батонів ковбаси зважуванням.

Контроль виробництва солоних м’ясних виробів.

Контроль підготовки м’ясних частин до засолювання (візуально) на наявність бахроми. Контроль режиму засолювання (час, температура). Визначення концентрації розсолу ареометром.

Контроль режиму дозрівання та вимочування м’яса.

Визначення правильності підпетльовування та навішування шматків м’яса на рами. Контроль режиму теплової обробки (варіння, обжарювання, копчення).

Контроль виробництва м’ясних консервів

Перевірка якості миття банок (візуально). Контроль закладки компонентів консервів за рецептурою та маси нетто продукту зважуванням. Контроль якості закатування банок кришками. Контроль режиму стерилізації консервів за манометром та термограмою. Зовнішній огляд консервів після стерилізації. Види дефектів та способи їх виявлення. 

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення відсотків втрат вологи при розморожуванні м’яса.

2. Визначення співвідношення складових частин м’ясних консервів та їх маси нетто.

Тема 6. Контроль технологічного процесу виробництва рибних продуктів

Контроль доставки, приймання та зберігання риби. Перевірка режимів та строків зберігання.

Визначення відсотків втрат при зберіганні (зважуванням). 

Контроль якості риби при передачі її на виробництво (зовнішній огляд, визначення свіжості).

Контроль розморожування риби у воді Т=10-140С. Контроль якості миття та видалення луски з риби (візуально). Перевірка якості розробки риби.

Контроль виробництва рибних консервів

Перевірка правильності порціонування риби зважуванням шматків. Контроль режиму соління риби та закладки солі. Контроль режимів теплової обробки риби (бланшування, обсмажування, підсушування, копчення). Перевірка якості миття банок (візуально). Контроль закладки компонентів консервів за рецептурою та маси нетто продукту зважуванням.

Контроль режиму стерилізації консервів за манометром та термограмою. Зовнішній огляд консервів після стерилізації. Види дефектів, Бракераж продукції.

Контроль виробництва солоної, в’яленої та копченої риби.

Перевірка якості риби для переробки (візуально). Контроль концентрації розсолу ареометром та режиму посолу риби (Т=0-70С). Контроль режиму в’ялення  (Т=20-220С 10-30 діб). Контроль режиму копчення (холодне: Т=400С 4-5 діб; гаряче: Т=80-1200С  12-24 год). Зовнішній огляд готового продукту та відбракування екземплярів з дефектами.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення органолептичних показників копченої риби.

2. Визначення концентрації розчину для соління риби за допомогою ареометра.

Типова навчальна програма з предмета

«Електротехніка»

	№

з/п
	Тема 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	 З них на  лабораторно-практичні роботи

	1.
	Електромагнетизм 
	1
	

	2.
	Змінний струм та кола змінного струму
	1
	

	3.
	Електричні та радіотехнічні вимірювання

Електровимірювальні прилади
	1
	

	4.
	Трансформатори 
	1
	

	5.
	Електричні машини змінного струму
	2
	 

	6.
	Електричні машини постійного струму
	2
	1

	7.
	Електричні апарати
	1
	

	8.
	Напівпровідникові прилади
	1
	

	
	Всього годин:
	10
	1


Тема 1. Електромагнетизм

Самоіндукція, величина та напрямки електрорушійної сили самоіндукції. Взаємоіндукція. Взаємна індуктивність. Вихрові струми та їх використання. 

Тема 2. Змінний струм та кола змінного струму 

Послідовне і паралельне з’єднання індуктивності та ємності. Резонанси напруг і струмів, векторні діаграми. 

Рівномірне і нерівномірне, симетричне й несиметричне навантаження, роль нульового проводу. 

Активна, реактивна й повна потужність у трифазній мережі.
Коефіцієнт потужності змінного струму та шляхи його підвищення: збільшення активного опору, паралельне увімкнення індуктивного навантаження конденсаторів. Номінальне навантаження електродвигунів устаткування. Скорочення часу роботи устаткування вхолосту.

Тема 3. Електричні та радіотехнічні вимірювання. Електровимірювальні прилади

Вимірювання потужності у трифазній мережі змінного струму. Вимірювання коефіцієнта потужності. 

Вимірювання  неелектричних величин за допомогою електровимірювальних приладів.

Тема 4. Трансформатори

Стислі відомості про трифазні і спеціальні (автотрансформатори) трансформатори.

Основні характеристики автотрансформаторів та області застосування. 

Тема 5. Електричні машини змінного струму

Синхронні генератори. Синхронні двигуни, трифазні та однофазні. 

Робота синхронної машини в режимі генератора та двигуна.

Сучасні типи синхронних і асинхронних двигунів, способи їх пуску, реверсування і регулювання швидкості обертання. 

Тема 6. Електричні машини постійного струму

Поняття про двигуни постійного струму: пуск у хід, регулювання швидкості і зміни напрямку обертання валу. Двигуни з паралельним, послідовним збудженням . Схеми включення, пуск, регулювання швидкості обертання двигунів, їх реверсування. Двигуни постійного струму, схема вмикання двигуна з реостатом, реверсування і регулювання швидкості. 

Лабораторно-практична робота:

1. Робота з електродвигуном постійного струму паралельного та змішаного збудження ( за завданням викладача). 

Тема 7. Електричні апарати
Класифікація апаратури управління, регулювання та захисту: вимикачі та рубильники, автомати, запобіжники, реостати, контролери, магнітні пускачі, теплові реле та їх застосування.

Пристрої до механічного переключення швидкості, переміщення блоків і переключення електромагнітних муфт; їх переваги і недоліки. 

Розташування приладів і апаратури керування. Електропроводка: нерухома і рухома. 

Тема 8. Напівпровідникові прилади

Транзистори, основні схеми включення із загальною базою та загальним емітером. 

Тиристори, їх різновиди, особливості.  

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ 

	№ 

з/п
	  Т е м а
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	210

	1. 
	Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Екскурсія на підприємство
	6


	2. 
	Суцільний та вибірковий контроль на різних стадіях виробництва
	42

	3. 
	Контроль продукції на основі технічного методу дослідження
	42

	4. 
	Контроль якості бочкової тари
	30

	5. 
	Укладання та упакування крихкої готової продукції
	30

	6. 
	Відбір проб продукції для аналізу
	30

	7. 
	Облік продукції та оформлення документації
	30

	
	ІІ. Виробнича практика
	245

	1. 
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та протипожежної безпеки
	7

	2. 
	Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясної та рибної продукції) складністю 3-го розряду

Кваліфікаційна пробна робота 
	238

	
	Всього 
	455


I. Виробниче навчання

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Екскурсія  на підприємство.

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Ознайомлення з основними видами і причинами виробничого травматизму. Запобігання травматизму на підприємстві. 

Ознайомлення з інструкцією з охорони праці на робочому місці, зі структурою підприємства, асортиментом продукції, що виготовляється на підприємстві.

Тема 2.
Суцільний та вибірковий контроль на різних стадіях виробництва
 Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Проведення контролю на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та м’ясної продукції. 
Проведення контролю на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та рибної продукції.
Проведення контролю тари за об’ємом заповнення, укладання, розмірами та формою м’ясної продукції.

Проведення контролю тари за об’ємом заповнення, укладання, розмірами та формою рибної продукції.

Проведення контролю тари за асортиментом, сортністю, категорією, кондиційністю м’ясної продукції.
Проведення контролю тари за асортиментом, сортністю, категорією, кондиційністю рибної продукції.

Тема 3.
Контроль продукції на основі технічного методу дослідження
 Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Набуття навичок роботи з приладами та устаткуванням для зважування та вимірювання на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та готової продукції.
Проведення вибіркового контролю м’ясної продукції за чистотою. 
Проведення вибіркового контролю рибної продукції за чистотою. 
Проведення вибіркового контролю м’ясної продукції за прозорістю, наявністю сторонніх запахів, включень.

Проведення вибіркового контролю рибної продукції за прозорістю, наявністю сторонніх запахів, включень.

Проведення контролю м’ясної продукції за герметичністю термозварного целофану на основі зважування, вимірювання.

Проведення контролю рибної продукції за герметичністю термозварного целофану на основі зважування, вимірювання.

 Тема 4.
Контроль якості бочкової тари
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Проведення контролю якості бочкової тари для м’ясної та рибної продукції зовнішнім оглядом на відповідність державним стандартам та технічним вимогам.
Проведення контролю якості бочкової тари для м’ясної продукції із застосуванням різних світильників на відповідність державним стандартам та технічним вимогам.
Проведення контролю якості бочкової тари для рибної продукції із застосуванням різних світильників на відповідність державним стандартам та технічним вимогам.

Проведення контролю якості бочкової тари для м’ясної продукції із застосуванням бракуючих автоматів на відповідність державним стандартам та технічним вимогам.

Проведення контролю якості бочкової тари для рибної продукції із застосуванням бракуючих автоматів на відповідність державним стандартам та технічним вимогам.
Тема 5.
Укладання та упакування крихкої готової продукції
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Проведення контролю укладання м’ясної продукції за консистенцією.

Проведення контролю укладання рибної продукції за консистенцією.

Проведення контролю укладання м’ясної продукції за цільністю та формою.

Проведення контролю укладання рибної продукції за цільністю та формою.

Проведення контролю упакування крихкої м’ясної та рибної продукції
та продукції, яка легко ламається і деформується у різні види тари.

Тема 6.
Відбір проб продукції для аналізу
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки 
Вправи:

Відбір середньої проби різних видів м’ясної сировини. 
Відбір середньої проби різних видів рибної сировини. 

Відбір середньої проби різних видів м’ясних напівфабрикатів. 
Відбір середньої проби різних видів рибних напівфабрикатів. 
Тема 7.
Облік продукції та оформлення документації
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Проведення обліку м’ясної продукції.
Проведення обліку рибної продукції.
Здача м’ясної продукції в експедицію.

Здача рибної продукції в експедицію.

Оформлення приймально-здавальних документів.
II. Виробнича практика

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки.

Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з основними видами і причинами травматизму на виробництві. Заходи по запобіганню виробничого травматизму.

Тема 2. Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) складністю третього розряду
Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) складністю третього розряду під керівництвом керівника виробничої практики на підприємстві,  відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики та робочих інструкцій. Закріплення і вдосконалення виробничих навичок. Оволодіння передовими методами праці і організації робочого місця.
 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:

1. Контроль м’ясного фаршу при виробництві варених ковбас.

2. Контроль м’ясного фаршу при виробництві напівкопчених ковбас.

3. Відбір середньої проби м’ясних продуктів.

4. Відбір середньої проби рибних продуктів.

5. Оформлення приймально-здавальної документації на готову продукцію (риба копчена).

6. Визначення доброякісності риби копченої органолептичним методом.

7. Контроль бочкової тари зовнішнім оглядом на відповідність державним стандартам.
КРИТЕРІЇ

кваліфікаційної атестації випускників

	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. Під час відповіді і при виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання необхідні для виконання даної роботи. З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує лише елементи навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує постійної допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. При відповіді і при виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання необхідні для виконання даної роботи. З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує фрагменти навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат роботи істотно не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та неусвідомлено виконує частину практичних завдань. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання, необхідні для виконання даної роботи. З допомогою майстра виробничого навчання планує виробничі дії та виконує частину навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок в організації робочого місця, у прийомах праці та технологічних операціях які самостійно виправити не може. Результат роботи не відповідає діючим якісним і кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання з допомогою викладача. Зустрічається зі значними труднощами при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок ,які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання. Веде контрольно-облікові записи, але при цьому не може пояснити зміст технологічного процесу та прийомів самоконтролю і методів контролю за якістю. За частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним показникам. В окремих випадках потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання з допомогою викладача. З помилками дає визначення основних понять. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає помилки, які самостійно виправити не може.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання, веде контрольно-облікові записи. За частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням  технологічного процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання епізодично з допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати, робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає помилки, які може частково виправити.


	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання, веде контрольно-облікові записи. З консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання із застосуванням технічної та технологічної документації. Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням  навчального процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які частково може виправити за допомогою майстра виробничого навчання. Результат виконаної роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує консультативної допомоги в організації робочого місця та  дотриманні правил безпеки праці. Несе часткову відповідальність за своє навчання.

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

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та застосовує знання при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом з незначним відхиленням від установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих лій та методи контролю за якістю роботи. Потребує консультації майстра виробничого навчання. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які частково може виправити. Результат роботи в цілому відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні та базові теоретичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. Застосовує знання при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Самостійно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією, що надається. Застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів) та правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні та базові теоретичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. Застосовує знання при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може виправити.
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні переважної більшості основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Самостійно і в цілому правильно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Правильно застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які виправляє. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів) та правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, уміє усвідомлено засвоювати нову інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. 

Здатний правильно використати знання для виконання практичних завдань. Встановлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Учень уміє самостійно користуватися джерелами інформації самостійно і правильно довідкову інформацією, технічну та технологічну документацію. Практичні завдання виконує в цілому правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу. 

Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Дотримується нормативів витрат матеріалів і інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культур та прагнення і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. В процесі роботи може допускати окремі неточності, які самостійно виправляє. Результат виконаної роботи в цілому відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам. Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. 

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень уміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати інформацію, встановлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та інструкторсько-технологічної документації в межах навчальної програми.

Практичні завдання правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань допускає незначні неточності, які самостійно виявляє та виправляє. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановленого часу, веде контрольно-облікові записи. 

Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Зразково дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи.  Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. У процесі роботи допускає незначні неточності, які самостійно виявляє і виправляє. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

Здатний до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	12
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та ефективно застосовує знання для виконання практичних завдань, що передбачені навчальною програмою. 

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Установлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та технологічної документації в межах навчальної програми. Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу, веде контрольно-облікові записи. 

Уміє самостійно знаходити  і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Повністю виконує або перевиконує норми часу. Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у повній відповідності до вимог технічної та технологічної документації. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методів контролю за якістю роботи.  Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам або може бути кращим. Забезпечує високий рівень організації праці і робочого місця, зразкового дотримання правил безпеки праці.

Здатний до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК

основних обов’язкових засобів навчання 

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 


	Примітка

	
	
	для індивідуального користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	І. Обладнання

	1. 
	Комп’ютер
	
	1
	

	2. 
	Мультимедійний проектор з екраном
	
	1
	

	3. 
	Автоклав
	
	1
	

	4. 
	Нагрівальні прилади 
	
	в асортименті
	

	5. 
	Мікроскопи
	
	5
	

	6. 
	Прилади для подрібнення (мішалки, м’ясорубка)
	
	в асортименті
	

	7. 
	Шафа сушильна
	
	1
	

	8. 
	Шафи для зберігання реактивів та хімічного посуду
	
	2
	

	9. 
	Шафа витяжна
	
	1
	

	10. 
	Сейф для зберігання отруйних реактивів
	
	1
	

	11. 
	Терези (техно-хімічні, аналітичні) наважки
	
	в асортименті
	

	12. 
	Термостат
	
	1
	

	ІІ. Прилади і пристрої

	1. 
	Термометри, барометри, пікнометри, ареометри, манометри та ін.
	
	в асортименті
	

	2. 
	Ложки (для лабораторних робіт), шпателі, магніти, петлі бактеріологічні, корки
	
	в асортименті
	

	3. 
	Штативи, щипці тигельні
	
	в асортименті
	

	4. 
	pH метри
	
	1
	

	ІІІ. Інвентар та хімічний посуд

	1. 
	Столи лабораторні
	
	15
	

	2. 
	Стільці гвинтові
	30
	
	

	3. 
	Аптечки першої медичної допомоги
	
	2
	1 – в кабінет, 

1 – в лабораторію

	4
	Лабораторний  посуд загального, спеціального призначення та мірний
	
	в асортименті
	

	ІV. Хімічні реактиви і матеріали

	1. 
	Поживні середовища
	
	згідно до теми
	

	2. 
	Неорганічні речовини (кислоти, луги, солі)
	
	згідно до теми
	

	3. 
	Органічні речовини та органічні розчинники
	
	згідно до теми
	

	4. 
	Барвники, індикатори, індикаторний папір, фільтрувальний папір
	
	згідно до теми
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО  8271. DА. 15. 10 - 2012

               (позначення стандарту)

Професія: Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)
Код: 8271
Кваліфікація: 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 Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)
2. Кваліфікація –  4 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: технологію виробництва на обслуговуваній дільниці; державні стандарти, технічні умови; вимоги до якості обробки сировини, напівфабрикатів, продукції; види дефектів; методи проведення аналізів; порядок відбору проб; будову контрольно-вимірювальних приладів. 
Повинен уміти:  вести суцільний або вибірковий контроль якості технологічної обробки сировини, напівфабрикатів, продукції на різних стадіях виробничого процесу за результатами лабораторних аналізів; кислотності, розчинності, концентрації, густини, вмісту вологи, активності,  м’якості помелу, інших показників та відповідності державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам. Відокремлювати браковану, дефектну продукцію, сировину, напівфабрикати зі зниженою якістю або на брак. Відбирати проби. Вести облік. Здавати продукцію в експедицію та складати приймально-здавальну документацію.
4. Загальнопрофесійні вимоги
Повинен: 
а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватися 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 (пожеж, аварій, повень, тощо);

е) знати основи інформаційних технологій.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти  
Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – “ Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)” 3-го  розряду:

- за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах ІІ та ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи.
- за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією 
“ Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)”  3-го розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника:
М’ясна промисловість. Виробництво рибних продуктів
7. Специфічні вимоги:
7.1. Вік: по закінченні терміну навчання –  не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження.
Типовий навчальний план 

	
	Професія – 8271 Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)

	
	Кваліфікація  4 розряд

	
	Загальний фонд навчального часу  - 755 години


	№ 
з/п
	Навчальні предмети

за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	29
	2

	1.1
	Основи правових знань
	7
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	7
	

	1.3
	Інформаційні технології
	7
	2

	1.4
	Резерв часу
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	257
	

	2.1
	Спеціальна технологія
	120
	

	2.2
	Охорона праці
	15
	

	2.3
	Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції
	122
	38

	3.
	Професійно-практична підготовка
	442
	

	3.1
	Виробниче навчання
	204
	

	3.2
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Консультації 
	20
	

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

	6.
	Загальний обсяг навчального часу   (без п.4)
	735
	40


Перелік кабінетів, лабораторій для підвищення кваліфікації

кваліфікованих робітників за професією

 "Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)"

1. Кабінети:

Спеціальної технології;

Охорони праці;

Інформаційних технологій;

Контролю сировини, напівфабрикатів та готової продукції;

2. Лабораторії:
Хіміко-бактеріологічна лабораторія.

Примітка: 

для підприємств, організацій, установ, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників, навчальний процес може здійснюватись при наявності кабінетів та майстерень;

допускається зменшення кількості кабінетів 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 правових знань »

	№
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них 

на ЛПР

	1.
	Господарство і право
	1
	

	2.
	Захист господарчих прав та інтересів. 
	1
	

	3.
	Праця, закон і ми
	2
	

	4.
	Злочин і покарання
	2
	

	5.
	Правова охорона природи. 
	1
	

	
	                                                                 Всього годин
	7
	


Тема1. 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 2. Захист господарських прав та інтересів. 

Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 3. 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 4. 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 5. Правова охорона природи. 
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
“Основи галузевої економіки і  підприємництва ”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в галузі
	2
	

	2.
	Продуктивність праці
	2
	

	3.
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Всього:
	7
	


Тема 1. Науково-технічний прогрес економічного зростання в галузі

Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в галузі. Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 
Тема 2. Продуктивність праці

Поняття продуктивності праці. Показники продуктивності праці та методи її обчислення.
Тема 3. 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»

	№

теми
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	2
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	2
	1

	3
	Мережні системи та сервіси
	3
	1

	Всього годин:
	7
	2


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

Поняття про інформацію та інформаційні технології.
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп'ютерні 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.

Лабораторно-практичні роботи:
1.  Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».
Тема 3. Мережні системи та сервіси

Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі.
Загальні відомості про Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.
Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи:
1.  Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).  

Типова навчальна програма з предмета

«Спеціальна технологія»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1. 
	Асортимент продуктів із м’яса та риби
	2
	

	2. 
	Технологія м’яса та м’ясопродуктів
	52
	

	3. 
	Технологія риби та рибопродуктів
	48
	

	4. 
	Обладнання харчових  виробництв
	18
	

	
	 Всього:
	120
	


Тема 1. Асортимент продуктів із м’яса та риби

Асортимент продуктів із м’яса та риби, що виробляються в Україні. Їх харчова та поживна цінність. Перспективи розвитку галузі.

Тема 2. Технологія м’яса та м’ясопродуктів

Значення м’яса у харчуванні. Передзабійне утримання тварин. Забій тварин та одержання м’яса на м’ясокомбінатах.

Технологія варених, напівкопчених та копчених ковбас. Ковбаси із субпродуктів, зельці, сальтисони.

Технологія солоних м’ясних виробів.

Особливості технології виробництва м’ясних консервів різних видів.

Тема 3. Технологія риби та рибопродуктів

Значення риби у харчуванні.

Технологія консервування риби. Підготовка риби до консервування (розморожування, миття, видалення луски, розробка, порціонування, соління, панірування, бланшування, підсушування). Особливості технології виробництва  окремих видів рибних консервів. Технологія соління, в’ялення та сушіння риби.

Технологія копчення риби. Гаряче та холодне копчення.

Тема 4. Обладнання харчових виробництв

Обладнання для підготовки сировини (миючі, різальні машини, машини для подрібнення та змішування); теплове обладнання (нагрівальні агрегати, бланшувальники, обжарочні печі, плити та камери для обсмажування, копчення, підсушування, автоклави); машини для наповнення оболонок ковбас фаршем, фасувальні автомати.

Принцип їх будови, порядок обслуговування та методи безпечної роботи на них.

Типова навчальна програма з предмета

 «Охорона праці»
	№
з/п
	Тема
	Кількість годин:

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці.

	2
	

	2.
	Основи безпеки праці в 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.
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Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

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

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

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.

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно – виробничі,  методико – профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік 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 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. 

Роботи з підвищеною небезпекою при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Створення безпечних умов праці при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Захист від дії хімічних 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: спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту при проведенні різних видів робіт (суцільний та вибірковий контроль на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та готової продукції). Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень.

Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці виробника м’ясних та рибних продуктів, порядок їх використання. Правила догляду за устаткуванням й інструментами, їх безпечна експлуатація.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії виробника м’ясних та рибних продуктів: ураження електричним струмом, травматизм очей, опіки, ураження дихальних шляхів, механічні пошкодження, порізи. Вимоги безпеки у навчальних, навчально – виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

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

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

Вимоги нормативно – правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання будівель і споруд.

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.

Особливості безпеки праці виробника м’ясних та рибних продуктів. Можливі наслідки недотримання правил безпеки праці при виконанні робіт.

Приклади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки.

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

Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

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

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

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.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

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 електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

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

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Правила роботи на електронно – обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

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, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні 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 важких речей неповнолітніми і жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

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, осіб віком до 21року.

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 СНІДом 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 «з рота в рот» чи «з носа в ніс». Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу.  Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні  електричним  струмом.

Перша допомога при ударах, 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 знепритомненні (втраті свідомості), шоці, 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 

«Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції» 
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Тема 1. М’ясна та рибна галузь промисловості України

Сучасний стан якості м’ясної та рибної продукції на Україні. Шляхи підвищення якості продукції до рівня кращих європейських і світових зразків та досягнення конкурентоспроможності українських харчових продуктів на світовому ринку.

Тема 2. Лабораторне обладнання та посуд.

Обладнання лабораторії.

Призначення і застосування лабораторних інструментів, нагрівальних приладів, електронагрівальних приладів, правила безпечної роботи з ними.

Рідинні пальники. Водяні, повітряні, парові, піщані, масляні та інші бані. Висушування. Сушильні шафи. Термостати. Автоклави. Правила роботи при нагріванні, сушінні, прожарюванні. Охолодження посуду і розчинів. Безпека праці та правила роботи з  нагрівальними приладами.

Призначення терезів. Терези для грубого зважування. Зважування рідин, сипких матеріалів. Терези для точного зважування. Технічні терези, правила роботи з ними. Аналітичні, електричні, торсійні терези, правила їх установки.

Оптичні прилади. Рефрактометри і мікроскопи. Призначення, принцип дії, робота з ними. Лабораторний посуд. Сорти скла, застосування скла залежно від призначення посуду.

Скляний посуд загального і спеціального призначення. Мірний посуд.

Фарфорові стакани, випарювальні чашки, ступки, тиглі, лійки, ложки.

Високовогнетривкий посуд. Шамотні, графітові, корундові тиглі. Кварцевий посуд. Посуд із прозорих пластмас. Призначення і застосування металевого устаткування лабораторії (штативів, кілець, затискачів).

Механічні, хімічні та інші методи очищення і миття посуду. Сушіння лабораторного посуду.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Ознайомлення із різними видами терезів. Набуття навичок роботи з ними. Правила зважування.

2. Ознайомлення з електронагрівальними приладами. Набуття навичок роботи з ними.

3. Ознайомлення з оптичними приладами. Набуття навичок роботи з ними.

Тема 3. Контроль продукції м’ясного виробництва.

Огляд м’ясних туш перед лабораторним дослідженням. Відбір проб м’яса, що надійшло на переробку. Лабораторне дослідження м’яса тварин: приготування препаратів-відбитків та їх дослідження; визначення рН м’яса; проведення реакції на пероксидазу та формалінової реакції. Визначення свіжості м’яса. Визначення свіжості м’яса тушок птиці та кролів.

Відбір проб готових продуктів. 

Визначення маси нетто батонів ковбаси та солоних виробів, правильності їх в’язки, органолептичних показників. Визначення фізико-хімічних показників (вологості, вмісту кухонної солі) в ковбасних та солоних виробах.

Визначення якості м’ясних консервів (маси нетто, співвідношення складових частин, вмісту жиру та кухонної солі). Вимоги до якості готових продуктів згідно стандартів та технічних умов. Види дефектів та вади м’ясних продуктів, їх попередження  та усунення.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення свіжості м’яса за допомогою бактеріологічного дослідження препаратів-відбитків із поверхні та глибини м’язів.
2. Визначення органолептичних показників ковбаси, її вологості та вмісту кухонної солі.

3. Визначення маси нетто консервів «М’ясо тушковане», співвідношення складових частин, органолептичних показників.

4. Визначення вмісту кухонної солі у м’ясних консервах.

Тема 4. Контроль продукції рибного виробництва

Огляд риби перед лабораторним дослідженням. Відбір проб риби для лабораторного дослідження її свіжості. Лабораторні дослідження риби: бактеріоскопія; визначення числа Неслера; реакція на пероксидазу; люмінесцентне дослідження риби на свіжість.

Визначення органолептичних показників солоної, в’яленої, риби холодного та гарячого копчення.

Визначення показників якості рибних консервів (органолептична оцінка, маса нетто, співвідношення складових частин,вміст кухонної солі). Вимоги до якості готових продуктів згідно стандарту та технічних умов. Види дефектів та вади солоної, в’яленої, копченої риби та рибних консервів.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення свіжості риби за реакцією на пероксидазу.

2. Визначення органолептичних показників солоної риби та вмісту в ній кухонної солі.

3. Визначення маси нетто, співвідношення складових частин у рибних консервах.

4. Визначення органолептичних показників рибних консервів та вмісту в них кухонної солі.

Тема 5. Основи стандартизації та метрології

Поняття стандарту та стандартизації. Завдання стандартизації. Категорії стандартів та об’єкти стандартизації. Види стандартів. Порядок введення стандартів на підприємствах. Поняття метрології. Історія розвитку мір та вимірювань. Повірка мір та вимірювальних приладів. Атестація деяких лабораторних приладів та обладнання.

Значення стандартизації та метрології для підвищення якості продукції.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення стандартів різних категорій та видів на м’ясну та рибну сировину, продукти її переробки та методи визначення показників якості.

Тема 6. Ведення  лабораторної документації

Види лабораторної документації: лабораторні журнали, сертифікати про якість. Порядок ведення лабораторної документації. Відповідальність за правильне ведення лабораторної документації.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Порядок оформлення та заповнення основних лабораторних журналів та сертифікатів про якість.
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I. Виробниче навчання

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Екскурсія  на підприємстві
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Ознайомлення з основними видами і причинами виробничого травматизму. Запобігання травматизму на підприємстві. 

Ознайомлення з інструкцією з охорони праці на робочому місці, зі структурою підприємства, асортиментом продукції, що виготовляється на підприємстві.

Тема 2.
Контроль продукції у виробничій лабораторії

 Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Набуття навичок роботи з лабораторним посудом та контрольно-вимірювальними приладами для лабораторних аналізів м’ясної та рибної продукції. 

Визначення якості м’ясної продукції за органолептичними показниками.

Визначення якості рибної продукції за органолептичними показниками.
Визначення вологості м’ясної продукції.

Визначення вологості рибної продукції.

Визначення кислотності та розчинності м’ясної продукції.

Визначення кислотності та розчинності рибної продукції.

Визначення концентрації, густини у м’ясних та рибних напівфабрикатах. 
Проведення контролю якості технологічної обробки сировини, напівфабрикатів,  м’ясної  та рибної продукції.
Тема 3.
Контроль відповідності готової продукції вимогам нормативної документації

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи: 
Визначення відповідності м’ясних напівфабрикатів державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.
Визначення відповідності готової м’ясної продукції державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.

Визначення відповідності рибних напівфабрикатів державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.

Визначення відповідності готової рибної продукції державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.

  Тема 4.
Бракераж м’ясної та рибної продукції
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:
Відокремлення бракованої, дефектної м’ясної сировини.

Відокремлення бракованої, дефектної рибної сировини.

Відокремлення бракованих, дефектних м’ясних напівфабрикатів.
Відокремлення бракованих, дефектних рибних напівфабрикатів.
Відокремлення бракованої, дефектної м’ясної продукції. 

Відокремлення бракованої, дефектної рибної продукції.

Тема 5.
Відбір проб готової м’ясної та рибної продукції для аналізу.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:
Відбір середньої проби м’ясної продукції (ковбасних виробів); м’ясних виробів (балик, буженина тощо).
  Відбір середньої проби рибної продукції (риба свіжоморожена, солена, копчена, в’ялена тощо).


Проведення статистичного опрацювання результатів випробування.

Тема 6.
Облік готової продукції на виробництві
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:
Проведення обліку м’ясної продукції.
Проведення обліку рибної продукції.
Здача м’ясної продукції в експедицію.

Здача рибної продукції в експедицію.

Оформлення приймально-здавальних документів.
II. Виробнича практика

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки.

Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з основними видами і причинами травматизму на виробництві. Заходи по запобіганню виробничого травматизму.

Тема 2.
Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) складністю четвертого розряду

Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) складністю четвертого розряду під керівництвом керівника виробничої практики на підприємстві,  відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики та робочих інструкцій. Закріплення і вдосконалення виробничих навичок. Оволодіння передовими методами праці і організації робочого місця. 
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:

1. Визначення вмісту масової частини вологи в ковбасі копченій.

2. Визначення вмісту NaCl (кухонної солі) в ковбасі вареній.

3. Визначення вмісту NaCl (кухонної солі) в рибі солоній.

4. Визначення маси НЕТТО та співвідношення складових частин у рибних консервах (в томатному соусі).

5. Робота з сушильною шафою (порядок роботи).

6. Порядок обслуговування та принцип роботи на техно-хімічних та аналітичних терезах.

7. Порядок роботи з мікроскопом.

КРИТЕРІЇ

кваліфікаційної атестації випускників

	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. Під час відповіді і при виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання необхідні для виконання даної роботи. З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує лише елементи навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує постійної допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. При відповіді і при виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання необхідні для виконання даної роботи. З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує фрагменти навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат роботи істотно не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та неусвідомлено виконує частину практичних завдань. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання, необхідні для виконання даної роботи. З допомогою майстра виробничого навчання планує виробничі дії та виконує частину навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок в організації робочого місця, у прийомах праці та технологічних операціях які самостійно виправити не може. Результат роботи не відповідає діючим якісним і кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання з допомогою викладача. Зустрічається зі значними труднощами при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок ,які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання. Веде контрольно-облікові записи, але при цьому не може пояснити зміст технологічного процесу та прийомів самоконтролю і методів контролю за якістю. За частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним показникам. В окремих випадках потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання з допомогою викладача. З помилками дає визначення основних понять. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає помилки, які самостійно виправити не може.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання, веде контрольно-облікові записи. За частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням  технологічного процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання епізодично з допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати, робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає помилки, які може частково виправити.


	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання, веде контрольно-облікові записи. З консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання із застосуванням технічної та технологічної документації. Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням  навчального процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які частково може виправити за допомогою майстра виробничого навчання. Результат виконаної роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує консультативної допомоги в організації робочого місця та  дотриманні правил безпеки праці. Несе часткову відповідальність за своє навчання.

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

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та застосовує знання при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом з незначним відхиленням від установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих лій та методи контролю за якістю роботи. Потребує консультації майстра виробничого навчання. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які частково може виправити. Результат роботи в цілому відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні та базові теоретичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. Застосовує знання при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Самостійно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією, що надається. Застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів) та правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні та базові теоретичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. Застосовує знання при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може виправити.
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні переважної більшості основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Самостійно і в цілому правильно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Правильно застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які виправляє. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів) та правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, уміє усвідомлено засвоювати нову інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. 

Здатний правильно використати знання для виконання практичних завдань. Встановлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Учень уміє самостійно користуватися джерелами інформації самостійно і правильно довідкову інформацією, технічну та технологічну документацію. Практичні завдання виконує в цілому правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу. 

Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Дотримується нормативів витрат матеріалів і інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культур та прагнення і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. В процесі роботи може допускати окремі неточності, які самостійно виправляє. Результат виконаної роботи в цілому відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам. Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. 

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень уміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати інформацію, встановлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та інструкторсько-технологічної документації в межах навчальної програми.

Практичні завдання правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань допускає незначні неточності, які самостійно виявляє та виправляє. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановленого часу, веде контрольно-облікові записи. 

Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Зразково дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи.  Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. У процесі роботи допускає незначні неточності, які самостійно виявляє і виправляє. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

Здатний до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	12
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, напівфабрикатів, на різних стадіях технологічного процесу та готової продукції за результатами лабораторних аналізів, що проводяться хімічним чи фізико-хімічним методом із використанням лабораторного обладнання (маси нетто, співвідношення складових частин, вологості, кислотності, густини, вмісту жиру, кухонної солі, консервантів тощо), технології виробництва м’ясних та рибних харчових продуктів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та ефективно застосовує знання для виконання практичних завдань, що передбачені навчальною програмою. 

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Установлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та технологічної документації в межах навчальної програми. Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу, веде контрольно-облікові записи. 

Уміє самостійно знаходити  і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Повністю виконує або перевиконує норми часу. Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у повній відповідності до вимог технічної та технологічної документації. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методів контролю за якістю роботи.  Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам або може бути кращим. Забезпечує високий рівень організації праці і робочого місця, зразкового дотримання правил безпеки праці.

Здатний до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК

основних обов’язкових засобів навчання 

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 


	Примітка

	
	
	для індивідуального користування
	для групового користування
	

	І. Обладнання

	1. 
	Комп’ютер
	
	1
	

	2. 
	Мультимедійний проектор з екраном
	
	1
	

	3. 
	Автоклав
	
	1
	

	4. 
	Нагрівальні прилади (електроплитки, водяні бані, пісочні бані)
	
	в асортименті
	

	5. 
	Мікроскопи
	
	5
	

	6. 
	М’ясорубка
	
	1
	

	7. 
	Шафа сушильна
	
	1
	

	8. 
	Шафи для зберігання реактивів та хімічного посуду
	
	2
	

	9. 
	Шафа витяжна
	
	1
	

	10. 
	Сейф для зберігання отруйних реактивів
	
	1
	

	11. 
	Терези (техно-хімічні з комплектом ваг, електронні) 
	
	в асортименті
	

	12. 
	Термостат
	
	1
	

	13. 
	Дистилятор
	
	1
	

	14. 
	pH метр
	
	1
	

	ІІ. Прилади і пристрої

	1. 
	Термометри, ареометри, цукроміри, спиртоміри
	
	в асортименті
	

	2. 
	Ложки, шпателі, корки, ножі, петлі бактеріологічні
	
	в асортименті
	

	3. 
	Дошки розділочні
	
	5
	

	4. 
	Прилади для титрування
	
	5
	

	ІІІ. Інвентар та хімічний посуд

	1. 
	Столи лабораторні
	
	15
	

	2. 
	Стільці гвинтові
	30
	
	

	3. 
	Аптечки першої медичної допомоги
	
	2
	1 – в кабінет, 

1 – в лабораторію

	4.
	Лабораторний  посуд загального, спеціального призначення та мірний
	
	в асортименті
	

	ІV. Хімічні реактиви і матеріали

	1. 
	Поживні середовища
	
	згідно до теми
	

	2. 
	Неорганічні речовини 

(0,1 моль/дм3 Na OH, 

0,05 моль/дм3 Ag NO3)
	
	згідно до теми
	

	3. 
	Органічні речовини та розчинники
	
	згідно до теми
	

	4. 
	Барвники, індикатори, індикаторний папір, фільтрувальні матеріали
	
	згідно до теми
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО  8271. DА. 15. 10 - 2012

               (позначення стандарту)

Професія: Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних 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 Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)

2. Кваліфікація –  5 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги
Повинен знати: технологію виробництва на обслуговуваній дільниці; державні стандарти, технічні умови; вимоги до якості обробки сировини, напівфабрикатів, продукції; види дефектів; методи проведення аналізів; порядок відбору проб; будову контрольно-вимірювальних приладів. 
Повинен уміти:  вести суцільний або вибірковий контроль якості технологічної обробки сировини, напівфабрикатів, продукції на різних стадіях виробничого процесу за результатами лабораторних аналізів; кислотності, розчинності, концентрації, густини, вмісту вологи, активності,  м’якості помелу, інших показників та відповідності державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам. Відокремлювати браковану, дефектну продукцію, сировину, напівфабрикати зі зниженою якістю або на брак. Відбирати проби. Вести облік. Здавати продукцію в експедицію та складати приймально-здавальну документацію.
- у разі проведення лабораторних аналізів, оброблення їх результатів та класифікації даних за допомогою комп’ютерної техніки.

4. Загальнопрофесійні вимоги
Повинен: 
а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватися 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 (пожеж, аварій, повень, тощо);

е) знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти
Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – “ Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) ”4-го  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 
“ Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)” 
4-го розряду не менше 1 року.
6.Сфера професійного використання випускника:
М’ясна промисловість. Виробництво рибних продуктів.
          7.Специфічні вимоги

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання –  не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження.
Типовий навчальний план

	
	Професія: 8271 Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)

	
	Кваліфікація – 5 розряд

	
	Загальний фонд навчального часу – 753 години


	№

з/п
	Навчальні предмети


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	27
	2

	1.1.
	Інформаційні технології
	6
	2

	1.2.
	Основи правових знань
	6
	

	1.3.
	Основи галузевої економіки і підприємства
	6
	

	1.4.
	Резерв часу
	9
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	233
	40

	2.1
	Спеціальна технологія
	102
	

	2.2.
	Охорона праці
	15
	

	2.3.
	Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції
	116
	40

	3.
	Професійно-практична підготовка
	466
	

	3.1.
	Виробниче навчання
	228
	

	3.2.
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Консультації
	20
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	733
	42


Перелік кабінетів, лабораторій для підвищення кваліфікації

кваліфікованих робітників за професією

 "Контролер харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів)"

1.      Кабінети:

Спеціальної технології;

Охорони праці;

Інформаційних технологій;

Контролю сировини, напівфабрикатів та готової продукції;

2.      Лабораторії:
Хіміко-бактеріологічна лабораторія.

Примітка: 

для підприємств, організацій, установ, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників, навчальний процес може здійснюватись при наявності кабінетів та майстерень;

допускається зменшення кількості кабінетів 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 правових знань »

	№
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них 

на ЛПР

	1.
	Конституційні основи України
	1
	

	2.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	3.
	Господарство і право
	2
	

	4.
	Праця, закон і ми
	2
	

	
	                                                                 Всього годин
	6
	


Тема 1. 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. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 5. 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.
Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління.

Типова навчальна програма з предмета
“Основи галузевої економіки і  підприємництва ”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Галузева структура промисловості України
	1
	

	2.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в галузі
	1
	

	3.
	Організація виробництва на підприємствах промисловості
	2
	

	4.
	Кадри підприємства та продуктивність праці 
	2
	

	
	Всього:
	6
	


Тема 1. 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 2. Науково-технічний прогрес економічного зростання в галузі

Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в галузі. Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 
Тема 3. Організація виробництва на підприємствах 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 4. Кадри підприємства та продуктивність праці
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.
Поняття продуктивності праці. Показники продуктивності праці та методи її обчислення.
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»

	№

теми
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	1
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	3
	1

	3
	Мережні системи та сервіси
	2
	1

	Всього годин:
	6
	2


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

Поняття про інформацію та інформаційні технології.
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп'ютерні 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.

Лабораторно-практичні роботи:
1.  Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».
Тема 3. Мережні системи та сервіси

Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі.
Загальні відомості про Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.
Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи:
1.  Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).  

Типова навчальна програма з предмета 

«Спеціальна технологія» 

	№
з/п
	Тема
	Кількість годин:

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Асортимент продуктів із м’яса та риби
	2
	

	2.
	Технологія м’яса та м’ясопродуктів
	46
	

	3.
	Технологія риби та рибопродуктів
	42
	

	4.
	Обладнання харчових  виробництв
	12
	

	Всього годин :
	102
	


Тема 1. Асортимент продуктів із м’яса та риби

Асортимент продуктів із м’яса та риби, що виробляються в Україні. Їх харчова та поживна цінність. Перспективи розвитку галузі.

Тема 2. Технологія м’яса та м’ясопродуктів

Значення м’яса у харчуванні. Передзабійне утримання тварин. Забій тварин та одержання м’яса на м’ясокомбінатах.

Технологія варених, напівкопчених та копчених ковбас. Ковбаси із субпродуктів, зельці, сальтисони.

Технологія солоних м’ясних виробів.

Особливості технології виробництва м’ясних консервів різних видів.

Тема 3. Технологія риби та рибопродуктів

Значення риби у харчуванні.

Технологія консервування риби. Підготовка риби до консервування (розморожування, миття, видалення луски, розробка, порціонування, соління, панірування, бланшування, підсушування). Особливості технології виробництва  окремих видів рибних консервів. Технологія соління, в’ялення та сушіння риби.

Технологія копчення риби. Гаряче та холодне копчення.

Тема 4. Обладнання харчових виробництв

Обладнання для підготовки сировини (миючі, різальні машини, машини для подрібнення та змішування); теплове обладнання (нагрівальні агрегати, бланшувальники, обжарочні печі, плити та камери для обсмажування, копчення, підсушування, автоклави); машини для наповнення оболонок ковбас фаршем, фасувальні автомати.

Принцип їх будови, порядок обслуговування та методи безпечної роботи на них.

Типова навчальна програма з предмета

 «Охорона праці»
	№
з/п
	Тема
	Кількість годин:

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці.

	2
	

	2.
	Основи безпеки праці в 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.
	2
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	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. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.

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

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.

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно – виробничі,  методико – профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік 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 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. 

Роботи з підвищеною небезпекою при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Створення безпечних умов праці при виробництві м’ясних та рибних продуктів. Захист від дії хімічних 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: спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту при проведенні різних видів робіт (суцільний та вибірковий контроль на різних стадіях виробництва сировини, напівфабрикатів та готової продукції). Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень.

Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці виробника м’ясних та рибних продуктів, порядок їх використання. Правила догляду за устаткуванням й інструментами, їх безпечна експлуатація.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії виробника м’ясних та рибних продуктів: ураження електричним струмом, травматизм очей, опіки, ураження дихальних шляхів, механічні пошкодження, порізи. Вимоги безпеки у навчальних, навчально – виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

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

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

Вимоги нормативно – правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання будівель і споруд.

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.

Особливості безпеки праці виробника м’ясних та рибних продуктів. Можливі наслідки недотримання правил безпеки праці при виконанні робіт.

Приклади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки.

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

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

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

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

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

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.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

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 електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

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

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Правила роботи на електронно – обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

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, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні 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 важких речей неповнолітніми і жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

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, осіб віком до 21року.

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 СНІДом 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 «з рота в рот» чи «з носа в ніс». Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу.  Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні  електричним  струмом.

Перша допомога при ударах, 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 знепритомненні (втраті свідомості), шоці, 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 

«Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції» 
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Тема 1. М’ясна та рибна галузь промисловості України

Сучасний стан якості м’ясної та рибної продукції на Україні. Шляхи підвищення якості продукції до рівня кращих європейських і світових зразків та досягнення конкурентоспроможності українських харчових продуктів на світовому ринку.

Тема 2. Лабораторне обладнання та посуд.

Обладнання лабораторії.

Призначення і застосування лабораторних інструментів, нагрівальних приладів, електронагрівальних приладів, правила безпечної роботи з ними.

Рідинні пальники. Водяні, повітряні, парові, піщані, масляні та інші бані. Висушування. Сушильні шафи. Термостати. Автоклави. Правила роботи при нагріванні, сушінні, прожарюванні. Охолодження посуду і розчинів. Безпека праці та правила роботи з  нагрівальними приладами.

Призначення терезів. Терези для грубого зважування. Зважування рідин, сипких матеріалів. Терези для точного зважування. Технічні терези, правила роботи з ними. Аналітичні, електричні, торсійні терези, правила їх установки.

Оптичні прилади. Рефрактометри і мікроскопи. Призначення, принцип дії, робота з ними. Лабораторний посуд. Сорти скла, застосування скла залежно від призначення посуду.

Скляний посуд загального і спеціального призначення. Мірний посуд.

Фарфорові стакани, випарювальні чашки, ступки, тиглі, лійки, ложки.

Високовогнетривкий посуд. Шамотні, графітові, корундові тиглі. Кварцевий посуд. Посуд із прозорих пластмас. Призначення і застосування металевого устаткування лабораторії (штативів, кілець, затискачів).

Механічні, хімічні та інші методи очищення і миття посуду. Сушіння лабораторного посуду.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Ознайомлення із різними видами терезів. Набуття навичок роботи з ними. Правила зважування.

2. Ознайомлення з електронагрівальними приладами. Набуття навичок роботи з ними.

3. Ознайомлення з оптичними приладами. Набуття навичок роботи з ними.

Тема 3. Контроль продукції м’ясного виробництва.

Огляд м’ясних туш перед лабораторним дослідженням. Відбір проб м’яса, що надійшло на переробку. Лабораторне дослідження м’яса тварин: приготування препаратів-відбитків та їх дослідження; визначення рН м’яса; проведення реакції на пероксидазу та формалінової реакції. Визначення свіжості м’яса. Визначення свіжості м’яса тушок птиці та кролів.

Відбір проб готових продуктів. 

Визначення маси нетто батонів ковбаси та солоних виробів, правильності їх в’язки, органолептичних показників. Визначення фізико-хімічних показників (вологості, вмісту кухонної солі) в ковбасних та солоних виробах.

Визначення якості м’ясних консервів (маси нетто, співвідношення складових частин, вмісту жиру та кухонної солі). Вимоги до якості готових продуктів згідно стандартів та технічних умов. Види дефектів та вади м’ясних продуктів, їх попередження  та усунення.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення свіжості м’яса за допомогою бактеріологічного дослідження препаратів-відбитків із поверхні та глибини м’язів.

2. Визначення органолептичних показників ковбаси, її вологості та вмісту кухонної солі.

3. Визначення маси нетто консервів «М’ясо тушковане», співвідношення складових частин, органолептичних показників.

4. Визначення вмісту кухонної солі у м’ясних консервах.

Тема 4. Контроль продукції рибного виробництва

Огляд риби перед лабораторним дослідженням. Відбір проб риби для лабораторного дослідження її свіжості. Лабораторні дослідження риби: бактеріоскопія; визначення числа Неслера; реакція на пероксидазу; люмінесцентне дослідження риби на свіжість.

Визначення органолептичних показників солоної, в’яленої, риби холодного та гарячого копчення.

Визначення показників якості рибних консервів (органолептична оцінка, маса нетто, співвідношення складових частин,вміст кухонної солі). Вимоги до якості готових продуктів згідно стандарту та технічних умов. Види дефектів та вади солоної, в’яленої, копченої риби та рибних консервів.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Визначення свіжості риби за реакцією на пероксидазу.

2. Визначення органолептичних показників солоної риби та вмісту в ній кухонної солі.

3. Визначення маси нетто, співвідношення складових частин у рибних консервах.

4. Визначення органолептичних показників рибних консервів та вмісту в них кухонної солі.

Тема 5. Основи стандартизації та метрології

Поняття стандарту та стандартизації. Завдання стандартизації. Категорії стандартів та об’єкти стандартизації. Види стандартів. Порядок введення стандартів на підприємствах. Поняття метрології. Історія розвитку мір та вимірювань. Повірка мір та вимірювальних приладів. Атестація деяких лабораторних приладів та обладнання.

Значення стандартизації та метрології для підвищення якості продукції.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення стандартів різних категорій та видів на м’ясну та рибну сировину, продукти її переробки та методи визначення показників якості.

Тема 6. Ведення  лабораторної документації

Види лабораторної документації: лабораторні журнали, сертифікати про якість. Порядок ведення лабораторної документації. Відповідальність за правильне ведення лабораторної документації. Обробка результатів аналізів та класифікація даних за допомогою комп’ютерної техніки. 

Лабораторно-практичні роботи:

1. Порядок оформлення та заповнення основних лабораторних журналів та сертифікатів про якість.

2. Обробка результатів аналізів та класифікація даних за допомогою комп’ютерної техніки.
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I. Виробниче навчання

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Екскурсія  на підприємство
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Ознайомлення з основними видами і причинами виробничого травматизму. Запобігання травматизму на підприємстві. 

Ознайомлення з інструкцією з охорони праці на робочому місці, зі структурою підприємства, асортиментом продукції, що виготовляється на підприємстві.

Тема 2.
Контроль продукції у виробничій лабораторії

 Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Набуття навичок роботи з лабораторним посудом та контрольно-вимірювальними приладами для лабораторних аналізів м’ясної та рибної продукції. 

Визначення якості м’ясної продукції за органолептичними показниками.

Визначення якості рибної продукції за органолептичними показниками.
Визначення вологості м’ясної продукції.

Визначення вологості рибної продукції.

Визначення кислотності та розчинності м’ясної продукції.

Визначення кислотності та розчинності рибної продукції.

Тема 3.
Контроль відповідності готової продукції вимогам нормативної документації

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Визначення відповідності напівфабрикатів м’ясної продукції державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.
Визначення відповідності готової м’ясної продукції державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.

Визначення відповідності напівфабрикатів рибної продукції державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.

Визначення відповідності готової рибної продукції державним стандартам, технічним умовам, затвердженим зразкам.

Тема 4.
Бракераж м’ясної та рибної продукції

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:

Відокремлення бракованої, дефектної м’ясної сировини.

Відокремлення бракованої, дефектної рибної сировини.

Відокремлення бракованих, дефектних м’ясних напівфабрикатів. 
Відокремлення бракованих, дефектних рибних напівфабрикатів.
Відокремлення бракованої, дефектної м’ясної продукції. 

Відокремлення бракованої, дефектної рибної продукції.

Тема 5.
Відбір проб готової м’ясної та рибної продукції для аналізу.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:


Відбір середньої проби м’ясної продукції (ковбасних виробів); м’ясних виробів (балик, буженина тощо).
Відбір середньої проби рибної продукції (риба свіжоморожена, солена, копчена, в’ялена тощо).


Проведення статистичного опрацювання результатів випробування.

Тема 6.
Облік готової продукції на виробництві

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи:

Проведення обліку м’ясної продукції.
Проведення обліку рибної продукції.
Здача м’ясної продукції в експедицію.

Здача рибної продукції в експедицію.

Оформлення приймально-здавальних документів.
Тема 7.
Оброблення результатів лабораторних аналізів.
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 
Вправи:
Проведення лабораторних аналізів м’ясної продукції за органолептичними та фізико-хімічними показниками. 

Проведення лабораторних аналізів рибної продукції за органолептичними, фізико-хімічними показниками. 

 Оброблення результатів аналізів м’ясної та рибної продукції та класифікації даних за допомогою комп’ютерної техніки. 
II. Виробнича практика

Тема 1.
Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки.

Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з основними видами і причинами травматизму на виробництві. Заходи по запобіганню виробничого травматизму.

Тема 2. Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) складністю п’ятого розряду

Самостійне виконання робіт контролера харчової продукції (виробництво м’ясних та рибних продуктів) складністю п’ятого розряду під керівництвом керівника виробничої практики на підприємстві,  відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики та робочих інструкцій. Закріплення і вдосконалення виробничих навичок. Оволодіння передовими методами праці і організації робочого місця. 
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:
1. Визначення вмісту масової частини вологи в ковбасі копченій.

2. Визначення вмісту NaCl (кухонної солі) в ковбасі вареній.

3. Визначення вмісту NaCl (кухонної солі) в рибі солоній.

4. Визначення маси НЕТТО та співвідношення складових частин у рибних консервах (в томатному соусі).

5. Робота з сушильною шафою (порядок роботи).

6. Порядок обслуговування та принцип роботи на технохімічних та аналітичних терезах.

7. Порядок роботи з мікроскопом.

8. Обробка результатів аналізів за допомогою комп’ютерної техніки. 

КРИТЕРІЇ

кваліфікаційної атестації випускників

	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. Під час відповіді і при виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання необхідні для виконання даної роботи. З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує лише елементи навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує постійної допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. При відповіді і при виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання необхідні для виконання даної роботи. З постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує фрагменти навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні робочих дій, у прийомах праці та технологічних операціях. Результат роботи істотно не відповідає діючим якісним і кількісним показникам. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та неусвідомлено виконує частину практичних завдань. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має незначні базові загальні навички і здатний виконувати прості завдання, з допомогою майстра виробничого навчання, необхідні для виконання даної роботи. З допомогою майстра виробничого навчання планує виробничі дії та виконує частину навчально-виробничого або контрольного завдання. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок в організації робочого місця, у прийомах праці та технологічних операціях які самостійно виправити не може. Результат роботи не відповідає діючим якісним і кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання з допомогою викладача. Зустрічається зі значними труднощами при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок ,які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання. Веде контрольно-облікові записи, але при цьому не може пояснити зміст технологічного процесу та прийомів самоконтролю і методів контролю за якістю. За частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним показникам. В окремих випадках потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання з допомогою викладача. З помилками дає визначення основних понять. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає помилки, які самостійно виправити не може.

Знання потребують постійної підтримки.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання, веде контрольно-облікові записи. За частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з використанням технічної та технологічної документації. Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням  технологічного процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

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

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та виконує практичні завдання епізодично з допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати, робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає помилки, які може частково виправити.


	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером і здатний виконувати прості завдання, веде контрольно-облікові записи. З консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання із застосуванням технічної та технологічної документації. Неусвідомлено застосовує прийоми контролю за якістю та самоконтролю за виконанням  навчального процесу. При виконанні роботи допускає помилки, які частково може виправити за допомогою майстра виробничого навчання. Результат виконаної роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників. В окремих випадках потребує консультативної допомоги в організації робочого місця та  дотриманні правил безпеки праці. Несе часткову відповідальність за своє навчання.

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

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та застосовує знання при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом з незначним відхиленням від установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих лій та методи контролю за якістю роботи. Потребує консультації майстра виробничого навчання. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які частково може виправити. Результат роботи в цілому відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні та базові теоретичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. Застосовує знання при виконанні практичних завдань у типових умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Самостійно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією, що надається. Застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів) та правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні і конкретні практичні та базові теоретичні знання з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. Застосовує знання при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може виправити.
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні практичні навички при виконанні переважної більшості основних прийомів і технологічних операцій, необхідних для даної роботи, веде контрольно-облікові записи. Самостійно і в цілому правильно організовує робоче місце, планує та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Правильно застосовує основні прийоми  самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які виправляє. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів) та правил безпеки праці. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи чи навчання.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, уміє усвідомлено засвоювати нову інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. 

Здатний правильно використати знання для виконання практичних завдань. Встановлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Учень уміє самостійно користуватися джерелами інформації самостійно і правильно довідкову інформацією, технічну та технологічну документацію. Практичні завдання виконує в цілому правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При відповіді і виконанні практичних завдань допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і навички при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу. 

Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Дотримується нормативів витрат матеріалів і інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культур та прагнення і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. В процесі роботи може допускати окремі неточності, які самостійно виправляє. Результат виконаної роботи в цілому відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам. Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання. 

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень уміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати інформацію, встановлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та інструкторсько-технологічної документації в межах навчальної програми.

Практичні завдання правильно, в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань допускає незначні неточності, які самостійно виявляє та виправляє. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановленого часу, веде контрольно-облікові записи. 

Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у відповідності до вимог технічної та технологічної документації, яка передбачена навчальною програмою. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Зразково дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи.  Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. У процесі роботи допускає незначні неточності, які самостійно виявляє і виправляє. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

Здатний до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.
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	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 

Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу з основ хімії і елементарних основ бактеріології, вимог державних стандартів до якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів, тари; порядок відбирання зразків, їх підготовки до випробувань та визначення їх якості органолептичним та технічним методом з використанням контрольно-вимірювальних приладів, систему записів результатів випробувань і методи їх статичного опрацювання та ефективно застосовує знання для виконання практичних завдань, що передбачені навчальною програмою. 

Відповідь учня (слухача) повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Установлює причинно - наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної та технологічної документації в межах навчальної програми. Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки та технології.
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, визначається також здатністю застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно при виконанні прийомів і технологічних операцій, що необхідні для виконання даної роботи в межах навчальної програми та встановлених норм часу, веде контрольно-облікові записи. 

Уміє самостійно знаходити  і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Повністю виконує або перевиконує норми часу. Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання у повній відповідності до вимог технічної та технологічної документації. Вміє самостійно обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методів контролю за якістю роботи.  Опановує основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам або може бути кращим. Забезпечує високий рівень організації праці і робочого місця, зразкового дотримання правил безпеки праці.

Здатний до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК

основних обов’язкових засобів навчання 

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 


	Примітка

	
	
	для індивідуального користування
	для групового користування
	

	І. Обладнання

	1.
	Комп’ютер
	
	1
	

	2.
	Мультимедійний проектор з екраном
	
	1
	

	3
	Автоклав
	
	1
	

	4.
	Нагрівальні прилади (електроплитки, водяні бані, пісочні бані)
	
	в асортименті
	

	 5.
	Мікроскопи
	
	5
	

	6.
	М’ясорубка
	
	1
	

	7.
	Шафа сушильна
	
	1
	

	8.
	Шафи для зберігання реактивів та хімічного посуду
	
	2
	

	9.
	Шафа витяжна
	
	1
	

	10.
	Сейф для зберігання отруйних реактивів
	
	1
	

	11.
	Терези (технохімічні з комплектом ваг, електронні) 
	
	в асортименті
	

	12.
	Термостат
	
	1
	

	13.
	Дистилятор
	
	1
	

	14.
	pH метр
	
	1
	

	ІІ. Прилади і пристрої

	1.
	Термометри, ареометри, цукроміри, спиртоміри
	
	в асортименті
	

	2.
	Ложки, шпателі, корки, ножі, петлі бактеріологічні
	
	в асортименті
	

	 3.
	Дошки розділочні
	
	5
	

	4.
	Прилади для титрування
	
	5
	

	ІІІ. Інвентар та хімічний посуд

	1.
	Столи лабораторні
	
	15
	

	2.
	Стільці гвинтові
	30
	
	

	3.
	Аптечки першої медичної допомоги
	
	2
	1 – в кабінет, 

1 – в лабораторію

	4.
	Лабораторний  посуд загального, спеціального призначення та мірний
	
	в асортименті
	

	ІV. Хімічні реактиви і матеріали

	1.
	Поживні середовища
	
	згідно до теми
	

	2.
	Неорганічні речовини 

(0,1 моль/дм3 Na OH, 

0,05 моль/дм3 Ag NO3)
	
	згідно до теми
	

	3.
	Органічні речовини та розчинники
	
	згідно до теми
	

	4.
	Барвники, індикатори, індикаторний папір, фільтрувальні матеріали
	
	згідно до теми
	


Зміст

	№

з/п
	
	ст.

	1. 
	Титульні листи
	

	2. 
	Загальні положення
	

	3. 
	Освітньо-кваліфікаційна характеристика
	

	4. 
	Типовий навчальний  план  підготовки кваліфікованих робітників
	

	5. 
	Типова навчальна програма з предмета „Основи правових знань ”
	

	6. 
	Типова навчальна програма з предмета  „Основи галузевої економіки і підприємництва ”
	

	7. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„Інформаційні технології ”
	

	8. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„Правила дорожнього руху ”
	

	9. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„ Спеціальна технологія ”
	

	10. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„Охорона праці ”
	

	11. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„Основи мікробіології, санітарії та гігієни ”
	

	12. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„Контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції ”
	

	13. 
	Типова  навчальна  програма з предмета

„Електротехніка”
	

	14. 
	Типова  навчальна  програма з виробничого навчання
	

	15. 
	Критерії оцінювання  навчальних досягнень учнів
	

	16. 
	Перелік  обов’язкових основних засобів навчання
	

	17. 
	Список рекомендованої літератури
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