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Аркуш погодження

Державного стандарту професійно - технічної освіти

Професія – 8272  Апаратник пастеризації та

                   охолодження молока

Міністерство освіти                                         Міністерство соціальної

і науки, молоді та спорту України                 політики України

 ПОГОДЖЕНО                                                ПОГОДЖЕНО

Директор департаменту                                Директор департаменту ринку праці 

професійно- технічної освіти                       та зайнятості

Міністерства освіти і науки,                        

молоді та спорту України                             

_____________  В.Супрун                            

„___”_____________________2012р.            ___________________ М.Лазебна                                                                 

                                                                         „___”__________________ 2012р.

ПОГОДЖЕНО                                                                         ПОГОДЖЕНО                             

Директор Інституту                                            Начальник відділу професійного

інноваційних технологій                                    розвитку  трудового потенціалу    

і змісту освіти                                                      та альтернативної служби

Міністерства освіти і науки,                                                           

молоді та спорту України                                  

__________________ О.Удод                               _____________О.Вакуленко                                  

„___”_________________ 2012р.                         „___”_________________2012р.                              


ПОГОДЖЕНО

Начальник відділення науково - 

методичного забезпечення змісту

професійно-технічної освіти

Інституту інноваційних технологій і 

змісту освіти Міністерства освіти і

науки, молоді та спорту України

_________________В.Паржницький

„___”_________________2012р.                              
Авторський колектив:

Потєхіна Наталія Олексіївна – директор ДПТНЗ «Чернігівський центр 

професійно – технічної освіти»
Ігнатенко Надія Іванівна     -  начальник цеху фасув  ПАТ  «Чернігівський молокозавод»   

Яковлева Лариса Василівна – начальник служби контролю якостіПАТ  «Чернігівський молокозавод»   

Кузьменко Світлана Олексіївна - заступник директора з навчально-  виробничої роботи  Чернігівського  центру професійно – технічної освіти
Ільїнська Тетяна Валентинівна  - заступник директора з навчальної роботи  
Чернігівського центру професійно – технічної освіти

Надєєва Тамара Валеріївна -   викладач спецдисциплін Чернігівського 
 центру професійно – технічної освіти
Фтема Лариса Миколаївна -    майстер виробничого навчання Чернігівського
 центру професійно – технічної освіти
Дідух Наталія Андріївна      -   науковий консультант, доктор технічних наук,   професор,   завiдувач кафедри технологiї молока  та сушіння продуктiв Одеської  національної  академiї харчових технологiй 
Рецензенти:

Федоренко Ірина Миколаївна - головний технолог                                                        ПАТ «Чернігівський молокозавод»

Заровний Сергій Володимирович- начальник відділу організації  професійного навчання безробітних  Чернігівського обласного                                                            центру зайнятості 

Літературний редактор

Куліш Світлана Григорівна- методист Чернігівського центру    професійно –технічної освіти
Технічний редактор

Макієнко Василь Григорович -завідуючий методичним кабінетом  ЧНМЦ ПТО
Керівники проекту:
Супрун В’ячеслав Васильович – директор департаменту професійно-технічної освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;
Паржницький Віктор Валентинович – начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;
Орлата Оксана Олексіївна  – науковий співробітник сектору науково-  методичного забезпечення дослідно- експериментальної роботи та розробки державних стандартів професійно-технічної  освіти науково-методичного відділу  впровадження інноваційних технологій та забезпечення професійно-технічної освіти засобами навчання Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства  освіти і науки, молоді та спорту України
Гріненко Віктор Володимирович  - директор навчально-методичного центру 
професійно - технічної освіти  в Чернігівській області 

Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії «Апаратник пастеризації та охолодження молока», замовлення на його  придбання просимо надсилати за адресою :

03035, м. Києва, вул.Урицького, 36.

Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту  України.
Телефони : (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 «Апаратник пастеризації та охолодження молока» 3 - 5 розрядів розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 р. №1135 та ст. 32 Закону України  «Про професійно-технічну освіту» (103/98-ВР) і є обов’язковим для виконання усіма професійно-технічними навчальними  закладами, підприємствами, установами та організаціями,  що здійснюють 
(або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.


Державний стандарт професійно-технічної освіти містить:
                     

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

- типовий навчальний план;
- типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого навчання, 
  передбачених типовим навчальним планом;                          

- критерії кваліфікаційної атестації випускників; 
- перелік  основних обов’язкових  засобів навчання.

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня  тривалість  професійного  навчання  на   3 розряд складає 530  годин,  

на 4 розряд  –  416 годин, на 5 розряд - 390 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 професії “Апаратник пастеризації та охолодження молока”,  при цьому навчальна програма перепідготовки може бути скорочена до 50 відсотків за рахунок виключення раніше вивченого матеріалу за наявності у слухача документа про присвоєння робітничої професії.

У разі необхідності зазначені терміни навчання можуть бути подовжені за рахунок включення додаткового навчального матеріалу відповідно до вимог сучасного виробництва, конкретного робочого місця, замовників робітничих кадрів тощо.
Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення предметів за потребою ринку праці ( «Техніка пошуку роботи», «Ділова етика і культура спілкування» та ін.)

          Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Апаратник пастеризації та охолодження молока» (Випуск 8 «М’ясна і молочна промисловість»,Розділ «Виробництво молочних продуктів» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства аграрної політики України від 17 липня 2001р. № 218), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування  особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені п.7 «Загальних положень», Випуск 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29 грудня 2004р. № 336.
Професійно-практична підготовка здійснюється в навчальних майстернях, лабораторіях, навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях підприємств.
Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа,організація мають право відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо, самостійно визначати варіативний  компонент змісту професійно-технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20% у межах загального  часу) та робочих навчальних програмах (до 20%  навчального предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно з діючої 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 кожен учень, слухач повинен уміти самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, встановленими у відповідній галузі.

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

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

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

Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України
Державний стандарт

професійно-технічної освіти 
                                                           ДСПТО 8272 DA.15.50 - 2012    

                                                                                                                                 (позначення стандарту)

          Професія - Апаратник пастеризації та  
          охолодження молока
Код  - 8272
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 – 8272  «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

     2.  Кваліфікація – 3 розряд  

     3. Кваліфікаційні вимоги:
Повинен знати: будову обслуговуваного устаткування; основні фізико-хімічні властивості молока і вершків; вимоги до якості сировини; технологію процесів сепарування, пастеризації й охолодження; техніку нормалізації молока в потоці; призначення й типи контрольно-вимірювальних і регулювальних приладів; правила ведення журналу пастеризації; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

Повинен уміти: Вести процес пастеризації молока (суміші) і вершків до потрібної температури на пастеризаторах з витискувальним барабаном або мішалкою. Нормалізувати молоко у потоці на сепараторі-нормалізаторі. Регулювати надходження молока (суміші) і вершків, а також тиск і температуру за контрольно-вимірювальними приладами відповідно до заданого режиму пастеризації й охолодження. Подавати пару, розсіл (воду) в апарати. Направляти охолоджене молоко (суміш), вершки за виробничим призначенням або в молокозберігальні танки. Замінювати фільтротканину і сітку на фільтрах. Вести процес сепарування молока. Усувати невеликі несправності в роботі обслуговуваного устаткування. Брати участь у чищенні й митті мийними розчинами апаратів пастеризаційно-охолоджувальної лінії з розбиранням і складанням їх. Вести записи в журналі пастеризації. Додержуватись правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

4. Загальнопрофесійні вимоги: 

Повинен :

 - раціонально й ефективно організовувати працю на робочому місці; 

 - додержуватись норм технологічного процесу; 

 - не допускати браку в роботі;

 - знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й 

   навколишнього середовища;      

 - додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

 - використовувати, у разі необхідності, засоби попередження і усунення 
   природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);
 - знати основи інформаційних технологій.

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

6. Сфера професійного використання випускника:
 Виробництво молочних продуктів ( молочна промисловість).
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 – 8272  «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

      Кваліфікація – 3 розряд 

      Загальний фонд навчального часу – 560 годин
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	59
	8

	1.1.
	Інформаційні технології
	17
	8

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.3.
	Основи правових знань
	17
	

	1.4.
	Правила дорожнього руху
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	160
	18

	2.1.
	Технологія обробки молока
	28
	4

	2.2.
	Технологічне обладнання з основами електротехніки
	42
	4

	2.3.
	Основи мікробіології, санітарії та гігієни
	16
	2

	2.4.
	Біохімія молока і молочних продуктів
	12
	

	2.5.
	Технохімічний, бактеріологічний контроль, облік та звітність
	22
	8

	2.6.
	Охорона праці
	30
	

	2.7.
	Організація виробництва
	10
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	289
	

	3.1.
	Виробниче навчання
	156
	

	3.2.
	Виробнича практика
	133
	

	4.
	Резерв часу
	15
	

	5.
	Консультації
	30
	

	6.
	Державна кваліфікаційна атестація

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

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	530
	26


Перелік кабінетів, лабораторій
для підготовки кваліфікованих робітників
за професією «Апаратник пастеризації та охолодження молока» 
Кабінети:                                                                 

- спецтехнології обробки молока;
- технологічного обладнання з основами електротехніки;
- основ мікробіології, санітарії та гігієни;
- біохімії молока і молочних продуктів;
- технохімічного, бактеріологічного контролю, обліку та звітності;
- охорони праці;
- інформаційних технологій;
- загальнопрофесійної підготовки.
Лабораторії:
- спецтехнології обробки молока;
- технологічного обладнання з основами електротехніки;
- технохімічного, бактеріологічного контролю, обліку та звітності.
Примітка: 
- для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання; 

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

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

Типова навчальна програма

з предмета
«ІНФОРМАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні технології
	1
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	8
	4

	3.
	Мережні системи та сервіси
	8
	4

	
	Всього годин
	17
	8


Тема 1. Інформація та інформаційні технології 

Поняття про інформацію та інформаційні технології. Особливості нових інформаційних технологій в молочній промисловості. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва

Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології 

Текстові та графічні документи, програми для їх створення. Стилі оформлення та подання інформації. MS Word, Publisher. Створення алгоритму проведення теплової та механічної обробки молока  за допомогою програми   MS Word.

Мультимедійні технології. Види і типи презентацій. Загальні відомості про засоби створення презентацій. Power Point.

Лабораторно-практичні роботи 

     1.Створення текстових документів за допомогою программ: MS Word, 
          Publisher.Стилі оформлення та подання інформації.

2.Програми для створення графічних документів:  Paint.

3.За допомогою Power Point створення презентації. Тема : «Теплова обробка

   молока, її альтернативи».

4.За допомогою Power Point створення презентації. Тема: «Апаратник
   пастеризації та охолодження молока».

Тема 3. Мережні системи та сервіси
          Загальні відомості про мережі. Локальні, корпоративні і глобальні мережі.

Загальні відомості про Internet, електронна пошта та телеконференції. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи
      1.Пошук інформаційних ресурсів в мережі Internet. 

2.Пошук статистичної інформації в мережі Internet з професії: «Апаратник
    пастеризації та охолодження молока».

      3.Створення публікації «Інновації в професії» по темі «Механічна та
         теплова  обробка молока».

      4.Використання електронної пошти. Реєстрація на поштовому сервері.
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». Особливості та перспективи розвитку молочної промисловості в Україні
	2
	

	2
	Сучасні організаційно-виробничі структури  у молочній промисловості
	2
	

	3
	Виробнича діяльність підприємства. Ефективність використання виробничих фондів
	4
	

	4
	Кадри підприємств і продуктивність праці
	2
	

	5
	Якість продукції та  її показники
	2
	

	6
	Оплата праці
	2
	

	7
	Менеджмент та маркетинг у підприємницькій діяльності
	3
	

	
	Всього годин
	17
	


         Тема 1. Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва». Особливості та перспективи розвитку молочної промисловості в Україні
        Мета та зміст курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва».

Необхідність вивчення курсу майбутніми кваліфікованими конкурентоспроможними робітниками.

       Перспективи розвитку молочної промисловості як галузі національної економіки на сучасному етапі. Особливості формування галузевої економіки в регіоні.

          Тема 2. Сучасні організаційно-виробничі структури  у молочній промисловості     
        Суб’єкти ринку промисловості.Види підприємств.Роль малих підприємств.Переваги спеціалізації та кооперації господарських  суб’єктів.

       Підприємницька діяльність. Права та обов’язки підприємця. Переваги та недоліки різних форм бізнес-діяльності.        
        Тема 3. Виробнича діяльність підприємства. Ефективність використання  виробничих фондів
       Виробнича діяльність підприємства.Показники виробничої діяльності підприємства у харчовій промисловості: витрати, доходи,прибуток.Фактори впливу на виробничу діяльність.Рентабельність як показник ефективності виробничої діяльності. Поняття основних та оборотних фондів підприємства.

          Тема 4. Кадри підприємств і продуктивність праці
      Кадри як фактор виробництва, їх склад і структура.Поняття ринку праці. Класифікація персоналу підприємств.Фактори формування складу персоналу підприємства.Показники продуктивності праці підприємства та методи її обчислення.
          Тема 5. Якість продукції та  її показники
       Якість продукції продукції підприємства, необхідність її поліпшення. Основні показники якості.Методи оцінки якості.Сертифікація продукції.
           Тема 6. Оплата праці
     Заробітна плата, її економічний зміст та значення.Форми і системи оплати праці на підприємствах різних галузей.Державна політика оплати праці.
          Тема 7. Менеджмент та маркетинг у підприємницькій діяльності  
    Відкриття малого бізнесу.Нові форми господарювання.Бригадна форма організації праці.Система оплати праці.Норма часу.Норма виробітку.Шляхи підвищення ефективності виробничої діяльності та конкурентоспроможності.

    Організація поставок матеріально-технічних ресурсів на виробництво.Комерційна діяльність підприємства.

    Планування підприємницької діяльності.Призначення та вимоги до складання бізнес- плану. Аналіз фінансового стану підприємства.

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
	2
	

	2.
	Конституційні основи
	2
	

	3.
	Правові основи професійно-технічної освіти
	2
	

	4.
	Господарство і право. Правове регулювання в галузі харчової промисловості
	2
	

	5.
	Праця, закон і ми
	4
	

	6.
	Злочин і кримінальна відповідальність
	5
	

	
	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 з 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.

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

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

Тема 2. Конституційні основи  України
Визначення державного (конституційного) права. Поняття Конституції як Основного Закону держави. Загальні засади основного Закону України. Україна – суверенна і незалежна, демократична, соціальна правова держава. Державні символи України.

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність. Права осіб, які належать до національних меншин – невід’ємна частина загальновизнаних прав людини. Гарантування громадянам України права на національно-культурні надбання та мову.

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

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

Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Основні  засади виборів народних депутатів України. Поняття про референдум, їх види. Проголошення та призначення Всеукраїнського референдуму.

Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада – представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура. Народний депутат -  повний представник народу України у Верховній Раді України та відповідальний перед ним.

Президент України. Президент України – глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України.

Кабінет Міністрів України та інші органи виконавчої влади. Кабінет Міністрів України – вищий орган у системі органів виконавчої влади. Відносини між виконавчою владою - Кабінетом Міністрів України і Президентом та Верховною Радою України. Місцеві державні адміністрації – складові системи органів державної виконавчої влади. Прокуратура.

Правосуддя. Конституційний Суд України. Здійснення правосуддя в Україні винятково судами. Система судів в Україні. Основні засади судочинства. Статус суддів, їх незалежність та недоторканість. Вища рада юстиції. Конституційний Суд України – єдиний орган конституційної юрисдикції в Україні. Склад Конституційного Суду України. Порядок призначення та строк повноважень його суддів. Повноваження Конституційного Суду України.

Територіальний устрій України. Автономна Республіка Крим. Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження.

Тема 3. Правові  основи професійно-технічної освіти
Законодавство України про освіту та його завдання.

Закон України «Про освіту». Право громадян на освіту. Основні принципи освіти. Державна політика в галузі освіти.

Професійно-технічна освіта – невід'ємна складова частина освіти України. Закон України «Про професійно-технічну освіту» та його завдання. Мета професійно-технічної освіти. Права, обов'язки та відповідальність учнів, слухачів професійно-технічного навчального закладу. Особливий соціальний захист учнів, слухачів професійно-технічних навчальних закладів. Документи про професійно-технічну освіту.
Тема 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.

Правові основи приватизації державних підприємств. Правове становище кооперативів, господарських товариств, господарських об'єднань. Правовий режим майна господарських організацій. Зобов’язання у господарському праві. Господарський договір. Основні типи і види господарського договору. Зміст і порядок укладання господарських договорів.

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

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

Правове регулювання неспроможності, банкрутства суб'єктів підприємницької діяльності.

Правове регулювання окремих галузей господарства. Правове регулювання харчової промисловості. 

Тема 5. Праця, закон і ми
Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

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

Охорона праці. Відповідальність підприємства за шкоду, заподіяну працівникові.

Розгляд трудових спорів. Особливості правового регулювання трудових відносин в харчовій промисловості.

Тема 6. Злочин і кримінальна відповідальність
Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.

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

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

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

Звільнення від кримінальної відповідальності та від покарання. Кримінальна відповідальність за господарські злочини.

Типова навчальна програма

з предмета
«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, напівпричеп, дорога, дозволена максимальна вага, прорізна частина, смуга руху, перехрестя, залізничний перехід, населений пункт, зупинка, стоянка, обгін, поступити дорогу, переважне право. Визначення цих термінів.

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

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

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

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

Дії пішоходів, які  причетні до дорожньо-транспортної пригоди.

Поведінка пасажирів на зупинках маршрутного  транспорту

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

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

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

Розміщення транспортних засобів на проїжджій частині дороги.

Правила користування  велосипедною доріжкою. Випадки, коли рух  зазначених транспортних засобів і прогін тварин  забороняється. Заборони водію. Вимоги до водія велосипеда, гужового транспорту, погоничів тварин. Заборони водію велосипеда 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
«ТЕХНОЛОГІЯ  ОБРОБКИ МОЛОКА» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Молочна промисловість, її роль у розвитку народного господарства України
	2
	

	2.
	Вимоги до якості молока  і вершків, що заготовляються.  Первинна обробка молока.
	8
	1

	3.
	Механічна обробка молока
	8
	1

	4.
	Теплова обробка молока
	10
	2

	
	Всього годин
	28
	4


Тема 1. Молочна промисловість, її роль у розвитку народного господарства      України

Молочна промисловість, її роль у розвитку народного господарства України, перспективи розвитку галузі. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою та програмою навчання з професії.

Тема 2. Вимоги до  якості молока  і вершків, що заготовляються. Первинна обробка молока.


Харчова та біологічна цінність молока. Хімічний склад молока. Вимоги до молока та вершків, що заготовляються. Очищення молока. Бактерицидна фаза. Способи її продовження. Первинна обробка молока на фермі, транспортування сировини. Правила приймання сировини. Перевірка чистоти та якості молочної тари. Способи обліку кількості сировини, що поступає на підприємство. 
        Органолептична оцінка молока: визначення кольору, смаку, запаху, консистенції. Порядок відбору проб молока для фізико-хімічних та мікробіологічних досліджень. Сортування молока згідно стандарту.
        Очищення, охолодження та зберігання молока. Мембранні методи обробки сировини. Порядок та правила ведення обліку молока, що поступає на підприємство.

Лабораторно-практична робота:
1.Визначення фізико-хімічних показників молока .
2. Визначення фізико-хімічних показників  вершків.

Тема 3. Механічна обробка молока
         Механічна обробка молока, її мета. Види механічної обробки. Поняття про сепарування молока. Способи очистки молока. Очистка молока фільтруванням. Очистка молока за допомогою сепараторів-очистників.  Фактори, які впливають на ефективність сепарування.
         Призначення нормалізації молока, її суть. Нормалізація молока способом змішування. Розрахунки при нормалізації за формулами. Порядок миття та дезинфекції обладнання для механічної обробки молока.

Лабораторно-практична робота:
1.Дослідження процесу сепарування молока.

Тема 4. Теплова обробка молока

Теплова обробка молока. Її мета. Види теплової обробки (пастеризація, кип’ятіння, стерилізація).

           Способи та режими пастеризації та їх застосування у виробництві. Фактори, які впливають на ефективність пастеризації. Зміни складових частин молока при пастеризації. Теплова обробка молока при приготуванні заквасок.

           Стерилізація молока. Її призначення. Способи стерилізації молока. Фактори, які впливають на ефективність стерилізації. Зміни фізико-хімічних властивостей стерилізованого молока. Порядок миття та дезинфекції обладнання для теплової обробки молока.
Лабораторно-практична робота:
1. Дослідження ефективності пастеризації молока.

2. Дослідження впливу теплової обробки на властивості молока.

Типова навчальна програма

з предмета
 «ТЕХНОЛОГІЧНЕ  ОБЛАДНАННЯ З ОСНОВАМИ ЕЛЕКТРОТЕХНІКИ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Сучасний стан техніки та перспектива розвитку молочної промисловості на Україні
	2
	

	2.
	Основи електротехніки
	6
	

	3.
	Обладнання по прийманню і зберіганню молока
	8
	

	4.
	Трубопроводи та насоси
	4
	1

	5.
	Обладнання для механічної обробки молока
	6
	1

	6.
	Обладнання для теплової обробки молока
	16
	2

	
	Всього годин
	42
	4


Тема 1.Сучасний стан техніки та перспектива розвитку молочної промисловості на Україні

Комплексна механізація та автоматизація технологічних процесів виробництва молочних продуктів.


Техніко-економічні показники різних способів транспортування молока. 

Види передач. Поняття про редуктор, варіатор, змащення.

Тема 2. Основи електротехніки
            Поняття про заземлення, занулення.Електричні машини, їх призначення, будова та принцип дії. Обертаюче магнітне поле.


Генератори та електродвигуни, їх призначення та основні характеристики, обертаючий момент, пуск та регулювання частоти обертання ротора.


Електричні апарати, їх призначення, будова та принцип дії.

Вимикачі та запобіжники.

Тема 3. Обладнання по прийманню і зберіганню молока
           Обладнання для приймання молока і визначення кількості молока та вершків. Автоматизована система обліку молока. 

Методи вимірювання кількості молока.

            Характеристика методів вимірювання кількості молока.

            Контрольно-вимірювальні прилади для вимірювання маси і об’єму молока.Контрольно-вимірювальні прилади для вимірювання рівня молока.

           Обладнання для зберігання та резервування молока на заводах: резервуари (горизонтальні та вертикальні). Внутрішньоцеховий та міжцеховий транспорт: транспортери, грузові ліфти, електрокари, автопогрузчики, їх призначення та застосування, правила експлуатації. Основні вимоги безпечної експлуатації.
Тема 4. Трубопроводи та насоси
            Трубопроводи, їх призначення та класифікація. Основні параметри,  способи з’єднання трубопроводів. Молокопроводи, їх арматура. Насоси, їх призначення, основні параметри, будова, принцип дії. Правила експлуатації трубопроводів та насосів, вимоги безпеки при експлуатації. 

Лабораторно-практична робота: 
1.Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації кранів, насосів(за моделями, схемами, кресленнями, плакатами і натуральними зразками).

Тема 5. Обладнання для механічної обробки молока

Фільтри циліндричні, їх призначення, будова і принцип роботи. Класифікація сепараторів. Сепаратори-молокоочисники, сепаратори-нормалізатори, їх призначення, використання, будова, принцип дії. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання. 

Лабораторно-практична робота: 
1.Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації фільтрів, сепараторів (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами і натуральними зразками).

Тема 6. Обладнання для теплової обробки молока
            Сучасні теплообмінні апарати, теплопередача та фактори, що впливають на інтенсивність теплопередачі. Регенератори. Ванни тривалої пастеризації, універсальні резервуари, їх призначення, будова, принцип дії. Заквашувальники і заквашувальні установки: призначення, будова, принцип дії.  Пастеризатори з витискувальним барабаном: призначення, будова, правила експлуатації. Стерилізатори періодичної дії: призначення, будова, принцип дії. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання.

Лабораторно-практична робота: 

1.Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації ванн тривалої пастеризації, універсального резервуару, заквашувальників (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами).

         2.Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації пастеризаторів з витискувальним барабаном, стерилізаторів періодичної дії (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами).
Типова навчальна програма

з предмета
«ОСНОВИ МІКРОБІОЛОГІЇ, САНІТАРІЇ ТА ГІГІЄНИ»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	 Мікробіологія як  наука. Морфологія і фізіологія
	4
	1

	2.
	Поширенння мікроорганізмів у зовнішньому середовищі. Вплив зовнішніх умов на мікроорганізми
	2
	

	3.
	Мікробіологія молока і цільномолочної продукції
	5
	1

	4.
	Санітарно – гігієнічні вимоги до переробки молока
	2
	

	5.
	Особиста гігієна працівників

	3

	

	
	Всього годин
	16
	2


         Тема 1. Мікробіологія як наука. Морфологія і фізіологія
Предмет «Мікробіологія» і її  місце серед інших біологічних наук. Значення мікробіологічних процесів в молочній промисловості. Досягнення вчених (Корольова О. С., Войткевича О. Ф., Богданова В. М.) для розвитку мікробіології. Мікроскоп і його значення для вивчення природи. Принцип роботи звичайного мікроскопу.

Форми клітин мікроорганізмів і їх розміри.

Класифікація мікроорганізмів: бактерії, грибки, віруси. Бактерії, їх зовнішній вигляд, будова клітини, рух, розмноження і спороутворення. Бактеріофаги, будова і розмноження.

Фізіологія як наука про життя мікроорганізмів. Хімічний склад клітин: вода, сухий залишок. Роль білків, ферментів, вуглеводів, жирів і мінеральних речовин в житті клітини.

Дихання мікроорганізмів. Типи дихання: аеробне і анаеробне; їх характеристика. Перехідні форми дихання, утворення запаху.

Типи бродіння, що відбуваються в молоці і молочних продуктах: молочнокисле, спиртове, маслянокисле.

Лабораторно – практична робота: 
1.Вивчення будови мікроскопа та техніки мікроскопування. Виготовлення препаратів для вивчення живих мікроорганізмів. Розгляд під мікроскопом готових препаратів, що містять  кулясті та паличкоподібні бактерії.
 Тема 2. Поширення мікроорганізмів у зовнішньому середовищі.Вплив зовнішніх умов на мікроорганізми
Поняття про мікрофлору повітря. Динаміка мікрофлори повітря.

Поняття про мікрофлору води. Бактеріологічні показники оцінки якості води. Види води, які зустрічаються на виробництві: виробнича, технічна, повторна. Ціль використання кожного виду води на виробництві. Джерела водопостачання, їх санітарія.

Мікрофлора грунту і її роль в забрудненні харчових продуктів. Кругообіг азоту. Характеристика збудників гниття.

Зовнішнє середовище, як сукупність фізичних, хімічних і бактеріологічних факторів. 

Температура середовища. Відношення мікроорганізмів до температури. Психрофіти, термофіти, мезофіли, їх характеристика. Застосування стерилізації і пастеризації в молочній промисловості. 

Вологість середовища. Значення вологи для життя мікроорганізмів. Вплив мінімальної вологи середовища на розмороження бактерій, дріжджів, пліснявих грибків, їх роль в запобіганні від мікробіологічного псування продуктів.
Бактеріологічні фактори. Зв'язок між мікроорганізмами: симбіоз, метабіоз, антагонізм. Антисептичні дії сполук мікробного походження – антибіотики. Хвороботворні мікроорганізми – представники паразитичних мікроорганізмів.

Тема 3. Мікробіологія молока і цільномолочної продукції
Поняття про джерела мікрофлори молока. Кількість бактерій в молоці при різних способах доїння. Бактерицидна фаза молока, її значення і способи продовження. Мікрофлора свіжого молока, її зміна в процесі зберігання свіжого молока при різних темпертурах. Вплив різних факторів на ріст мікроорганізмів в молоці. Чисті культури, їх характеристика і застосування. Втрата активності молочнокислих бактерій, її причина.

Бактерії групи кишкової палички ,їх характеристика. Кількість бактерій в молоці, що допускається стандартом. Способи зберігання  якості молока на заводі. Ефективність пастеризації і охолодження молока, методи їх визначення. Вплив пастеризації молока на подальший розвиток в ньому молочнокислих бактерій. 

Вади молока, викликані мікроорганізмами.

Джерела попадання мікроорганізмів в пастеризоване молоко. Допустима кількість мікроорганізмів в пастеризованому молоці, призначеному для відправки в реалізацію. Чисті культури і їх застосування. Втрата активності  молочнокислих бактерій.

Лабораторно – практична робота: 
1.Технологія приготування живильних середовищ та методи їх стерилізації. Пастеризація.

Тема 4 . Санітарно – гігієнічні вимоги до переробки молока
Загальні поняття про санітарію і гігієну праці. Санітарне законодавство.

Санітарно-технічні заходи,спрямовані на максимальне зниження забрудненості: герметизація, ізоляція,автоматизація,вентиляція. Залежність продукції від  санітарного стану підприємства і виконання робочими санітарно-гігієнічних правил.

Тема 5. Особиста гігієна працівників 
Особиста гігієна, гігієна тіла, одягу. Раціональний режим харчування. Харчові інфекції, причини виникнення та міри профілактики. Вимоги при користуванні посудом, інвентарем.

Типова навчальна програма

з предмета

«БІОХІМІЯ  МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ» 
	№

п/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Роль та значення вивчення біотехнології молока та молочних продуктів для молочної промисловості.
	1
	

	2.
	Склад молока і його фізико-хімічні властивості
	7
	

	3.
	Біохімічні і фізико-хімічні процеси при обробці  молока
	4
	

	
	Всього годин
	12
	


         Тема 1. Роль та значення вивчення біотехнології молока та молочних продуктів для молочної промисловості.

Завдання біохімії молока для раціонального побудування технологічних процесів виробництва різних видів молочних продуктів. Зв’язок біохімії молока та молочних продуктів зі спеціальною технологією та технологічним процесом. Роль вчених у розвитку  науки   «Біохімія молока і молочних продуктів»  на Україні.

Тема 2. Склад молока і його фізико-хімічні властивості

Хімічний склад молока. Фактори,що впливають на склад і властивості молока.Вода, її склад та значення в біохімічних процесах. Молочний жир, його склад, фізико-хімічні властивості. Характер жирової емульсії молока.Розміри та кількість жирових кульок. Промислове значення молочного жиру. Білки, їх характеристика. Відсотковий вміст білка у молоці. Види білків, їх властивості. Зміна білків при нагріванні. Промислове значення білків молока. Гази молока, їх характеристика. Молочний цукор, його склад та властивості. Промислове значення молочного цукру. Солі молока,  їх характеристика та зміни під впливом різних факторів. Вітаміни та їх характеристика. Фізичні властивості молока :щільність, електропровідність, в’язкість, осмотичний тиск. Ферменти та їх характеристика. Дія температури на вміст ферментів в молоці. Кислотність молока, її характеристика .Бактерицидні властивості молока. Вади молока.  

Тема 3.Біохімічні і фізико-хімічні процеси при обробці  молока

Охолодження свіжовидоєного молока, його основна мета та призначення. Зміни фізико-хімічних властивостей молока при охолодженні молока до низької температури. Заморожування молока. Теплова обробка молока: пастеризація, стерилізація. Характеристика основних змін біохімічних та фізико-хімічних властивостей молока при проведенні теплової обробки молока. Зміна  фізико-хімічних властивостей молока під впливом механічної обробки. 

Типова навчальна програма

з предмета

«ТЕХНОХІМІЧНИЙ, БАКТЕРІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ, ОБЛІК ТА ЗВІТНІСТЬ»  
	№

п/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Задачі технохімічного і бактеріологічного контролю
	1
	

	2.
	Організація лабораторії підприємства
	3
	1

	3.
	Контроль якості сировини, що поступає на підприємство
	6
	1

	4.
	Контроль якості проведення механічної обробки молока
	2
	1

	5.
	Контроль якості проведення теплової обробки молока
	2
	1

	6.
	Контроль якості допоміжної сировини, матеріалів та хімікатів
	2
	2

	7.
	Контроль якості проведення миття та дезинфекції обладнання для теплової обробки молока
	2
	1

	8.
	Відомості про стандартизацію
	1
	

	9
	Облік та звітність
	3
	1

	
	Всього годин
	22
	8


Тема 1. Задачі технохімічного і бактеріологічного контролю

Задачі технохімічного та бактеріологічного контролю. Організація контролю на підприємстві. Значення технохімічного контролю в забезпеченні дотримання діючих норм витрат та збитків сировини. Економічні санкції за випуск нестандартної продукції. 

Тема 2. Організація лабораторії підприємства
Основні принципи організації лабораторії. Задачі лабораторії. Контрольно-вимірювальні прилади, апаратура, реактиви, хімікати. Порядок перевірки точності контрольно-вимірювального скла, порядок проведення звірки показань контрольно-вимірювальних приладів. Правила зберігання реактивів та безпека праці під час роботи з кислотами та лугами. Дотримання безпеки праці при роботі з контрольно-вимірювальним склом. 

Лабораторно-практична робота:
1.Дослідження точності контрольно-вимірювального скла.

Тема 3. Контроль якості сировини, що поступає на підприємство

Вимоги діючого стандарту на молоко, що заготовляється. Порядок приймання молока та методи контролю. Державні стандарти на методи дослідження молока. Сортування молока. Порядок приймання вершків. Вимоги до вершків, методи контролю. Сортування вершків. Порядок контролю молока, що поступає від державних та приватних здавальників на якість. Методи розпізнавання фальсифікації молока. Порядок огляду тари та упакування. Контроль бактеріального забруднення молока за редуктазною пробою. 

Лабораторно-практична робота:
1.Дослідження органолептичної оцінки молока та визначення його кислотності.

Тема 4. Контроль якості проведення механічної обробки молока 

Вимоги до якості молока при сепаруванні. Технологічний контроль при сепаруванні. Порядок проведення контролю молока, яке сепарується. Допустимий вміст жиру в знежиреному молоці. Норми втрат сировини та жиру при сепаруванні молока. Норми втрат знежиреного молока при сепаруванні. Економія сировини, скорочення втрат жиру в знежирене молоко. Скорочення втрат сировини при зберіганні, транспортуванні. 

         Технологічний контроль процесу гомогенізації молока

Лабораторно-практична робота:
1. Дослідження кількості жиру в знежиреному молоці.

Тема 5. Контроль якості проведення теплової обробки молока
      Контроль якості пастеризації молока (вершків, суміші )за термограмою, за контрольно – вимірювальними приладами. Журнал пастеризації, порядок його ведення. Контроль якості пастеризації за наявністю ферментів.

Лабораторно-практична робота:
1. Дослідження якості проведення пастеризації молока за термограмою.

 Тема 6. Контроль якості допоміжної сировини, матеріалів та хімікатів

Порядок проведення контролю якості допоміжної сировини, матеріалів та хімікатів, що поступають на підприємство. Складання акту на недоброякісну допоміжну сировину, матеріали та хімікати. Порядок відбору проб та відсилання їх в сумнівних випадках в обласну, контрольно-виробничу лабораторію на дослідження. 

Лабораторно-практична робота:
1.Дослідження  якості допоміжної сировини.

2.Дослідження  масової частки вологи  в цукрі –піску.

Тема 7. Контроль якості проведення миття та дезинфекції обладнання для теплової обробки молока


         Значення санітарної обробки технологічного обладнання на підприємствах молочної промисловості для випуску якісної молочної продукції. Способи миття технологічного обладнання. Миючі засоби, які використовуються для миття та їх характеристика. Способи дезинфекції технологічного обладнання: хімічний, паром, гарячою водою. Хімічні засоби, які застосовують для дезинфекції технологічного обладнання, їх характеристика. Контроль за приготуванням та концентрацією миючих та дезинфікуючих розчинів, призначення контролю та частота його проведення в основних агрегатах для миття технологічного обладнання.  

Лабораторно-практична робота:
1.Дослідження  якості миття обладнання 

Тема 8. Відомості про стандартизацію

Суть стандартизації та її роль в розвитку науково-технічного прогресу. Основні поняття та визначення в області стандартизації. Державна система стандартизації. Види стандартизації і їх роль, характеристика. Організація державного нагляду та відомчого контролю за впровадженням та додержанням стандартів та якістю продукції. Відповідальність підприємства за випуск продукції, що не відповідає вимогам стандартів. Важливість проведення якісної теплової обробки молока, її вплив на якість готової продукції.

Тема 9. Облік та звітність
Роль та значення обліку та контролю на молочному підприємстві. Види обліку, характеристика, взаємозв’язок. Облік прийнятої сировини та заповнення звітних документів. Облік допоміжної сировини , матеріалів та хімікатів. 

Лабораторно-практична робота:
1.Заповнення товарно-транспортної накладної.Складання реєстру. Заповнення журналу пастеризації молока.
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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, про 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. 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,   медико-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 молочній промисловості.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 з професії апаратник пастеризації та охолодження молока у молочній промисловості.

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

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

       Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій.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, сприйняття, 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.

        Прилади 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 в 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 і горючі рідини.Займисті, важко- займисті 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 пожежегасіння, вогнегасники, ручний  пожежний інструмент;  їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах молочної промисловості.

Організація пожежної охорони у молочній промисловості. Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії.Аналіз характерних значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин.

Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей 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 шуму, 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.

 Кваліфікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами.

Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи,плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення.  Робота з переносними електросвітильник-

ками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачами.

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

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

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

Поняття про гігієну праці як про 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 апаратника пастеризації та охолодження молока.

 Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціювання 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 працюючих. Щорічні медичні огляди осіб до 21 року.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим  при нещасних випадках

 Основи анатомії людини. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Основні принципи надання першої допомоги :правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість,спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування 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 дія 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 знепритомленні (втраті свідомості),

шоку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

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

Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.

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

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

Типова навчальна програма         
з предмета

«ОРГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Характеристика  і основні вимоги до робіт, які виконує апаратник пастеризації та охолодження молока.
	1
	

	2.
	Організація роботи апаратного цеху
	4
	

	3.
	Організація робочого місця апаратника
	4
	

	4.
	Основні правила прийому і здачі зміни
	1
	

	
	Всього годин
	10
	


Тема 1. Характеристика  і основні вимоги до робіт, які виконує апаратник пастеризації та охолодження молока.
        Характер робіт , які виконує апаратник пастеризації та охолодження молока. Характеристика приміщень для проведення обробки молока. Основні вимоги.
Тема 2. Організація роботи апаратного цеху
        Вимоги до розташування обладнання в апаратному цеху.

        Значення засобів індивідуального захисту від шкідливих факторів та їх використання.

Тема 3. Організація робочого місця апаратника

       Умови організації робочого місця: його відповідне оснащення, забезпечення сировиною,  інструментами. Раціональне розміщення на робочому місці інструменту.

        Наявність транспортних засобів для подачі сировини. 

        Необхідні умови дотримання правил охорони праці. 

Тема 4. Основні правила прийому та здачі зміни

        Значення правильної організації прийому  зміни, вплив на продуктивність праці. Організація санітарної обробки робочого місця, обладнання, інвентаря.

Типова навчальна програма виробничого навчання

Професія – 8272  «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

       Кваліфікація -  3 розряд.  
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	1.
2.
3.
4.
5.
	1. Виробниче навчання.

Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Охорона праці на виробництві
Приймання, облік, сортування молока, яке поступає
Очищення, охолодження і зберігання молока
Механічна обробка молока. Сепарування молока
Теплова обробка молока
	6

30

30

30

60

	
	Всього:
	156

	
	2.Виробнича практика
	

	1.
2.

	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві
Самостійне виконання робіт апаратника пастеризації та охолодження молока складністю відповідно до 3 розряду
Кваліфікаційна пробна робота
	7

126



	
	                                                                             Всього:
	133

	
	                                                                             Разом:
	289


1. Виробниче  навчання
Тема 1. Вступ. Ознайомлення з виробництвом. Охорона праці на  

              виробництві
       Ознайомлення учнів зі змістом робіт з професії. Історія розвитку підприємства. Робота структурних підрозділів  підприємства. Правила внутрішнього розпорядку, особистої гігієни працівників молочної промисловості. Асортимент продукції, яку випускає підприємство, система контролю якості продукції.

       Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві. Вимоги безпеки праці на робочому місці. Застосування індивідуальних засобів захисту.

Тема 2. Приймання, облік ,  сортування молока, яке поступає
      Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії. Ознайомлення з прийманням молока на підприємстві. 

Вправи:

 Освоєння навичок з відбору проб молока:
- підготовка лабораторного інвентаря;
- огляд автомолцистерни.

Освоєння навичок з  визначення гатунку молока за органолептичними та фізико – хімічними показниками.
Освоєння прийомів зважування молока за допомогою лічильників, терезів:

- підготовка обладнання до приймання молока;
- облік молока.

Освоєння навичок з  оформлення документації:

- заповнення товарно – транспортної накладної;
- складання реєстру.

Освоєння навичок з миття та дезинфекції обладнання приймального відділення:

- приготування миючих та дезинфікуючих розчинів;
-  миття та дезинфекція обладнання .

Тема 3. Очищення, охолодження і зберігання молока 
          Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії.   Ознайомлення з прийомами роботи по очищенню та зберіганню молока.
Вправи:

Освоєння навичок з  підготовки до роботи обладнання для первинної обробки молока та вершків.

 Освоєння навичок з очищення молока від механічних домішок шляхом фільтрування під тиском через бавовняну або лавсанову тканини. 

Освоєння навичок з очищення молока за допомогою циліндричних фільтрів:

-  заміна фільтрувальної тканини на циліндричних фільтрах. 

Освоєння навичок з  підготовки резервуару для тимчасового зберігання  молока:
-  нагляд за роботою сигнальних пристроїв для заповнення резервуарів;
-  контроль за тимчасовим зберіганням молока в резервуарах;
-  перемішуваня молока;
- спостереження за дотриманням  температурного режиму.

Освоєння навичок з миття та дезинфекції резервуарів:

-  приготування миючих та дезинфікуючих розчинів;
 - миття та дезинфекція резервуарів.

Тема 4. Механічна обробка молока.Сепарування молока
          Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії.

Вправи:

 Ознайомлення з процесом сепарування молока.

Освоєння прийомів роботи  зібрання барабану сепаратора:
- перевірка відсутності зайвих предметів в барабані;
- перевірка деталей на відповідність номеру сепаратора;
- відсутність тріщин на тарілкотримачі та великому затяжному кільці та деформації деталей;
- зібрання барабану сепаратора;
- приєднання приймально – відвідного пристрою і  манометра;    

- звільнення від гальмів;
- перевірка плавності обертання барабану сепаратора на холостому ходу;
- приєднання трубопроводів для подачі молока, відводу вершків та знежиреного молока. 

Ознайомлення  з пуском сепаратора:
-  включення електроприводу  сепаратора;
-  нагляд за роботою сепаратора;         

-  подавання гарячої води для промивання та підігріву деталей барабана 

   сепаратора; 

-  подавання молока в сепаратор після перевірки герметичності;       

-  контроль  частоти обертання барабану за тахометром;

- нагляд за тиском  на виході знежиреного молока; 

- контроль якості сепарування.
Освоєння навичок  зупинки сепаратора. 
Освоєння прийомів миття  сепаратора.     

Тема 5. Теплова обробка молока
        Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії. Ознайомлення з дільницею теплової обробки молока. 

Вправи:
Освоєння навичок з підготовки робочого місця та обладнання до роботи.

Ознайомлення з прийомами роботи пастеризації молока (вершків) на пастеризаторах різних типів.

Освоєння навичок з пастеризації молока на пастеризаторах з витискувальним барабаном:
- підготовка пастеризатора з витискувальним барабаном до роботи;
- приєднання трубопроводів для подачі молока (суміші). 
Освоєння навичок по веденню процесу пастеризації молока у ваннах тривалої пастеризації:

· підготовка ванни до роботи; 

· приєднання трубопроводів для подачі продукту; 

· регулювання подачі молока (суміші)  або вершків;
· включення подачі холодної води та пари в міжстінний простір; 

·  контроль температури пастеризації за контрольно – вимірювальними приладами; 

·  зупинка подачі води, пари у  ванну;
·  промивання лінії водою.

Освоєння навичок з миття та дезинфекції ванн вручну:

· приготування миючих та дезинфікуючих розчинів;
· миття та дезинфекція обладнання.    
Освоєння процесу стерилізації молочного продукту в автоклавах:

- завантаження та вивантаження продукції із стерилізаторів; 

- контроль за дотриманням режимів стерилізації за контрольно – вимірювальними приладами.
Освоєння навичок з пастеризації суміші у заквашувальниках.

Освоєння навичок з миття та дезинфекції заквашувальника.

Освоєння навичок  ведення журналу  теплової обробки.

Освоєння навичок з ведення процесу пастеризації за допомогою універсальних танків.

2. Виробнича практика
Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві 
      Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. Система управління охороною праці, організація служби безпеки праці на виробництві.Використання засобів техніки безпеки та індивідуального захисту.
     Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом ведення теплової та механічної обробки молока при виробництві молочної продукції на підприємстві.

      Ознайомлення з організацією планування праці та контроль якості робіт на виробничій ділянці та на робочому місці.
       Інструктаж із безпеки праці безпосередньо на технологічній ділянці та робочому місці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт апаратника пастеризації та охолодження молока складністю відповідно до 3 розряду

       Самостійне виконання робіт апаратника пастеризації та охолодження молока складністю  3 розряду в цехах підприємства  у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.
Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.

Кваліфікаційна пробна робота
Приклади робіт:

· визначення ґатунку молока за органолептичними та фізико-хімічними показниками;

· підготовка обладнання до роботи для зважування молока;

· зважування молока за допомогою лічильників та терезів;

· підготовка резервуару для тимчасового зберігання молока;

· миття та дезинфекція резервуару після звільнення від продукту;

· підготовка сепаратора до роботи;

· зібрання барабана сепаратора;

· пуск сепаратора в роботу;

· контроль  процесу сепарування молока;

· миття сепаратора розбірним способом;

· пастеризація молока на пастеризаторах з витискувальним барабаном;

· пастеризація молока у ваннах тривалої пастеризації;

· миття та дезинфекція ванн;
     -    ведення процесу пастеризації за допомогою універсальних танків;
     -    ведення процесу пастеризації суміші за допомогою заквашувальників.
КРИТЕРІЇ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ АТЕСТАЦІЇ ВИПУСКНИКІВ 
          Професія - 8272 «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

       Кваліфікація -  3 розряд.  

	Бали
	ЗНАЄ
	Бали
	УМІЄ

	1
	 Учень володіє навчальним матеріалом на рівні елементарного розпізнавання зі значними труднощами розпізнає окремі елементи навчального матеріалу по веденню теплової та механічної обробки молока     ( вершків, сумішей) за допомогою пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою.Знання потребують постійної підтримки.
	1
	Учень    володіє навчальним матеріалом на рівні відтворення окремих елементів практичних завдань  з ведення теплової та механічної обробки молока            ( вершків, сумішей). Навички навчання потребують структурованої підтримки.
Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння,  знає на рівні  розпізнавання  окремі  фрагменти  навчального  матеріалу  з ведення теплової та механічної обробки молока          ( вершків, сумішей) за допомогою пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою. Знання потребують постійної підтримки.
	2
	Учень виконує завдання на елементарному рівні  за  допомогою  майстра розпізнає окремі  фрагменти  навчального матеріалу,    неусвідомлено  виконує  окремі фрагменти практичних завдань з ведення теплової та механічної обробки молока      ( вершків, сумішей) за допомогою пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою.  Навички навчання потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень знає фрагменти навчального матеріалу з  ведення теплової та механічної обробки молока ( вершків, сумішей) за допомогою пастеризаторів з витискуваль-ним барабаном або мішалкою, володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння,  знає на рівні  розпізнавання  окремі  фрагменти  навчального  матеріалу .   Знання потребують постійної підтримки.
	3
	 Учень за допомогою майстра підготовлює обладнання для ведення теплової обробки молока (вершків,суміші) - пастеризатор з витиску-вальним барабаном або мішалкою до роботи. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень володіє матеріалом на початковому рівні за допомогою викладача, на рівні запам’ятовування знає навчальний матеріал  по веденню теплової та механічної обробки молока ( вершків, сумішей) за допомогою пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою. Наштовхується на значні труднощі при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічною та технологічною документацією. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4
	Учень з допомогою майстра виконує практичні завдання з  ведення теплової та механічної обробки молока ( вершків, сумішей), використовуючи пастеризатори з витискуваль-ним барабаном або мішалкою.  Застосовує навички під контролем у структурованому середовищі.Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень володіє матеріалом на рівні  вищому за початковий з частковою допомогою викладача, знає основні положення навчального матеріалу з проведення теплової та механічної обробки молока

 ( вершків, сумішей), використовуючи пастеризатори з витискувальним барабаном або мішалкою. Знає часткове обгрунтування своєї відповіді. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень здатний за допомогою майстра логічно відтворювати значну частину практичних завдань з  ведення теплової та механічної обробки молока            (вершків, сумішей) за допомогою пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою на рівні запам’ятовування. Застосовує навички під контролем у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень може відтворити значну частину теоретичного матеріалу, з епізодичною допомогою викладача знає основний навчальний матеріал з проведення теплової та механічної обробки молока 

( вершків, сумішей), використовуючи пастеризатори з витискувальним барабаном або мішалкою . Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	6
	Учень без достатнього розуміння, з епізодичною допомогою викладача, відтворює процес ведення теплової обробки за допомогою пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою  та процес ведення механічної обробки молока (вершків,сумішей). Застосовує навички під контролем у структурованому середовищі.Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	 Учень здатний застосовувати вивчений матеріал на рівні стандартних ситуацій, знає визначення, знає сутність основних положень навчального матеріалу з технології проведення теплової та механічної обробки молока (вершків,сумішей). Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Його відповідь в цілому правильна, але містить неточності й недостатньо обгрунтована. Користується довідковою інформацією, технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	7
	Учень здатний під контролем виконувати практичні завдання з  проведення теплової та механічної обробки молока 

 ( вершків, сумішей), використовуючи пастери-затори з витискувальним барабаном або мішалкою.    Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	8
	Учень вміє зіставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача у стандартних ситуаціях.  Знає основний навчальний матеріал з  проведення теплової та механічної обробки молока          ( вершків, сумішей), використовуючи пастеризатори з витискувальним барабаном або мішалкою. Дає визначення основних понять,  аналізує, порівнює інформацію встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована. Знає як користуватися технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	8
	Учень самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань з  проведення теплової та механічної обробки молока ( вершків, сумішей), використовуючи пастери-затори з витискувальним барабаном або мішалкою , але має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.  Здатний виконувати завдання під контролем.

	9
	Учень вільно (самостійно) володіє вивченим обсягом матеріалу, знає навчальний матеріал з  проведення теплової та механічної обробки молока

 ( вершків, сумішей) з  використанням пастеризаторів з витискувальним барабаном або мішалкою в усній, письмовій формах та застосовує його при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Знає визначення основних понять, аналізує, порівнює і  систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки,  його відповідь в цілому правильна, логічна і достатньо обгрунтована. Знає як користуватися технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання. 
	9
	 Учень володіє  основним навчальним матеріалом і самостійно застосовує його при виконанні практичних завдань з  проведення теплової та механічної обробки молока           ( вершків, сумішей), використовуючи пастериза-тори з витискувальним барабаном або мішалкою.  Здатний виконувати завдання під контролем. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	10
	Учень виявляє початкові творчі здібності,  знає як усвідомлено засвоювати нову інформацію за обсягом, передбаченим програмою.  Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу та здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань. Знає як встановити міжпредметні зв’язки і зробити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватися джерелами інформації і правильно застосовувати технічно-технологічну документацію. Здатний до самокерування при навчанні.
	10
	Учень самостійно визначає окремі цілі власної виробничої діяльності, вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань з  проведення теплової та механічної обробки молока           ( вершків, сумішей), використовуючи пастери-затори з витискувальним барабаном або мішалкою.  Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Має практичний досвід  роботи як у простих, 
так і у виняткових ситуаціях.


	11
	 Учень вільно висловлює власні думки, визначає програму особистої пізнавальної діяльності,  знає навчальний матеріал в повному обсязі з  проведення теплової та механічної обробки молока           ( вершків, сумішей), використовуючи пастеризатори з витискувальним барабаном або мішалкою, та здатний його ефективно використовувати. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз. Знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації. Встановлює міжпредметні зв’язки. Правильно й усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації в межах навчальної програми. Здатний до самокерування при навчанні.
	11
	 Учень використовує набуті знання і вміння з  проведення теплової та механічної обробки молока

 ( вершків, сумішей), використовуючи пастериза-тори з витискувальним барабаном або мішалкою в нестандартних ситуаціях.  Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Має практичний досвід  роботи як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

	12
	 Учень виявляє особливі творчі здібності, самостійно розвиває власні нахили, вміє самостійно здобувати знання,  знає навчальний матеріал з  проведення теплової та механічної обробки молока          ( вершків, сумішей), використовуючи пастеризатори з витискувальним барабаном або мішалкою та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна,  логічна і містить аналіз. Знає як самостійно знаходити і використовувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює міжпредметні зв’язки. Знає як робити аргументовані висновки. Здатний до самокерування при навчанні.
	12
	 Учень вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань, зразково проводить теплову обробку молока (вершків,сумішей) , використовуючи пастери-затори з витискувальним барабаном або мішалкою та якісно проводить механічну обробку молока.Забезпечує високий рівень організації праці.Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Має практичний досвід  роботи як у простих, 
так і у виняткових ситуаціях.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання

	№
з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	При-мітка

	
	
	Для інди​відуаль​ного користу​вання
(шт)
	Для групо​вого корис​тува​ння

( шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	  1
	Терези 
	
	1
	

	2
	Автоматизована лінія приймання молока

 
	
	1
	

	3
	Фільтр циліндричний 
	
	1
	

	4
	Сепаратор –молокоочисник  
	
	1
	

	5
	Сепаратор- нормалізатор 
	
	1
	

	6
	Ванна тривалої пастеризації 
	
	1
	

	7
	Резервуар (танк ) універсальний 
	
	1
	

	8
	   Заквашувальник 
	
	1
	

	9
	Ємкість для зберігання молока 
	
	1
	

	10
	Відцентровий насос 
	
	1
	

	11
	Охолоджувач молока 
	
	1
	

	12
	Пастеризатор з витискувальним барабаном
	
	1
	

	13
	Стерилізатор періодичної дії
	
	1
	

	
	Прилади і пристрої
	
	
	

	1
	Ареометри
	1
	15
	

	2
	Циліндри скляні
	1
	15
	

	3
	Термометри
	1
	15
	

	4
	Піпетки
	1
	15
	

	5
	Пробірки
	1
	15
	

	6
	Лактоденсиметри
	1
	15
	

	7
	Бюретки
	1
	15
	

	8
	Ваги лабораторні
	1
	15
	

	9
	Центрифуга
	1
	3
	

	10
	Жироміри
	1
	15
	

	11
	Прилад для визначення механічної забрудненості молока
	1
	15
	

	
	
	
	
	

	
	Макети, моделі, муляжі
	
	
	

	1
	Сепаратор – молокоочисник
	
	1
	

	2.
	Насос відцентровий
	
	1
	

	3.
	Ванна тривалої пастеризації  
	
	1
	

	4.
	Заквашувальник  
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України
Державний стандарт

професійно-технічної освіти   
ДСПТО 8272 DA.15.50 – 2012
(позначення стандарту)

          Професія - Апаратник пастеризації та  
         охолодження молока
Код - 8272
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 – 8272  «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

2. Кваліфікація  - 4 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги:
Повинен знати:  будову обслуговуваного устаткування; основні фізико-хімічні властивості молока і вершків; вимоги до якості сировини; технологію процесів сепарування, пастеризації й охолодження; техніку нормалізації молока в потоці; призначення й типи контрольно-вимірювальних і регулювальних приладів; правила ведення журналу пастеризації; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

       Повинен вміти :Вести процес пастеризації молока (суміші) і вершків до потрібної температури на трубчастих пастеризаторах. Нормалізувати молоко у потоці на сепараторі-нормалізаторі. Регулювати надходження молока (суміші) і вершків, а також тиск і температуру за контрольно-вимірювальними приладами відповідно до заданого режиму пастеризації й охолодження. Подавати пару, розсіл (воду) в апарати. Направляти охолоджене молоко (суміш), вершки за виробничим призначенням або в молокозберігальні танки. Замінювати фільтротканину і сітку на фільтрах. Вести процес сепарування молока. Усувати невеликі несправності в роботі обслуговуваного устаткування. Брати участь у чищенні й митті мийними розчинами апаратів пастеризаційно-охолоджувальної лінії з розбиранням і складанням їх. Вести записи в журналі пастеризації. Додержується правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

4. Загальнопрофесійні вимоги 

Повинен:

- раціонально і ефективно організовувати працю на робочому місці; 
- додержуватись норм технологічного процесу; 

- не допускати браку в роботі;

- знати й виконувати вимоги нормативних актів з охорони праці й 

  навколишнього середовища;

- додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;


- використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення     природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварій, повені тощо)
- знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться у системі професійно-технічної освіти

попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – «Апаратник пастеризації та охолодження молока» 3 розряду:

- за умови  продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах II та III атестаційних рівнів, без вимог до стажу роботи;
- за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією «Апаратник пастеризації та охолодження молока» третього розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника: 
Виробництво молочних продуктів ( молочна промисловість).
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 - 8272 «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

       Кваліфікація -  4 розряд.  

       Загальний фонд навчального часу – 431 годин
	№

з/п
	Назва предметів
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	24
	2

	1.1.
	Інформаційні технології
	8
	2

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	8
	

	1.3.
	Основи правових знань
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	81
	6

	2.1.
	Технологія обробки молока
	26
	2

	2.2.
	Технологічне обладнання 
	20
	4

	2.3.
	Основи мікробіології, санітарії та гігієни
	13
	

	2.4.
	Біохімія молока і молочних продуктів
	7
	

	2.5.
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	289
	

	3.1.
	Виробниче навчання
	156
	

	3.2.
	Виробнича практика
	133
	

	4.
	Резерв часу
	15
	

	5.
	Консультації
	15
	

	6.
	Державна кваліфікаційна атестація
( або проміжна ( поетапна ) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	416
	8


Перелік кабінетів, лабораторій для підготовки  
кваліфікованих робітників за професією 

«Апаратник пастеризації та охолодження молока» 
  Кабінети:                                                                 

- спецтехнології обробки молока;
- технологічного обладнання; 

- основ мікробіології, санітарії та гігієни;
- біохімії молока і молочних продуктів;
- охорони праці;
- інформаційних технологій;
- загальнопрофесійної підготовки.
Лабораторії:

- спецтехнології обробки молока; 

- технологічного обладнання. 

Примітка:  
      -   для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання 

 кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, 

 лабораторій за рахунок їх об’єднання; 

 -    для підприємств, організацій, що здійснюють  індивідуальне професійне 

          навчання кваліфікованих робітників навчальний процес може

          здійснюватись при наявності обладнаного навчального робочого місця;
     -    предмет «Інформаційні технології» вивчається за згодою 
          підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма з предмета

«ІНФОРМАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні технології
	2
	

	2.
	Програмні забезпечення ПК
	3
	1

	3.
	Мережні системи та сервіси
	3
	1

	
	Всього годин
	8
	2


Тема 1. Інформація та інформаційні технології
 Вплив інформаційних технологій на розвиток галузевої промисловості та виробництва. Джерела і етапи розвитку  інформаційних технологій в галузі.

Поняття про системи управління автоматизованим обладнанням: агрегатом, виробничою установкою, робототехнічним комплексом, гнучким автоматизованим модулем, лінією, цехом, підприємством.

Тема 2. Програмні забезпечення ПК
Прикладне програмне забезпечення професійного спрямування молочної промисловості.

Лабораторно -практична робота

1. Ознайомлення з програмними продуктами молочної промисловості.

Робота з прикладними програмами професійного спрямування.

Тема 3. Мережні системи та сервіси
 Проблеми обміну інформацією. Передача інформації на відстань і безпека каналів зв’язку. Принципи і методи обміну інформацією між різними відстанями.

Лабораторно -практична робота

1.Робота з тематичними пошуковими каталогами та пошуковими машинами.

Вивчення основних принципів їхньої роботи.

Типова навчальна програма 
з предмета

 «ОСНОВИ ГАЛУЗЕВОЇ ЕКОНОМІКИ  І ПІДПРИЄМНИЦТВА» 
	№ з/п
	Т Е М А
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них лабораторно-практичні роботи

	1.
	Функції та правовий статус підприємця
	1
	

	2.
	Організаційно-правові засади підприємницької діяльності
	1
	

	3.
	Державна підтримка розвитку підприємства і підприємницької діяльності
	1
	

	4.
	Ефективність використання виробничих фондів
	2
	

	5.
	Ціноутворення на підприємстві
	1
	

	6.
	Особливості податкової політики в  галузі
	2
	

	
	Всього годин
	8
	


         Тема 1. Функції та правовий статус підприємця  

     Підприємець як основна фігура ринкової економіки.Основні функції підприємця.Ділові якості підприємця.Права, обов’язки та відповідальність підприємця.


Тема 2. Організаційно-правові засади підприємницької діяльності

     Форми діяльності та умови державної реєстрації бізнесу.Правове регулювання підприємницької діяльності.

Тема 3. Державна підтримка розвитку підприємства і   підприємницької діяльності
     Національна програма сприяння розвитку підприємництва в Україні.Антимонопольна політика держави.

Тема 4. Ефективність використання виробничих фондів
     Показники використання основних і оборотних фондів підприємства.Знос і амортизація основних фондів  підприємства.

        Тема 5. Ціноутворення на підприємстві
     Поняття та функції ціни.Види цін.Цінова політика підприємства.
       Тема 6. Особливості податкової політики в  галузі

     Характеристика податкової системи України.Особливості оподаткування підприємств в галузі харчової промисловості.
Типова навчальна програма

з предмета

«ОСНОВИ ПРАВОВИХ ЗНАНЬ»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Права, свободи й обов’язки людини і громадянина. Юридична відповідальність за їх порушення
	2
	

	2.
	Цивільне право
	2
	

	3.
	Сімейне право
	2
	

	4.
	Права дітей і молоді
	2
	

	
	Всього годин
	8
	


     Тема 1. Права, свободи й обов’язки людини і громадянина. Юридична відповідальність за їх порушення
Поняття людини, громадянина, особи. Поняття прав і свобод людини і особи. Основні права й свободи людини і їх класифікація Обов'язки людини і громадянина. Гарантії здійснення основних прав та свобод і дотримання основних обов'язків. Конституційно-правові гарантії прав та свобод. Юридична відповідальність: ознаки і функції. Юридична відповідальність неповнолітніх.

Тема 2. Цивільне право

Цивільно-правові відносини. Джерела та система цивільного права. Суб’єкти цивільного права. Поняття та зміст цивільно-правової правоздатності і дієздатності громадян.

Тема 3. Сімейне право

Порядок усиновлення дітей. Опіка й піклування, їх встановлення та припинення. Позбавлення батьківських прав. Державна допомога сім’ям з дітьми та малозабезпеченим сім’ям.

Тема 4. Права дітей і молоді
Правове регулювання питань прав дітей і молоді ( міжнародний та національний аспект ). Соціальні та культурні права й свободи дітей і молоді. Юридичні гарантії реалізації прав дітей і молоді та їх захист.
Типова навчальна програма 
з предмета

«ТЕХНОЛОГІЯ ОБРОБКИ МОЛОКА» 
	з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	 Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою.


	2
	

	2.
	 Молоко як сировина для виробництва
 молочних продуктів
	4
	2

	3.
	 Механічна обробка молока 
	6
	

	4.
	 Теплова обробка молока
	14
	

	
	Всього годин
	26
	2


Тема 1. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою 

Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою та програмою підвищення кваліфікації.

         Тема 2.  Молоко як сировина для виробництва молочних продуктів    Умови одержання якісного молока. Оцінка якості прийнятого молока.

Лабораторно -практична робота:
1.Визначення кислотності молока, вмісту жиру.

2.Визначення густини молока, механічної забрудненності молока.
  Тема 3. Механічна обробка молока
          Очистка молока за допомогою пластинчатих фільтрів.  Обробка молока на сепараторах-вершковідокремлювачах. Схема розділення молока на вершки та знежирене молоко. Розрахунки при сепаруванні. Порядок регулювання жирності  в знежиреному молоці та вершках. Одержання високожирних вершків.

         Розрахунки при нормалізації молока графічним способом « трикутника».

Поняття гомогенізації молока.       

           Тема 4.  Теплова обробка молока
       Характеристика видів теплової обробки молока. Охолодження молока за допомогою пластинчатих охолоджувачів. Зміни в молоці при тепловій обробці.

Схема руху молока у трубчатому пастеризаторі.   Режими пастеризації  сировини при виробництві різних видів молока пастеризованого та вершків. Режими пастеризації молока при виробництві кисломолочних продуктів. Пастеризація молока у сироробстві. Пастеризація вершків і сумішей при виробництві масла. Пастеризація суміші морозива. Вади молочних продуктів , що виникають при тепловій обробці молока і засоби їх запобігання.

     Режими стерилізації при виробництві стерилізованого молока з використанням стерилізаційно-охолоджувальної установки трубчастого типу.
Типова навчальна програма 
з предмета

 «ТЕХНОЛОГІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Автоматизовані системи по прийманню і обліку молока
	1
	

	2.
	Обладнання для механічної обробки молока
	5
	2

	3.
	Обладнання для теплової обробки молока
	14
	2

	
	Всього годин
	20
	4


Тема 1. Автоматизовані системи по прийманню і обліку молока
Правила експлуатації автоматизованих  систем по прийманню і обліку молока.

Тема 2. Обладнання для механічної обробки молока

Фільтри пластинчасті, їх призначення, будова і принцип роботи. Сепаратори-вершковідокремлювачі. Саморозвантажувальні сепаратори, їх призначення, використання, будова, принцип дії, правила експлуатації. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання. 

Лабораторно-практична робота: 
1.Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації фільтрів.

         2. Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації сепараторів.
Тема 3. Обладнання для теплової обробки молока
            Трубчасті пастеризаційно-охолоджувальні установки, їх призначення, будова, принцип дії. Допоміжне обладнання пастеризаційно-охолоджувальних установок: витримувач, вимірювальний бак. Контрольно-вимірювальні прилади. Термограма, її призначення. Стерилізаційно-охолоджувальні установки трубчастого типу, їх призначення, будова, принцип дії. Скребкові теплообмінники: призначення, будова, принцип дії. Пластинчасті охолоджувачі: призначення, будова, принцип дії. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання.

Лабораторно-практична робота: 
1.Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації пастеризаційно-охолоджувальних установок (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами і натуральними зразками).

         2. Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації стерилізаційно-охолоджувальних установок трубчастого типу (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами).

Типова навчальна програма  
з предмета

«ОСНОВИ МІКРОБІОЛОГІЇ, САНІТАРІЇ ТА ГІГІЄНИ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Поняття про генетику та мінливість мікроорганізмів, інфекцію та імунітет
	1
	

	2.
	Гельмінтозні захворювання та харчові отруєння
	3
	

	3.
	Санітарні вимоги до розміщення устаткування та утримання підприємств, особиста гігієна працівників та учнів
	4
	

	4.
	Санітарні вимоги до устаткування апаратного цеху
	2
	

	5.
	Санітарні вимоги до сировини, отриманої від хворої худоби. Контроль якості 

	3


	

	
	Всього годин
	13
	


Тема 1. Поняття про генетику та мінливість мікроорганізмів, інфекцію та імунітет
Поняття про генетику та мінливість. Уявлення про генетику мікроорганізмів. Спадкова та направлена мінливість.

Поняття про інфекцію. Термін «інфекція», поняття про інкубаційний період, патогенність, вірулентність та токсичність мікроорганізмів.

Поняття про імунітет. Види імунітету. Поняття про вакцини, сироватки, антигени, антитіла.

Тема 2. Гельмінтозні захворювання  та харчові отруєння
Шкідливий вплив гельмінтів на здоров’я людини. Шляхи зараження ними. Гельмінти, зараження гельмінтами. Гельмінти, що передаються людині від зараженої ними тварини (фіноз, трихінельоз).

Інші види гельментів. Профілактичні заходи бородьби з гельмінтів. 

Поняття про харчові отруєння. Харчові отруєння бактеріального походження (токсикози, токсикоінфекції). Мікроорганізми, що викликають харчові отруєння (кишкова паличка, палочка протея, сальмонели, стафілококи). Отруєння, повязані з вживанням в їжу молока і молочних продуктів, які не піддаються термічній обробці.

Харчові отруєння небактеріального походження.

Ознаки харчових отруєнь і заходи першої допомоги при отруєннях.

Шкідливість самолікування.

Тема 3. Санітарні вимоги до розміщення устаткування та утримання підприємств, особиста гігієна працівників та учнів
Санітарно–гігієнічні вимоги до розміщення підприємств, їх території, планування та обладнання виробничих приміщень, освітлення, вентиляції та опалення.

Значення санітарної підготовки персоналу: санітарний та спеціальний одяг, вимоги до нього. 

Медичний контроль; бацилоносійство; особиста гігієна працівників та гігієна місць загального користування. Заходи по санітарній обробці приміщень, устаткування, тари та інвентаря (очистка, миття, дезинфекція, дезинсекція, дератизація).

Тема 4. Санітарні вимоги до устаткування апаратного цеху
Температурний режим виробничих приміщень. Вимоги до оздоблення стін і панелей, нахил підлоги у бік жолоба, їх очишення і дезинфекція.Санітарні вимоги до обладнання, трубопроводів, тари посуду.

Правила користування миючими засобами. Термін і порядок миття молокопроводів.

Тема 5. Санітарні вимоги до сировини отриманої від хворої худоби. Контроль якості
Значення дотримання послідовності технологічних процесів переробки молока. Підготовка підприємств до приймання молока від хворої худоби на (туберкульоз, бруцельоз, ящур, лейкоз). Переробка маститного молока. 

Харчова санітарія як одна із найважливіших областей охорони здоров’я. Санітарно – харчовий нагляд, його значення. Права і обовязки. Взаємовідношення санітарно – епідемічної служби і відомчого контролю. Значення і роль відділу контролю на виробництві. Громадський і санітарний контроль, його організація, права і обов’язки.

Типова навчальна програма 
з предмета
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Тема 1. Роль біохімії у виборі режимів теплової обробки


Роль біохімії у виборі режимів теплової обробки при виробництві  різних молочних продуктів. 

Тема 2. Зміни фізико-хімічних властивостей молока під час теплової обробки при виробництві різних видів молочних продуктів 
           Вплив температури пастеризації  молока на структурно - механічні властивості згустків кисломолочних продуктів, на швидкість  утворення згустків та на процес синерезису. Збільшення виходу готового продукту за рахунок зміни режимів пастеризації. Зміни фізико - хімічних властивостей молока під час теплової обробки при виробництві сирів сичужних. 
          Вплив температурних режимів пастеризації вершків на формування смакових якостей масла. Зміни фізико - хімічних властивостей вершків під час фізичного визрівання вершків при виробництві масла. 
          Біохімічні зміни з вершками під час пастеризації, охолодження та визрівання, механічної обробки, при виробництві сметани. 
          Фізико - хімічні процеси , що протікають під час пастеризації суміші морозива, її гомогенізації, охолодження та визрівання .

Типова навчальна програма з предмета
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	2.
	Основи безпеки праці у молочній промисловості.Загальні відомості про потенціал небезпек.Психологія безпеки праці.Організація роботи з охорони праці


	4
	

	3.
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	4
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	5.
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	3
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
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	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, про 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. 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,   медико-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 молочній промисловості.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 з професії апаратник пастеризації та охолодження молока у молочній промисловості.

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

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

       Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій.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, сприйняття, 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.

        Прилади 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 в 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 і горючі рідини.Займисті, важко- займисті 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 пожежегасіння, вогнегасники, ручний  пожежний інструмент;  їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах молочної промисловості.

Організація пожежної охорони у молочній промисловості. Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії.Аналіз характерних значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин.

Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей 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 шуму, 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.

 Кваліфікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами.

Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи,плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення.  Робота з переносними електросвітильник-
ками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачами.

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

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

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

Поняття про гігієну праці як про 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 апаратника пастеризації та охолодження молока.

 Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціювання 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 працюючих. Щорічні медичні огляди осіб до 21 року.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим  при нещасних випадках

 Основи анатомії людини. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Основні принципи надання першої допомоги :правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість,спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування 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 дія 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 знепритомленні (втраті свідомості),

шоку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

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

Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.

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

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

Типова навчальна програма виробничого навчання 
             Професія - 8272 «Апаратник пастеризації та охолодження молока»
             Кваліфікація -  4 розряд.

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	1. Виробниче навчання
	

	1.
2.
3.
4.
5.
	Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві 

Приймання, облік молока
Очищення, охолодження і зберігання молока при його прийманні 

Механічна обробка молока. Сепарування молока
Теплова обробка молока. Пастеризація і стерилізація молока
	6

18

36

36

60

	
	                                                                              Всього:
	156

	
	2. Виробнича практика
	

	1.
2.

	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці  

Самостійне виконання робіт апаратника пастеризації та охолодження молока складністю відповідно до 4 розряду

 Кваліфікаційна пробна робота
	7

126



	              
	                                                                                             Всього:
	133

	
	Разом:
	289


Тема 1.Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві
       Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці.    Екскурсія на підприємство. Ознайомлення учнів з технологічними процесами виробництва молочних продуктів. Заходи щодо попередження травматизму.

Тема 2. Приймання, облік молока
        Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії.

Вправи: 

Освоєння прийомів роботи  зважування молока за допомогою електронно – тензометричного вагового пристрою з дистанційною передачею показників результатів вимірювань :

- підготовка обладнання до приймання молока;
- приєднання насосів до трубопроводів і шлангів. 

Освоєння навичок з оформлення облікової документації.

Освоєння навичок з миття та дезинфекції трубопроводів циркуляційним способом.

Тема 3. Очищення, охолодження і зберігання молока при його прийманні 

         Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії. Ознайомлення з веденням процесу очищення молока на сепараторах – молокоочисниках:
Вправи: 

Освоєння прийомів роботи очищення молока на центробіжних  молокоочисниках. 

-  подача молока із резервуару в сепаратор – молокоочисник. 

-  зібрання сепаратора – молокоочисника. 

-  контроль за процесом очищення.

Освоєння навичок приготування миючих розчинів та миття сепаратора.

Освоєння прийомів з охолодження молока на пластинчатих охолоджувачах: 

-  подача молока на охолодження;
-  підключення до охолоджувача трубопроводів  для подачі молока, розсолу та холодної води.

Освоєння навичок  пуску установки для охолодження молока:
- включення насоса для подачі молока, розсолу та холодної води в охолоджувач;
- перевірка роботи регулювального клапану;
-  встановлення заданої температури;
-  контроль тиску та температури за контрольно – вимірювальними приладами.

Освоєння навичок зупинки пластинчатого охолоджувача:
-  звільнення секції від розсолу та промивання її холодною водою.

Освоєння навичок миття пластинчатого апарата циркуляційним способом:
- нагляд за приладами автоматичного регулювання при циркуляційному митті;
-  розбираня та миття апарата вручну;
-  просушування пластин та заміна гумових ущільнень.    

    Тема 4. Механічна обробка молока.Сепарування молока
           Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії. 

Вправи: 

Ознайомлення з будовою та принципом дії саморозвантажувальних сепараторів. 

Освоєння навичок зібрання барабана сепаратора. 

Освоєння навичок пуску саморозвантажувального сепаратора з пульту керування.  

Освоєння навичок включення автоматичного режиму роботи сепаратора: 

· подача в сепаратор води для змиву осаду;
· встановлення тривалості інтервалу між циклами розвантажування. 

Освоєння  навичок миття саморозвантажувального сепаратора циркуляційним способом. 

Освоєння прийомів нормалізації молока  в потоці: 

     -  регулювання жиру у вершках та знежиреному молоці;
     -  дотримання правил безпечної експлуатації сепаратора.

Тема 5. Теплова обробка молока.Пастеризація і стерилізація молока
         Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії. 

Вправи: 

         Освоєння навичок з підготовки до роботи  трубчатої  установки.

         Освоєння навичок пуску трубчатої  установки:

- перевірка наявності і справності гумових ущільнень, манометрів,             термометрів, регуляторів температури;
     - приєднання трубопроводів для подачі молока (суміші) або вершків. 

         Освоєння навичок здійснення дезинфекції установки гарячою водою. 

    Освоєння навичок включення  установки в  автоматичний режим пастеризації.  

    Освоєння навичок з регулювання подачі молока (суміші) або вершків,
    тиску і температури за контрольно – вимірювальним приладами у
    відповідності із заданим режимом пастеризації:
    - нагляд за роботою установки. 

        Освоєння навичок зупинки пастеризатора. 

        Освоєння навичок миття пастеризатора  розбірним способом: 

        - приготування миючого розчину;
        - розібрання установки; 

        - миття установки  ручним способом.   

       Освоєння навичок з пастеризації молока на скребкових теплообмінниках.

       Освоєння навичок з стерилізації молока на стерилізаторах трубчатого  
         типу:
        - підготовка  стерилізаційної установки до роботи;
        - контроль за процесом стерилізації;
        - миття установки.

       Освоєння навичок з стерилізації молока на стерилізаційно –    охолоджувальних установках пластинчатого типу:

      - пуск в роботу;
      - контроль за температурним режимом;
      - миття установки циркуляційним способом.

2. Виробнича практика
Тема1.Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки 
       Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. 

      Ознайомлення учнів зі структурою і характером  підприємства. Ознайомлення з устаткуванням , новітніми технологіями, асортиментом продукції, що випускає підприємство.Ознайомлення з режимом роботи підприємства, системою матеріальної відповідальності, обов’язками, пов’язаними із збереженням матеріальних цінностей.

     Ознайомлення учнів з технологічними процесами виробництва молочних продуктів.
     Ознайомлення з організацією робочих місць передовиків, новаторів виробництва та роботою по раціоналізації та винахідництву.
Тема 2. Самостійне виконання робіт апаратника пастеризації та охолодження молока складністю відповідно до 4 розряду

Самостійне виконання робіт апаратника пастеризації та охолодження молока складністю 4 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.
Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.

Кваліфікаційна пробна робота
Приклади робіт:

· підготовка обладнання для приймання молока;

· зважування молока за допомогою електронно-тензометричного пристрою;

· очищення молока на сепараторі-молокоочиснику;

· зібрання сепаратора-молокоочисника;

· контроль за процесом очищення;

· миття сепаратора циркуляційним способом;

· охолодження молока на пластинчатому охолоджувачі;

· миття пластинчатого апарата циркуляційним способом;

· пуск саморозвантажувального сепаратора з пульту керування;

· підготовка пастеризаційної установки до роботи;

· пуск пастеризаційної установки;

· нагляд за процесом пастеризації;

· зупинка пастеризаційної установки;

· миття установки розбірним способом;

· ведення процесу пастеризації молока на скребкових теплообмінниках;

· ведення процесу стерилізації молока на стерилізаційно – охолоджувальних установках пластинчатого типу;

· ведення стерилізації молока на стерилізаторах трубчатого типу.

КРИТЕРІЇ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ АТЕСТАЦІЇ ВИПУСКНИКІВ

       Професія - 8272 «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

       Кваліфікація -  4 розряд.  

	Бали
	ЗНАЄ
	Бали
	УМІЄ

	1
	Учень зі значними труднощами знає на рівні розпізнання окремі елементи навчального матеріалу з технології проведення теплової обробки молока (вершків , сумішей ) за допомогою трубчатих пастеризаторів та механічної обробки. Знання потребують постійної підтримки.
	1
	 Навички навчання з  проведення теплової та механічної обробки молока

 ( вершків, сумішей), використовуючи пастериза-тори з витискувальним барабаном або мішалкою, потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень неусвідомлено знає на рівні розпізнання окремі фрагменти навчального матеріалу з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки. Знання потребують постійної підтримки.
	2
	Навички навчання з  проведення теплової та механічної обробки молока

 ( вершків, сумішей), використовуючи пастериза-тори з витискувальним барабаном або мішалкою, потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень знає фрагменти навчального матеріалу з ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки, володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння. Знання потребують постійної підтримки.
	3
	Навички навчання з  проведення теплової та механічної обробки молока

 ( вершків, сумішей), використовуючи пастериза-тори з витискувальним барабаном або мішалкою, потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень на рівні запам’ятовування знає навчальний матеріал з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки. Наштовхується на значні труднощі при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічною та технологічною документацією. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4
	Учень застосовує навички з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки під контролем у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень володіє матеріалом на рівні вищому за початковий, знає основні положення навчального матеріалу з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки. Знає часткове обгрунтування своєї відповіді. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень здатний за допомогою майстра відтворити значну частину практичних завдань з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки. Застосовує навички під контролем у структурова-ному середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання. 

	6
	Учень може відтворити значну частину теоретичного матеріалу, з епізодичною допомогою викладача знає основний навчальний матеріал з  ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів  Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	6
	Учень без достатнього розуміння, з епізодичною допомогою викладача, відтворює процес  ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки .Застосовує навички контролем у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень самостійно, з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу з ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки . Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Відповідь його в цілому правильна, але містить неточності й недостатньо обгрунтована. Користується довідковою інформацією, технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	7
	Учень самостійно, з розумінням виконує практичні завдання з  ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки, але має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.  Здатний виконувати завдання під контролем. 

	8
	Учень вміє зіставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача, знає основний навчальний матеріал з про- ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки . Дає визначення основних понять,  аналізує, порівнює інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь вцілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована . Знає як користуватися технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	8
	Учень самостійно, з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів   та механічної обробки .Дає оцінку ефективності проведення теплової обробки молока. Здатний виконувати завдання під контролем.Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	9
	Учень вільно володіє вивченим обсягом матеріалу, знає навчальний матеріал з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки  в усній, письмовій формах та застосовує його при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Знає визначення основних понять, аналізує, порівнює і  систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки.  Його відповідь вцілому правильна, логічна і достатньо обгрунтована. Знає як користуватися технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання. 
	9
	Учень володіє основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань з про -ведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення неефективної теплової та механічної обробки молока. Здатний виконувати завдання під контролем. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	10
	Учень виявляє початкові творчі здібності,  засвоює нову інформації обсягом, передбаченим програмою з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу та здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань. Знає як встановити міжпредметні зв’язки і зробити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватися джерелами інформації і правильно застосовувати технічно-технологічну документацію. Здатний до самокерування при навчанні.
	10
	Учень самостійно визначає окремі цілі власної виробничої діяльності, вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань  з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки.  Припускається окремих неточностей, які виправляє самостійно.

Виявляє творчий інтерес до нової технології і техніки. Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Має практичний досвід  роботи як у простих, так і у виняткових ситуаціях. 

	11
	Учень вільно висловлює власні думки, знає навчальний матеріал в повному обсязі з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки, та здатний його ефективно використовувати. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз. Знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації. Встановлює міжпредметні зв’язки. Правильно й усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації в межах навчальної програми. Здатний до самокерування при навчанні.
	11
	Учень вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал при виконанні практичних завдань. Правильно та усвідомлено застосовує усі види технічної документації.  Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Має практичний досвід  роботи як у простих, так і у виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень виявляє особливі творчі здібності,   знає навчальний матеріал з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки і ефективно його застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз. Знає як самостійно знаходити і використовувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює міжпредметні зв’язки. Знає як робити аргументовані висновки. Здатний до самокерування при навчанні.
	12
	Учень вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань.  Зразково проводить теплову обробку молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пасте-

ризаторів та механічну обробку. Забезпечує високий рівень організації праці. Здатний  застосовувати навич-

ки та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання   

	№

з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	При-мітка

	
	
	Для інди​відуаль​ного користу​вання
(шт)
	Для групо​вого корис​тува​ння

( шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Автоматизована лінія приймання молока 
	
	1
	

	2
	Фільтр пластинчатий
	
	1
	

	3
	   Сепаратор-вершковідокремлювач  

   
	
	1
	

	4
	Пастеризатор трубчастий  
	
	1
	

	5
	Охолоджувач 
	
	1
	

	6
	Скребковий теплообмінник 
	
	1
	

	7
	   Відцентровий насос 
	
	   1
	

	8
	Стерилізаційно-охолоджувальна установка трубчастого типу 
	
	1
	

	
	
	
	1
	

	
	Макети, моделі, муляжі
	
	1
	

	1
	Пастеризатор трубчастий  
	
	1
	

	2
	Сепаратор-вершковідокремлювач  
	
	1
	

	3
	Охолоджувач
	
	1
	

	4
	   Фільтр пластинчатий
	
	   1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України
Державний стандарт

професійно-технічної освіти 
ДСПТО 8272 DA.15.50 - 2012
(позначення стандарту)

          Професія - Апаратник пастеризації та  
         охолодження молока
Код - 8272
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 – 8272  «Апаратник пастеризації та охолодження молока»
2. Кваліфікація – 5 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги: 

Повинен знати:  
будову пастеризаційно-охолоджувальної лінії; склад і фізико-хімічні властивості молока та вершків; інструкцію з обслуговування автоматичних контрольно-вимірювальних і сигнальних приладів; правила миття обслуговуваного устаткування; склад і призначення мийних розчинів; правила ведення журналу пастеризації; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

 Повинен вміти : Проводити процес пастеризації молока (суміші), вершків або охолодження до потрібної температури на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Нормалізувати молоко в потоці на сепараторі-нормалізаторі. Гомогенізувати молоко (суміш), вершки за режимом, установленим для кожного продукту окремо. Регулювати потрібний тиск у гомогенізаторі за манометром. Усувати несправності в роботі апаратів. Брати участь у чищенні й митті устаткування з розбиранням і складанням його. Вести технологічний журнал пастеризації. Додержується правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

4.Загальнопрофесійні вимоги 

Повинен:

- раціонально і ефективно організовувати працю на робочому місці; 
- додержуватись норм технологічного процесу; 

- не допускати браку в роботі;

- знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й   навколишнього середовища;

- додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;


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

 - знати основи інформаційних технологій.

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

попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – «Апаратник пастеризації та охолодження молока» 4 розряду:

- за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних закладах ІІІ атестаційного рівня, без вимог до стажу роботи;

- за умови підвищення кваліфікації,  стаж роботи за професією «Апаратник пастеризації та охолодження молока» 4 розряду не менше 1 року.

 6. Сфера професійного використання випускника 
Виробництво молочних продуктів ( молочна промисловість).
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 – 8272  «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

       Кваліфікація -  5 розряд  

       Загальний фонд навчального часу – 405 годин
	№

з/п
	Назва предметів
	Кількість годин

	
	
	Всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	24
	6

	1.1.
	Інформаційні технології
	8
	6

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	8
	

	1.3.
	Основи правових знань
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	49
	

	2.1.
	Технологія обробки молока
	14
	

	2.2.
	Технологічне обладнання 
	20
	

	2.3.
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	295
	

	3.1.
	Виробниче навчання
	162
	

	3.2.
	Виробнича практика
	133
	

	4.
	Резерв часу
	15
	

	5.
	Консультації
	15
	

	6.
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	390
	6


Перелік кабінетів, лабораторій для підготовки 
кваліфікованих робітників за професією 

«Апаратник пастеризації та охолодження молока»
Кабінети:                                                                 

- технології обробки молока ;
- технологічного обладнання;
- охорони праці ;                                                               

- інформаційних технологій;

- загальнопрофесійної підготовки.

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

· індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може  здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця; 
·  предмет «Інформаційні технології» вивчається за згодою 
 підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма 
 з предмета

«ІНФОРМАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Операційна система Windows
	2
	

	2.
	Введення, форматування та обробка табличних даних
	2
	2

	3.
	Робота зі списками. Аналіз даних
	2
	2

	4.
	Системи керування БАЗАМИ ДАНИХ MS ACCESS
	2
	2

	
	Всього годин
	8
	6


Тема 1. Операційна система Windows
Класифікація сучасних операційних систем, їх призначення та основні функції. Загальна характеристика операційної системи Windows її особливості: архітектурні, функціональні, інтерфейсні, технологічні. 

Загальна характеристика і призначення стандартних програм для роботи з текстом, файловою системою, мультимедія.
Ієрархічна структура файлів та папок.

Комп’ютерні віруси та антивірусні програми. 

Тема 2. Введення, форматування та обробка табличних даних
Лабораторно -практична робота

1.Створення робочої книги, введення даних, захист інформації у робочій книзі.
2.Введення та редагування формул.

Тема 3. Робота зі списками. Аналіз даних
Лабораторно -практична робота

1. Робота зі списками. Побудова діаграм. Створення зведеної таблиці.

2. Аналіз даних електронної таблиці.

ТЕМА 4. Системи керування БАЗАМИ ДАНИХ MS ACCESS
Лабораторно -практична робота

1. Створення нової бази даних. Створення зв’язків між таблицями баз даних.

2. Створення форм. Створення запитів.

Типова навчальна програма 
з предмета

 «ОСНОВИ ГАЛУЗЕВОЇ ЕКОНОМІКИ І ПІДПРИЄМНИЦТВА»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Організаційно-правові засади підприємницької діяльності
	2
	

	2.
	Менеджмент у підприємницькій діяльності
	2
	

	3.
	Маркетинг у підприємницькій діяльності
	2
	

	4.
	Основи бізнес-планування на підприємствах
	2
	

	
	Всього годин
	8
	


    Тема 1. Організаційно-правові засади підприємницької діяльності
       Реєстрація, засновницькі документи, статутний фонд.Реорганізація та ліквідація підприємства.
   Тема 2.Менеджмент у підприємницькій діяльності

      Організаційні структури і форми управління на підприємствах різних галузей.Якості та вимоги до сучасного менеджера.

   Тема 3. Маркетинг у підприємницькій діяльності

        Концепції, функції та принципи маркетингу.Маркетингова стратегія галузі.

   Тема 4.Основи бізнес-планування на підприємствах
        Бізнес-план і необхідність його розробки.Структура бізнес-плану.
Типова навчальна програма

з предмета

«ОСНОВИ ПРАВОВИХ ЗНАНЬ» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Види і принципи підприємницької діяльності
	2
	

	2.
	Організаційно-правові форми підприємницької діяльності
	2
	

	3.
	Умови заснування підприємства та початок підприємницької діяльності
	2
	

	4.
	Договірні зобов’язання , їх укладення і види
	2
	

	
	Всього годин
	8
	


Тема 1. Види і принципи підприємницької діяльності

Вступ. Законодавство про підприємницьку діяльність. Поняття підприємницької діяльності. Державна підтримка підприємництва. Дозволена підприємницька діяльність. 

Тема 2. Організаційно-правові форми підприємницької діяльності

Вибір організаційно-правової форми підприємницької діяльності. Види підприємств. Підприємство – основна організаційно-правова форма підприємницької діяльності. Господарське товариство. Закон про господарське товариство.

Тема 3. Умови заснування підприємства та початок підприємницької діяльності

Суб’єкти підприємницької діяльності. Закон України «Про загальні засади створення і функціонування спеціальних (вільних) економічних зон». Державна реєстрація суб’єктів підприємницької діяльності. Установчі документи. Припинення підприємницької діяльності. Банкрутство та його наслідки.

Тема 4. Зобов’язання договорів, їх укладення і види

Види договорів. Відповідальність за дотримання умов договору. Закон України «Про захист прав споживача». 

Типова навчальна програма з предмета

 « ТЕХНОЛОГІЯ ОБРОБКИ МОЛОКА» 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою 


	1
	

	2.
	 Механічна обробка молока 
	6
	

	3.
	 Теплова обробка молока
	7
	

	
	Всього годин
	14
	


Тема 1. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою 

Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою та програмою навчання з професії.

Тема 2. Механічна обробка молока
 Гомогенізація молока, основні умови. Схема руху молока у гомогенізаторі. Фактори , що впливають на ефективність гомогенізації.    Проведення нормалізації молока графічним методом «квадрата».
       Режими гомогенізації при виробництві молока пастеризованого та вершків. Режими гомогенізації при виробництві  морозива, кисломолочних продуктів.

Тема 3. Теплова обробка молока
        Схема руху молока в пастеризаційно-охолоджувальній установці пластинчатого типу.  Порядок миття та дезинфекції пастеризаційно-охолоджувальної установки пластинчатого типу.  

         Електропастеризація молока, її сутність. Способи теплової обробки молока: «пара у молоко» , «молоко в пару».

         Теплова обробка молока при виробництві молочних консервів. Теплова обробка сировини   при виробництві  сухих молочних продуктів. 

          Вимоги до теплової обробки молока для вигодовування сільськогосподарських тварин.

Типова навчальна програма з предмета

 «ТЕХНОЛОГІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Обладнання для механічної обробки молока
	2
	

	2.
	Обладнання для теплової обробки молока
	16
	

	3.
	Установка для миття обладнання
	2
	

	
	Всього годин
	20
	


Тема 1. Обладнання для механічної обробки молока

Гомогенізатори, правила експлуатації. Конторольно-вимірювальні прилади. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання. 

Тема 2. Обладнання для теплової обробки молока
            Пластинчасті пастеризатори, їх призначення, будова, принцип дії. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання.

            Пароконтактні теплообмінники інжекційного та інфузійного типу.

            Електропастеризатор.

            Правила обслуговування автоматизованих контрольно-вимірювальних і сигнальних приладів. Контрольно-вимірювальні прилади для вимірювання температури, тиску молока.            

            Стерилізаційно-охолоджувальні установки пластинчатого типу, їх призначення, будова, принцип дії. Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання.

            Установки пароконтактні для стерилізації.

            Пастеризаційно-охолоджувальна лінія (ОПЛ) для виробництва пастеризованого молока.

            Пастеризаційно-охолоджувальна лінія (ОПЛ) для виробництва кисломолочних продуктів.

            Пастеризаційно-охолоджувальна лінія (ОПЛ) для виробництва пастеризованих вершків.

            Пастеризаційно-охолоджувальна лінія (ОПЛ) для виробництва морозива.

            Установка для високотемпературної пастеризації згущеного молока з цукром.

            Установка для теплової обробки вершків при виробництві сметани.

            Основні вимоги безпеки при експлуатації обладнання.

Тема 3.  Установка для миття обладнання
            Установка для миття обладнання. Характеристика, правила експлуатації. Основні вимоги безпеки при експлуатації.

Типова навчальна програма з предмета

«ОХОРОНА ПРАЦІ» 

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	 Правові та організаційні основи охорони праці


	1
	

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


	4
	

	3.
	Основи пожежної безпеки.Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист


	4
	

	4.
	Основи електробезпеки


	2
	

	5.
	Основи гігієни  праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	3
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	1

	

	
	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, про 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. 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,   медико-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 молочній промисловості.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 з професії апаратник пастеризації та охолодження молока у молочній промисловості.

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

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

       Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій.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, сприйняття, 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.

        Прилади 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 в 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 і горючі рідини.Займисті, важко- займисті 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 пожежегасіння, вогнегасники, ручний  пожежний інструмент;  їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах молочної промисловості.

Організація пожежної охорони у молочній промисловості. Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії.Аналіз характерних значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин.

Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей 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 шуму, 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.

 Кваліфікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами.

Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи,плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення.  Робота з переносними електросвітильник-

ками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачами.

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

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

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

Поняття про гігієну праці як про 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 апаратника пастеризації та охолодження молока.

 Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціювання 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 працюючих. Щорічні медичні огляди осіб до 21 року.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим  при нещасних випадках

 Основи анатомії людини. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Основні принципи надання першої допомоги :правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість,спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування 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 дія 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 знепритомленні (втраті свідомості),

шоку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

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

Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.

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

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

Типова  навчальна програма виробничого навчання 
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Тема 1.

Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві
Ознайомлення з підприємством. Безпека праці на підприємстві.

Тема 4. Механічна обробка молока. Гомогенізація молока
     Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії.

Ознайомлення з будовою гомогенізатора та принципом дії.

Вправи:
 Освоєння навичок з підготовки гомогенізатора до пуску:

-  перевірка рівня масла в картері;
- включення електроприводу;
-  подавання гарячої води для дезинфекції плунжерного блока;
- подавання продукту у всмоктувальний клапан плунжерного блоку через сітчастий фільтр.

 Освоєння навичок  виведення гомогенізатора на робочий режим:
- доведення тиску до робочого регулювальним гвинтом;
 - контроль за тиском молока за допомогою контрольно – вимірювальних приладів;
- відбір проб для перевірки якості гомогенізації.

 Освоєння навичок зупинки гомогенізатора:

- припинити подачу продукту;
- припинити подачу холодної води  в гомогенізатор.

Освоєння прийомів миття гомогенізатора: 

- промивання гарячою водою і  лужним розчином; 

- ополіскування теплою водою.

Освоєння навичок розібрання пристрою для гомогенізації молока.

Освоєння прийомів миття гомогенізатора розбірним способом. 
Освоєння  навичок  ведення  журналу гомогенізації. 

Тема 5. Теплова обробка молока. Пастеризація і стерилізація молока
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці та санітарії.

Вправи: 

Ознайомлення з будовою та принципом дії пастеризаційної, охолоджувальної установки.

Освоєння навичок пуску пластинчатої пастеризаційної, охолоджувальної установки:
- підготовка до роботи. 

Освоєння навичок з проведення  дезинфекції трубопроводів та теплообмінного апарата:
 - нагляд за  роботою пластинчатої пастеризаційної, охолоджувальної установки; 

- безперервне подавання продукту; 

- нагляд за рівнем молока в зрівняльному баці. 

Освоєння навичок зупинки пластинчатої пастеризаційної,  охолоджувальної установки: 

- відключення подачі молока;
-  включення подачі води для витіснення молока із апарата;
 - зупинка подачі пари, води і розсолу;
- промивання водою;
-  злив розсолу із секції та промивання її водою. 

Освоєння  прийомів миття пастеризаційної,  охолоджувальної лінії (з її розібранням та зібранням):
- приготування миючих розчинів;
- миття установки циркуляційним способом . 

Освоєння прийомів нормалізації молока в потоці  на пастеризаторі– нормалізаторі.

Освоєння навичок ведення  журналу пастеризації.

Освоєння навичок з пастеризації та охолодження суміші на стерилізаційно – охолоджувальних установках пластинчатого типу:
- підготовка установки до роботи.

Освоєння навичок з пуску установки .

Освоєння навичок миття установки циркуляційним способом.

Освоєння навичок з пастеризації молока за допомогою пароконтактної установки:

- підготовка установки до роботи.
Освоєння навичок з  пуску установки.

Освоєння навичок  ведення процесу пастеризації молока.

Освоєння навичок миття установки.

Освоєння навичок з термовакуумної обробки молока:
- підготовка вакуум – апарата до роботи.

Освоєння навичок з пуску вакуум – апарата.

Освоєння навичок з ведення процесу пастеризації молока на  вакуум – апараті.

Освоєння навичок миття та дезинфекції вакуумної установки.

2. Виробнича практика
Тема1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки
     Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. 

Ознайомлення з підприємством, з організацією робочих місць, з техноло-гічними процесами виробництва молочних продуктів. Ознайомлення з організацією планування праці та контролю якості робіт.
     Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому місці.
Тема 2.Самостійне виконання робіт «Апаратника пастеризації та охолодження молока» складністю відповідно до  5 розряду
  Самостійне виконання робіт «Апаратника пастеризації та охолодження молока» складністю 5 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.
Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.

Кваліфікаційна пробна робота
 Приклади робіт:

· очищення молока на сепараторах - молокоочисниках;

· нормалізація молока в потоці;

· розбірне миття сепаратора;

· підготовка гомогенізатора до роботи;

· пуск гомогенізатора в роботу;

· контроль за процесом гомогенізації;

· зупинка гомогенізатора;

· миття гомогенізатора циркуляційним способом;

· підготовка пластинчатої пастеризаційної установки;

· пуск пластинчатої пастеризаційної установки;

· зупинка пластинчатої пастеризаційної установки;

     -   миття пластинчатої пастеризаційної установки циркуляційним способом;

-   ведення журналу пастеризації молока;

     -   пастеризація та охолодження суміші на стерилізаційно – 

         охолоджувальних  установках пластинчатого типу;
     -   пастеризація  молока за допомогою пароконтактної установки;
     -   ведення процесу високотемпературної  пастеризації молока за допомогою
         вакуум – апарата.
КРИТЕРІЇ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ АТЕСТАЦІЇ ВИПУСКНИКІВ 
           Професія - 8272 «Апаратник пастеризації та охолодження молока»

        Кваліфікація -  5 розряд   

	Бали
	ЗНАЄ
	Бали
	УМІЄ

	1
	Учень зі значними труднощами знає на рівні розпізнання окремі елементи навчального матеріалу з технології проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. 

Знання потребують постійної підтримки.
	1
	 Навички навчання з ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень неусвідомлено знає на рівні розпізнання окремі фрагменти навчального матеріалу з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. 

Знання потребують постійної підтримки.
	2
	Навички навчання з ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень знає фрагменти навчального матеріалу з ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму, володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння. Знання потребують постійної підтримки.
	3
	Навички навчання з ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму потребують структурованої підтримки.Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень на рівні запам’ятовування знає навчальний матеріал з проведення теплової обробки молока (вершків, сумішей) за допомогою трубчастих пастеризаторів та механічної обробки. Наштовхується на значні труднощі при аналізі та порівнянні. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічною та технологічною документацією. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4
	Учень застосовує навички з ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму  контролем у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень володіє матеріалом на рівні вищому за початковий, знає основні положення навчального матеріалу з проведення теплової обробки  молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Знає часткове обґрунтування своєї відповіді. Недостатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень здатний з допомогою майстра відтворити значну частину практичних завдань з  проведення теплової обробки  молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Застосовує навички під контролем у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень може відтворити значну частину теоретичного матеріалу, з епізодичною допомогою викладача, знає основний навчальний матеріал з  ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної та технологічної документації. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	6
	Учень без достатнього розуміння, з епізодичною допомогою викладача, відтворює процес з ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Застосовує навички контролем у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень самостійно з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Відповідь його в цілому правильна, але містить неточності й недостатньо обґрунтована. Користується довідковою інформацією, технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	7
	Учень самостійно з розумінням виконує практичні завдання з  проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму ,  але  має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.  Здатний виконувати завдання під контролем. 

	8
	Учень вміє порівнювати, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача, знає основний навчальний матеріал з про- ведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Дає визначення основних понять,  аналізує, порівнює інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована. Знає як користуватися технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	8
	Учень самостійно, з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Дає оцінку ефективності проведення теплової обробки молока. Здатний виконувати завдання під контролем. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	9
	Учень вільно володіє вивченим обсягом матеріалу, знає навчальний матеріал з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму  в усній, письмовій формах та застосовує його при виконанні практичних завдань як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Знає визначення основних понять, аналізує, порівнює і  систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки,  його відповідь в цілому правильна, логічна і достатньо обгрунтована. Знає як користуватися технічно-технологічною документацією. Відповідає за своє навчання.
	9
	Учень володіє основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань з прове -

дення  теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення неефективної теплової та механічної обробки молока. Здатний виконувати завдання під контролем. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	10
	Учень виявляє початкові творчі здібності,  засвоює нову інформації в обсязі, передбаченою програмою з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму.Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу та здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань. Знає як встановити міжпредметні зв’язки і зробити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватися джерелами інформації і правильно застосовувати технічно-технологічну документацію. Здатний до самокерування при навчанні. 
	10
	Учень самостійно визначає окремі цілі власної виробничої діяльності, вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму,  припускається окремих неточностей, які виправляє самостійно.

Виявляє творчий інтерес до нової технології і техніки. Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

	11
	Учень вільно висловлює власні думки, знає навчальний матеріал в повному обсязі з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму, та здатний його ефективно використовувати. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз. Знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації. Встановлює міжпредметні зв’язки. Правильно й усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації в межах навчальної програми. Здатний до самокерування при навчанні.
	11
	Учень вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал при виконанні практичних завдань. Правильно та усвідомлено застосовує усі види технічної документації.  Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

	12
	Учень виявляє особливі творчі здібності,   знає навчальний матеріал з проведення теплової обробки молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз. Знає як самостійно знаходити і використовувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює міжпредметні зв’язки. Знає як робити аргументовані висновки. Здатний до самокерування при навчанні.
	12
	Учень вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань.  Зразково,  проводить теплову обробку молока (суміші), вершків  на пастеризаційно-охолоджувальній лінії з автоматичним регулюванням температурного режиму. Забезпечує високий рівень організації праці.Здатний застосовувати навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання   
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з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	При-мітка

	
	
	Для інди​відуаль​ного користу​вання
(шт)
	Для групо​вого корис​тува​ння

( шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Гомогенізатор 
	
	1
	

	2
	Пастеризатор 
	
	1
	

	3
	Пастеризаційно-охолоджувальна лінія 
	
	1
	

	5
	Пароконтактний теплообмінник інжекційного типу
	
	1
	

	6
	Пароконтактний теплообмінник інфузійного типу
	
	1
	

	7
	Електропастеризатор 
	
	1
	

	8
	Стерилізаційно-охолоджувальна установка пластинчатого типу
	
	1
	

	
	
	
	
	

	
	Макети, моделі, муляжі
	
	1
	

	1
	Пастеризатор 
	
	1
	

	2
	Гомогенізатор
	
	1
	

	3
	Електропастеризатор
	
	1
	

	4
	Пастеризаційно-охолоджувальна установка
	
	1
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