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Сабліна І.М. - заступник директора з НВР ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного сервісу»
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Літературний редактор: 

Козак Т. В. - викладач I категорії ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного  сервісу»
Технічний редактор: 

Дзіневська Н. В. - завідуюча методичним кабінетом ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного сервісу» 
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

Зубець Валентина Олексіївна - директор ДЗ «Навчально-методичний кабінет професійно-технічної освіти у Київській області»
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.
Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів», замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою: 03035, м. Київ, вул. Урицького, 36

Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України. Телефон: (044) 248-91-16

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

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

Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів» 3 розряду 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 впорядкування 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 600 годин, на 4 розряд – 314 год, на 5 розряд – 314 год .

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

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

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

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

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів» (Випуск 8 «М‘ясна і молочна промисловість», Розділ «Виробництво м‘яса, м‘ясопродуктів і субпродуктів» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства аграрної політики України від 17 липня 2001 року № 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 « Випуску 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 29.12.2004 р.№ 336.

Професійно-практична підготовка здійснюється у навчальних майстернях, лабораторіях, навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях підприємств.
Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа, організація мають право відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо самостійно визначати варіативний компонент змісту професійно-технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20 відсотків у межах загального часу) та робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно з діючою нормативною базою.
Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм професійно-технічної освіти.

Обліковими одиницями навчального часу є:

· академічна година тривалістю 45 хвилин;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання і успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.
Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник», видається диплом, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.  
Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник», видається диплом, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.

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

Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно–технічної освіти

ДСПТО 8271. DA.15.10 - 2012

(позначення стандарту)
Професія: - Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів
Код професії: 8271
Кваліфікація: 3 розряд

Видання офіційне 
Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу
(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів
2. Кваліфікація 3 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: принцип дії обслуговуваного устаткування; режими варіння, смаження, коптіння ковбасних виробів; асортимент вироблюваної продукції; правила завантаження і вивантаження ковбасних виробів; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
Повинен уміти: вести процеси обсмажування, варіння, коптіння, запікання і сушіння ковбасних виробів у варильних казанах, автокоптильнях, обсмажувальних, пароварильних, коптильних і сушильних камерах під керівництвом апаратника вищої кваліфікації. Завантажувати рами з ковбасними виробами в камери або у варильні казани, вивантажувати готові вироби і передавати їх на подальшу стадію обробки. Перевіряти правильність підвішування ковбасних виробів на рами і палиці, виправляючи виявлені дефекти. Подавати паливо в топки, розпалювати їх і регулювати температуру в них, вивантажувати і прибирати попіл. Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

е) знати основи інформаційних технологій.

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

Повна або базова загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.
6.Сфера професійного використання випускника : 

Виробництво м’ясних продуктів.

7.Специфічні вимоги:

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

7.2 Стать: жіноча, чоловіча.

7.3 Медичні обмеження 
Типовий навчальний план

Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 3 розряд
(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)
Загальний фонд навчального часу - 620 годин
	№

п\п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	71
	

	1.1
	Інформаційні технології
	17
	

	1.2
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.3
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.4
	Основи правових знань
	17
	

	1.5
	Резерв часу
	12
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	165
	24

	2.1
	Охорона праці
	30
	

	2.2
	Загальна технологія м’яса та м’ясопродуктів
	14
	

	2.3
	Технологія термічного оброблення ковбасних виробів
	63
	20

	2.4
	Технологічне обладнання
	22
	

	2.5
	Основи електротехніки
	17
	4

	2.6
	Основи мікробіології, санітарія  і гігієна
	19
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	357
	

	3.1
	Виробниче навчання 
	210
	

	3.2
	Виробнича практика
	147
	

	4
	Консультації
	20
	

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

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4 )
	600
	24


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 
8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

	1.Кабінети:
· Технологічного обладнання

· Мікробіології, санітарії та гігієни
· Охорони праці
· Правил дорожнього руху.

· Інформатики та комп’ютерної техніки 
	2.Лабораторії:

· Технології м’яса і м’ясопродуктів
· Інформаційних технологій



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» вивчається за згодою  підприємств-замовників кадрів.
Типова навчальна програма з предмета
«Інформаційні технології»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	1
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	8
	

	3
	Мережні системи та сервіси
	8
	

	
	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Інформація та інформаційні технології
Зміст інформаційних технологій як складової частини інформатики. Суспільство і інформація, перетворення інформації в ресурс, визначення і задачі інформаційних технологій, становлення інформаційної технології, автоматизація інформаційного процесу—інформатизація. Вплив інформаційних технологій на розвиток галузевої промисловості та виробництва. Джерела і етапи розвитку інформаційної технології в галузі. Інформаційна криза і інформаційні ресурси. Особливості нових інформаційних технологій в м‘ясній галузі. Використання інформаційних і комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва. Поняття про системи управління автоматизованим обладнанням м‘ясної галузі. 
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
Основні напрямки застосування обчислювальної техніки в м‘ясній галузі. Галузеве програмне забезпечення. Прикладне програмне забезпечення професійного спрямування. Програми створення текстових і графічних документів. Стилі оформлення та подання інформації. Розробка фірмового стилю.

Мультимедійні технології. Види і типи презентацій. Загальні відомості про засоби створення презентацій. Power Point.
Тема 3. Мережні системи та сервіси
Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі. Загальні відомості про Internet, електронна пошта та телеконференції. Основні мережі сервіси. Браузери.

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
«Основи галузевої економіки і підприємництва»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

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

	2.
	Галузева структура харсової промисловості України
	2
	

	3.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання у м'ясній галузі
	2
	

	4.
	Організація виробництва на підприємствах м'ясної  промисловості
	3
	

	5.
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	3
	

	6.
	Кадри підприємства 
	2
	

	7.
	Продуктивність праці
	1
	

	8.
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Всього:
	17
	


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

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

Тема 2. Галузева структура харчової промисловості України


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


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


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

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


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


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


Організації трудової діяльності. Заробітна плата, її економічний зміст, форми і системи. Тарифна система оплати праці. Нові форми оплати праці, бригадний підряд, преміювання. Класифікаційні розряди (класи), порядок їх присвоєння.
Типова навчальна програма з предмета
«Основи правових знань»
	№
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них 

на ЛПР

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

	2.
	Конституційні основи України
	5
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	4.
	Господарство і право
	1
	

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

	6.
	Праця, закон і ми
	2
	

	7.
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	8.
	Злочин і покарання
	2
	

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

	
	                                                                 Всього годин
	17
	


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

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

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність.
Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на повагу до гідності, на свободу та особисту недоторканість; недоторканість житла кожного, таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне життя тощо.
Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада - представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок роботи. Президент України - глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України.
Кабінет Міністрів України - вищий орган у системі органів виконавчої влади.
Правосуддя. Конституційний суд України. Здійснення правосуддя в Україні винятково судами. Система судів в Україні.
Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження.
Тема 3. Цивільне право і відносини, що ним регулюються

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні правовідносини та їх регулювання. Суб'єкти цивільних правовідносин. Юридичні особи. Об'єкти цивільних правовідносин.
Тема 4. Господарство і право

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

Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 6. Праця, закон і ми
Трудовий договір. Право громадян України на працю.
Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.
Тема 7. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність

Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління.
Тема 8. Злочин і покарання
Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.
Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.
Тема 9. Правова охорона природи. Охорона природи - невід'ємна умова економічного та соціального розвитку України

Екологічне право та його роль у регулюванні системи "природа-людина-суспільство". Основні принципи охорони навколишнього середовища.
Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

Типова навчальна програма з предмета
«Охорона праці»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	4
	

	2.
	Основи безпеки у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці .
	10
	

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

	4.
	Основи електробезпеки
	3
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії.

Медичні огляди
	4
	

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

	
	Всього годин :
	30
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття «охорона праці», соціально-економічне значення охорони праці. Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. 
Основні законодавчі акти з охорони праці та безпечної діяльності підприємств: Конституція України, Кодекс законів України про працю, Закони України «Про охорону праці», «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», «Про пожежну безпеку», «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», Кодекс України про адміністративні правопорушення, Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків, професійних захворювань і аварій на виробництві.

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

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

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

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

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

Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий і побутовий травматизм і профзахворювання. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і виробнича безпека . Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворюванням на виробництві: організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні, лікувально-профілактичні. Загальнобов‘язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та  професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності. Соціальна і медична реабілітація працівників. Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків,  професійних захворювань і аварій на виробництві.
Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці

Загальні питання безпечного ведення робіт у галузі.

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

Засоби колективного та індивідуального захисту слюсаря-сантехніка.
Спецодяг та спецвзуття. Дотримання санітарно-гігієнічних норм на робочому місці.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Індивідуальні засоби захисту для апаратника термічного оброблення ковбасних виробі, вимоги до них; правила користування.
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. Пожежнонебезпечні властивості речовин.

Організація та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація, 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 галузі. 

Організація пожежної охорони в галузі.

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

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров’я людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх наслідки.
Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

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

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

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом .

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

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.
Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди
Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, фізіологічні рідини і спричиняють порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні захворювання.

Лікувально-профілактичне харчування.

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

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

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

Санітарно-побутове забезпечення працівників.

Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 року.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

Основи анатомії людини.

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

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

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

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

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

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

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

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

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

Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.

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

Транспортування потерпілого. Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних засобів.
Типова навчальна програма з предмета
«Загальна технологія м’яса та м’ясопродуктів»
	№

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Організація виробництва та сировина м’ясної промисловості.
	4
	

	2.
	Виробництво ковбасних виробів, копченостей та м’ясних напівфабрикатів та їх поживне призначення
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	2
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Тема 1. Організація виробництва та сировина м’ясної промисловості. 
Значення м’ясної промисловості та її завдання, перспективи розвитку галузі, прискорення науково-технічного прогресу. Загальні поняття про професію «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів», її основні технологічні процеси. Характеристика цехів ковбасного виробництва. Їх розміщення та функції.
Характеристика видів сировини м‘ясної галузі. Технологічні процеси отримання м‘ясної сировини. 
Тема 2. Виробництво ковбасних виробів, копченостей та м’ясних напівфабрикатів та їх поживне призначення.

Значення ковбасних виробів, копченостей і м’ясних напівфабрикатів для харчування населення України. Асортимент ковбасних виробів та їх характеристика. Сировина, що використовується для виготовлення ковбасних виробів. Допоміжні, в‘язальні, пакувальні матаріали, що використовуються у виробництві м‘ясних продуктів. Попередня обробка сировини: розбирання туш, обвалювання, жилування, сортування м’яса, попереднє подрібнення, засолювання і витримування м’яса в засолювальних камерах. Складання фаршу різних видів ковбасних виробів та м’ясопродуктів. Формування виробів та їх термічна обробка. Втрата маси продукту під час теплової обробки. Пакування і зберігання готових ковбасних виробів.. Вимоги до їх якості та умови зберігання та реалізації.
Тема 3 Стандартизація і контроль якості продукції
Роль стандартів у підвищенні якості продукції. Відповідальність підприємства за випуск нестандартної продукції. Контроль технологічних процесів. 
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Тема 1. Зміст та завдання предмету «Технологія термічного оброблення ковбасних виробів»
Зміст та завдання предмету «Технологія термічного оброблення ковбасних виробів». Його зв’язок з іншими предметами. Поняття про термічну обробку ковбасних виробів.
Тема 2. Осаджування ковбасних виробів.

Поняття про осаджування ковбасних виробів. Термічний режим і тривалість осадження для різних видів ковбас.
Короткочасне та довготривале осаджування. Фізико-хімічні зміни, які відбуваються з ковбасними виробами при короткочасному та довготривалому осадженні. Дотримання параметрів осаджування. 

Осадження варено-копчених ковбас. Особливості осадження сирокопчених та варенокопчених ковбас. Зміни в ковбасних батонах при тривалому процесі осадження. 

Можливі дефекти осадження та заходи з їх уникнення. Якісна оцінка осаджених ковбас. 

Лабораторно-практична робота:

1. Осаджування ковбасних виробів, якісна оцінка осаджених ковбас.

Тема 3. Обсмажування ковбасних виробів.

Мета обсмажування та його види. Обсмажування варених ковбасних виробів. Способи отримання диму, коптильних препаратів. Застосування природного газу. Умови приймання рам з ковбасними батонами з осаджувального приміщення. Умови і тривалість процесу обсмажування ковбасних виробів в залежності від діаметру і виду оболонки. Температурні режими обсмажування ковбасних виробів різного асортименту. 
Правила вивантажування ковбасних виробів з обсмажувальних камер. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються з ковбасним фаршем і оболонкою в процесі обсмажування. Можливі дефекти при обсмажуванні та їх виправлення. Втрати маси продукту при обсмажуванні. Термін передавання обсмажених ковбас на варіння та його значення. 

Значення періоду між процесами варіння та обсмажування. Огляд продукції і передача на варіння. 

Лабораторно-практична робота:

1. Обсмажування варених та напівкопчених ковбасних виробів. 

2. Проведення процесів термічної обробки ковбасних виробів за термічними журналами.

Тема 4. Варіння ковбасних виробів.

Види та способи варіння та їх характеристика, переваги і недоліки. Варіння ковбасних виробів та м‘ясопродуктів. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються в процесі варіння. Технологічний процес варіння ліверних ковбас. Значення процесу варіння для якості ліверних, варених, сирокопчених та варено-копчених ковбасних виробів та м‘ясопродуктів. 

Варіння м‘ясопродуктів у пароварильних камерах, варильних котлах, термоагрегатах, термічних камерах, сушильних камерах. Тривалість і температурний режим варіння. Основні відмінності при виборі способу варіння. Тривалість варіння в залежності від діаметру ковбасної оболонки та виду ковбасних виробів. Ознаки готовності ковбасних виробів. 
Способи вивантажування ковбасних виробів з котлів. Фактори, що впливають на якість варіння. Вагові зміни в ковбасних виробах при водяному способі варіння. Дефекти при варінні та їх причини. 
Варіння м‘яса у відкритих та закритих котлах. Особливості варіння холодців у пароварильних камерах.
Лабораторно-практична робота:

1. Дослідження можливих дефектів та їх причин при варінні ковбасних виробів у термокамерах та варильних котлах. 

Тема 5. Запікання ковбасних виробів.

Асортимент ковбасних виробів, що підлягають запіканню. Технологічний процес запікання. Режими його виконання. Вимоги до готового продукту.

Тема 6. Охолодження ковбасних виробів.

Види охолодження та їх характеристика. Переваги та недоліки охолодження повітрям. Переваги та недоліки охолодження водою. Змішаний метод охолодження та його значення для варених ковбас і м‘ясопродуктів. Охолодження напівкопчених та варено-копчених ковбас. Швидке охолодження, його переваги. Охолодження м‘ясних хлібів, ліверних ковбас, холодців та сальтисонів після теплової обробки. 
Лабораторно-практична робота:

1. Дослідження причин можливого браку при охолодженні варених та копчених ковбасних виробів.

Тема 7. Коптіння ковбасних виробів.

Значення процесу коптіння для якості готових виробів. Ковбасні вироби, що піддаються коптінню. Попередня підготовка продукту до початку проведення процесу коптіння. Контроль за процесом коптіння. Та його документальне оформлення. Методи коптіння та їх характеристика. Ведення процесу гарячого коптіння по встановленому режиму. Вивантажування ковбасних виробів з коптильної камери, по мірі готовності. Передача ковбасних виробів на сушку. Особливості коптіння сирокопчених ковбас (холодне коптіння); температура і тривалість процесу. Можливі дефекти при холодному і гарячому способах коптіння. Вимоги до якості готової продукції.

Лабораторно-практична робота:

1. Коптіння ковбасних виробів при високих температурах.
2. Коптіння ковбасних виробів при низьких температурах.
3. Коптіння сирокопчених ковбас холодним способом, визначення дефектів

4. Ознайомлення з контролюючою документацією термічної обробки ковбасних виробів різного асортименту

Тема 8. Сушіння ковбасних виробів.

Мета сушіння ковбасних виробів. Особливі умови для виконання технологічного процесу сушіння напівкопчених, варенокопчених, сирокопчених, сиров‘ялених ковбас. Додержання режиму сушіння в сушильних камерах. Визначення закінчення процесу сушіння. Вивантажування ковбас із сушильної термокамери. Можливі дефекти, які виникають під час процесу сушіння та способи їх усунення. Передача готової продукції на склад.

Лабораторно-практична робота:
1. Сушіння ковбасних виробів, режим сушіння.

Тема 9. Контроль технологічних процесів.

Поняття про організацію контролю за якістю сировини та готової продукції на підприємствах м’ясної галузі. ВВВК на виробництві. Технологічні інструкції та їх роль в процесі виробництва. Стандарти та технічні умови на ковбасні вироби, м’ясопродукти та м’ясні напівфабрикати. Контроль технологічних процесів виготовлення продукту. Завдання та характер роботи цехових лабораторій. Особливості проведення контролю готової продукції в регіонах та місцевостях України.

Типова навчальна програма з предмета
«Технологічне обладнання»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальні відомості про обладнання. 
	3
	

	2
	Обладнання для осаджування ковбасних виробів
	3
	

	3
	Обладнання для обсмажування варених і напівкопчених ковбас.
	4
	

	4
	Обладнання для варіння ковбасних виробів.
	6
	

	5
	Обладнання для коптіння та сушіння ковбасних виробів.
	6
	

	
	Всього:
	22
	


Тема1. Загальні відомості про обладнання.

Предмет та завдання курсу «Технологічне обладнання галузі». Класифікація обладнання. Основні відомості про технологічне обладнання ковбасного виробництва. 
Види ріжучого інструменту. Якісні вимоги до ріжучого інструменту. Форми і правильність гостріння ріжучого інструменту. Дотримання вимог безпеки праці при гострінні ріжучого інструменту

Тема 2. Обладнання для осаджування ковбасних виробів.

Обладнання осаджувальних камер. Правила експлуатації осаджувальних камер. Техніка безпеки при роботі осаджувальних камер.

Тема 3. Обладнання для обсмажування варених і напівкопчених ковбас.

Конструкції обсмажувальних камер та універсальних термоагрегатів. Види димогенераторів, їх будова і принцип роботи. Використання димогенераторів для утворення і подачі диму в коптильні камери. Техніка безпеки при роботі обсмажувальних камер. 

Тема 4. Обладнання для варіння ковбасних виробів.

Варильні камери, їх будова та принцип дії. Прогрівання варильних камер. Завантаження і вивантаження. Пуск пару. Відведення конденсату. Техніка безпеки при роботі. Підготовка термічних камер до варіння. Перевірка справності контрольно-вимірювальних приладів та наявність контролюючої документації. Температурні режими варіння парою та водою. 
Варильні котли, їх будова та особливості роботи. Завантаження варильних котлів ковбасними виробами. Контрольно-вимірювальні прилади для регулювання температурного режиму. Техніка безпеки при роботі.

Тема 5. Обладнання для коптіння та сушіння ковбасних виробів.

Коптильні камери та автокоптилки, їх будова та принцип дії. Види димогенераторів, їх будова і принцип роботи. Використання димогенераторів для утворення і подачі диму в коптильні камери. Обігрів камер. Дим і його властивості. Склад диму. Бактерицидність диму. Регулювання щільності диму. 

Камери для сушіння копчених ковбас. Їх будова та правила експлуатації. Контрольно-вимірювальні прилади для регулювання процесу коптіння ковбасних виробів різного асортименту.
Типова навчальна програма з предмета 

«Основи електротехніки»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього:
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Предмет і завдання курсу «Основи електротехніки»
	1
	

	2
	Електричні кола 
	8
	2

	3
	Електротехнічні пристрої
	8
	2

	
	Всього годин:
	17
	4


Тема 1. Предмет і завдання курсу «Основи електротехніки»
Предмет і завдання курсу «Основи електротехніки». Значення електричної енергії в житті людини і держави.
Тема 2. Електричні кола.

Електричне коло та його елементи. Вітки, вузли, контури кола. Кола постійного струму. Резистори та схеми їх з’єднань. Прості та складні кола. Електричне коло змінного струму. Види опорів. Векторні діаграми струмів та напруг. З’єднання елементів кола змінного струму. Розрахунок кола змінного струму. Трифазні електричні кола, схеми з’єднань у трифазних колах. Застосування трифазних кіл.

Лабораторна робота:
1. Визначення опору провідника методом амперметра та вольтметра.

Тема 3. Електричні пристрої.

Електричний пристрій, перетворювачі електричної енергії. 
Вимірювальні прилади. Схеми вмикання та розширення меж вимірювань. Вимірювання електричних параметрів (опору, ємкості, індуктивності ). Вимірювання не електричних величин. 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. 
Лабораторна робота:

1. Визначення ККД установки з електричним нагрівником.

Типова навчальна програма з предмета
«Основи мікробіології, санітарія і гігієна»
	№

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Основи мікробіології м’яса і м’ясопродуктів
	3
	

	2.
	Гігієна праці. Виробнича санітарія і профілактика травматизму
	4
	

	3.
	Санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва ковбасного виробництва.
	4
	

	4.
	Харчові отруєння, кишкові інфекції і їх профілактика
	4
	

	5
	Санітарно-гігієнічні вимоги до приймання та транспортування м’яса і м’ясопродуктів
	4
	

	
	Всього:
	19
	


Тема 1. Основи мікробіології м’яса і м’ясопродуктів.
Поняття про шкідливі і корисні мікроорганізми та їх роль у виготовленні якісних м‘ясних продуктів різного асортименту. Вплив фізичних, хімічних та біологічних факторів на розвиток мікроорганізмів у виробничих цехах підприємств м‘ясної галузі. Шляхи забруднення м‘яса і м‘ясопродуктів мікроорганізмами. Джерела проникнення шкідливих мікроорганізмів у готову продукцію протягом всіх технологічних операцій. Джерела забруднення м’ясопродуктів кишковою паличкою, протієм і іншими видами мікробів. Значення кірочки підсихання для зберігання м’яса: пліснявіння, гниття, кислотного бродіння і інших видів псування. Боротьба з пліснявинами та іншими видами псування продуктів на м’ясокомбінаті.

Тема 2. Гігієна праці. Виробнича санітарія і профілактика травматизму.
Особиста гігієна працівників м’ясної промисловості. Загальні відомості про санітарію та гігієну. Залежність якості продукції від санітарного стану підприємства та виконання санітарно-гігієнічних правил. Санітарний мінімум. Значення виконання правил особистої гігієни на підприємствах м’ясної промисловості. Санітарні правила роботи з харчовими продуктами. Догляд за чистотою тіла, одягу, взуття, значення душу до та після роботи. Санпропускник, гігієна рук, догляд за нігтями. 

Метереологічні умови, нормативи температурно-вологого режиму в цеху, обумовлені технологічними вимогами. Дія на організм високої температури і підвищеної вологості повітря. Вплив постійної дії високої температури на виникнення простудних захворювань ( гострих катарів верхніх дихальних шляхів та ангін ). Санітарний одяг: халати, косинки, ковпаки – їх призначення. Вимоги до санітарного одягу. Спеціальний одяг: фартухи, взуття та інше. Робоче місце робітника. Профілактика виробничого травматизму
Тема 3. Санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва ковбасного виробництва.
Санітарні вимоги до сировини. Санітарні вимоги до обладнання, інвентаря, інструмента, тари. Санітарне значення поточності технологічного процесу. Санітарна оцінка готових виробів, терміни та умови їх зберігання. Способи, терміни прибирання та дезінфекція приміщень і робочого місця. Миття інвентаря і тари, склад і призначення миючих та дезінфікуючих речовин.

Тема 4. Харчові отруєння. Кишечні інфекції і їх профілактика.

Поняття про харчові інфекції. Збуджувачі кишечних інфекцій:  черевного тифу, паратифу, дизентерії, холери. Бацилоносії. Профілактика кишкових інфекцій. Поняття про харчові отруєння. Харчові отруєння бактеріального походження (токсикоінфекція, інтоксикація). Мікроби, що викликають харчові отруєння: сальмонели, стафілококи, стрептококи, палочки ботулінусу. Умовно-патогенні мікроби. Причини виникнення бактеріальних отруєнь: порушення санітарних правил обробки та зберігання харчових продуктів.  

Заходи попередження і профілактика харчових отруєнь. Суворе додержання санітарно-гігієнічних правил зберігання і технологічного процесу обробки харчових продуктів.

Тема 5. Санітарно-гігієнічні вимоги до приймання та транпортування м’яса і м’ясопродуктів.

Значення ветеринарного клейма і посвідчення на доброякісність продуктів. Санітарні вимоги до умов зберігання продуктів: температури, вологості і строку зберігання, правилами розвішування і укладки. Транспортування, вимоги до спеціалізованих транспортних засобів з охолодженними кузовами.

Типова навчальна програма з виробничого навчання 

Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 3 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)
	№ теми
	Назва теми
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	

	1
	Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництв. Підготовка інструменту, санітарного та спеціального одягу, робочого місця
	6

	2
	 Осаджування ковбасних виробів
	30

	3
	 Обсмажування ковбасних виробів
	42

	4
	 Варіння ковбасних виробів
	48

	5
	 Охолодження ковбасних виробів
	18

	6
	 Коптіння ковбасних виробів
	48

	7
	 Сушіння ковбасних виробів 
	18

	
	Всього:
	210

	
	ІІ.Виробнича практика
	

	1
	Ознайомлення з виробництвом. Організація охорони праці на на виробництві
	7

	2
	Самостійне виконання робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів 3 розряду.
	140

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	147

	
	Разом:
	357


І. Виробниче навчання
Тема 1. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві.
Інструктаж за змістом занять. Правила і норми безпеки праці в навчальних майстернях.

Навчально-виробничі і виховні задачі курсу. Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробного підприємства, формою організації праці на ньому, а також з правилами внутрішнього розпорядку даних підприємств. 

Система контролю за дотриманням діючих норм і вимог з охорони праці, техніка безпеки та промислової санітарії. Інструктаж з безпеки праці на підприємстві.
Тема 2. Осаджування ковбасних виробів.

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 
Вправи.

Освоєння прийомів підтримки циркуляції повітря в осаджувальній камері з допомогою повітряохолоджувачів. 

Освоєння прийомів виконання термічного режиму осаджування для різних видів ковбас. 
Тема 3. Обсмажування ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів.Ознайомлення з обладнанням та підготовка його до роботи. 
Вправи.

Освоєння прийомів приймання рам з вареними і напівкопченими ковбасами із осаджувального приміщення. 
Освоєння прийомів перевірки правильності підвішування ковбас на палки і рами. 
Освоєння прийомів по завантажуванню і підвішуванню ковбасних виробів у обсмажувальні камери 
Освоєння прийомів по вивантажуванні ковбасних виробів із обсмажувальних камер. 

Освоєння прийомів по завантажуванню і підвішуванню ковбасних виробів у обсмажувальні камери 
Тема 4. Варіння ковбасних виробів
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Ознайомлення з обладнанням та підготовка його до роботи. 
Вправи.

Освоєння прийомів варіння ковбасних виробів у варильних котлах гарячою водою і в камерах гострим паром.
Освоєння прийомів приймання рам з ковбасними виробами на варіння.
Освоєння прийомів підбору ковбасних виробів за видом, розміром, діаметром.
Освоєння прогрівання камери, завантажування варильних камер рамами з ковбасними виробами.

Освоєння процесу закривання варильних камер. 
Освоєння прийомів по веденню процесу варіння за встановленим технологічним режимом. Спостереження за температурою і часом варіння ковбас. 
Тема 5. Охолодження ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Ознайомлення з обладнанням та підготовка його до роботи. 
Вправи.
Освоєння уміння дотримання відповідної температури охолодження ковбас в камерах охолодження. 
Освоєння прийомів подачі ковбасних виробів на охолодження.

Тема 6. Коптіння ковбасних виробів
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Ознайомлення з обладнанням та підготовка його до роботи. 
Вправи.

Освоєння прийомів ведення процесу копчення за встановленим технологічним режимом. Спостереження за температурою і часом. 
Визначення закінчення процесу копчення та визначення якості ковбасних виробів. 

Освоєння прийомів виявлення дефектів ковбасних виробів у процесі копчення. 
Освоєння прийомів вивантажування рам з ковбасними виробами та передача їх на сушіння.
Тема 7. Сушіння ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Ознайомлення з обладнанням та підготовка його до роботи. 
Вправи.

Освоєння прийомів по сушінню напівкопчених, варено-копчених, сирокопчених і сиров’ялених ковбасних виробів в сушильних камерах. 

Прийоми вивантажування рам з ковбасними виробами з камер в міру їх готовності. 

Освоєння прийомів виявлення можливих дефектів і заходи їх усунення. 
ІI. Виробнича практика.
Тема 1. Ознайомлення з підприємством, інструктаж з охрони праці, пожежної безпеки.

Інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві, їх документальне оформлення. Ознайомлення з документацією протипожежної безпеки, планами евакуації підприємства.

Ознайомлення з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві, організацією праці на виробництві, організацією планування і контролю якості робіт. Ознайомлення з організацією робочих місць виробництва. Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на технологічній ділянці і робочому місці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт апаратника термічної обробки ковбасних виробів 3 розряду
Самостійне виконання робіт на робочому місці апаратника термічної обробки ковбасних виробів 3 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, устаткування, сучасних методів 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 :

· обсмажування, варіння, коптіння, запікання і сушіння ковбасних виробів у варильних котлах, автокоптильнях, обсмажувальних, пароварильних, коптильних і сушильних камерах під керівництвом апаратника вищої кваліфікації;

· завантажування рами з ковбасними виробами в камери або у варильні котли;

· вивантажування готових виробів і передаваня їх на подальшу стадію обробки;

· перевірка правильності підвішування ковбасних виробів на рами і палиці, виправлення виявлених дефектів;

· подавання паливо в топки, розпалювання їх і регулювання температури в них, вивантажування і прибирання попелу. 

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 3 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)

	Бали

	1
	Учень, слухач володіє навчальним матеріалом на рівні елементарного розпізнання, знає окремі елементи обладнання та інструменту для певних технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів, знає зі значними труднощами процес підготовки робочого інструменту під час виконання практичних завдань. Під час відповіді припускається суттєвих помилок.
	Учень, слухач володіє навчальним матеріалом на рівні відтворення окремих елементів практичних завдань з допомогою майстра відтворює окремі елементи обладнання та інструменту для певних технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів, виконує зі значними труднощами процес підготовки робочого інструменту.
	1

	2
	Учень, слухач володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння, знає на рівні розпізнавання окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено знає виконання окремих фрагментів практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів та знає виконання частини практичних завдань. При відповіді припускається помилок.
	Учень, слухач виконує завдання на елементарному рівні, з допомогою майстра розпізнає окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок. 
	2

	3
	Учень, слухач знає фрагменти навчального матеріалу, знає призначення та порядок підготовки технологічного інструменту та неусвідомлено знає виконання окремих фрагментів практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів і допускається суттєвих помилок. 
	Учень, слухач з допомогою майстра підготовлює технологічний інструмент та неусвідомлено допускається суттєвих помилок при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. 
	3

	4
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає навчальний матеріал з допомогою викладача. Стикається зі значними труднощами при вивченні технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів. Не достатньо усвідомлено знає як користуватися технічними наочними посібниками при освоєнні технологій термічного оброблення ковбасних виробів. При відповіді припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. 
	Учень, слухач виконує практичні завдання з термічного оброблення ковбасних виробів за допомогою викладача. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. 
	4

	5
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає основні положення навчального матеріалу з частковою допомогою викладача. З помилками дає визначення основних методів термічного оброблення ковбасних виробів. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічними площинними та об’ємними наочними посібниками. При відповіді припускається помилок, які самостійно виправити не може. 
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів з частковою допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок, які самостійно виправити не може. 
	5

	6
	Учень, слухач без достатнього розуміння відтворює основний навчальний матеріалу з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення ос-новних понять технологічного процесу термічного оброблення ковбасних виробів. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки. Знає як користуватися окремими видами технічних площинних та об’ємних посібників. При відповіді припускається помилок, які може частково виправити.
	Учень, слухач без достатнього розуміння виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів з епізодичною допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок, які може частково виправити.
	6

	7
	Учень, слухач самостійно з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу та знає його застосовуння в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі виготовлення термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь учня в цілому правильна, але містить деякі неточності і недостатньо обгрунтована. Знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень, слухач самостійно з розумінням виконує практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів в типових умовах за типовим алгоритмом з консультативною допомогою майстра. Користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	7

	8
	Учень, слухач вміє зіставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача в стандартних ситуаціях, самостійно з розумінням відтворє основний навчальний матеріал та знає застосування його при виконанні практичних завдань у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована. Знає виконання практичної частини завдання термічного оброблення ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень, слухач самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів у стандартних ситуаціях. Дає якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів обвалюванню м’яса за типовим алгоритмом з консультативною допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	8

	9
	Учень, слухач вільно володіє вивченим обсягом матеріалу, знає основний навчальний матеріалом в усній, письмовій та графічній формах і знає його застосування при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, як у типових, так і дещо в ускладнених умовах. Знає визначення основних операцій технологічного процесу з витриманням правильних параметрів обробки, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Його відповідь в цілому правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які може виправити.
	Учень, слухач володіє основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, дає якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультацією майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які може виправити.
	9

	10
	Учень, слухач знає як усвідомлено засвоювати нову інформацію за обсягом, передбаченим програмою. Володіє глибокими міцними знаннями будови, принципу дії та порядку експлуатації технологічного обладнання м’ясного та напівфабрикатного виробництва та іншого навчального матеріалу і здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Знає причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, як робити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватись джерелами інформації. Учень знає як самостійно і правильно застосувати довідкову технічну і технологічну документацію. Знає як виконувати практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При відповіді припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно.
	Учень, слухач вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань по термічного оброблення ковбасних виробів. Вміє самостійно корис-туватись джерелами інформації. Практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів виконує в цілому правильно і в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При виконанні практичних завдань по термічного оброблення ковбасних виробів припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно. Виявляє пізнавально–творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології.
	10

	11
	Учень, слухач вільно висловлює власні думки, знає навчальний матеріал в повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Знає як самостійно знаходити і використувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Знає як встановлювати причинно–наслідкові та міжпредметні зв’язки. Знає як робити аргументовані висновки вивченого матеріалу. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і технічної документації в межах навчальної програми. При відповіді припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології  
	Учень, слухач вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програ-мою курсу практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. Практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів виконує правильно і в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 
	11

	12
	Учень, слухач виявляє особливі творчі здібності, володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень, слухач знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію і робити правильний висновок. Усвідомлено та творчо засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.
	Учень, слухач вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень самостійно вміє знаходить і користується джерелами інформації, оцінюває отриману інформацію і робить правильний висновок. Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення.

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

Учень є учасником та переможцем міських конкурсів професійної майстерності.
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання
Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 3 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)

	№

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

	
	
	Для індиві-дуального

користування

(шт)
	Для групового

користування

(шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Стрічкова та дискова розпилювальні пилки
	
	2
	

	2
	Стіл для обвалювання
	
	1
	

	3
	Трап, обвалювальна дошки 
	
	1
	

	4
	Льодогенератор 
	
	1
	

	5
	Візки для переміщення сировини
	
	1
	

	6
	Вовчок 
	
	1
	

	7
	Мішалка
	
	1
	

	8
	Ємкість для засолювання сировини
	
	1
	

	9
	Шпигорізка горизонтальна 
	
	1
	

	10
	Фаршомішалка для структурних ковбасних виробів
	
	1
	

	11
	Кутер
	
	1
	

	12
	Обладнання для набивання фаршу в оболонку
	
	1
	

	13
	Рама для навішування ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	2
	

	14
	Котел для варіння м‘яса та субпродуктів
	
	1
	

	15
	Універсальна термокамера 
	
	1
	

	16
	Камери для сушіння
	
	1
	

	17
	Котел для варіння
	
	1
	

	18
	Димогенератор 
	
	1
	

	19
	Терези
	
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Ножі
	1
	15
	

	2
	Мусати
	1
	15
	

	3
	Кольчужні рукавиці
	1
	15
	

	4
	Захисні сітки
	1
	15
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	Спеції та прянощі
	
	В асортименті
	

	
	Моделі, макети, муляжі
	
	
	

	1
	Моделі візків
	
	комплект
	

	2
	Моделі підвісних шляхів
	
	комплект
	

	4
	Вовчок
	
	1
	

	5
	Кутер
	
	1
	

	6
	Фаршомішалка
	
	1
	

	
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	
	Плакати
	
	
	

	1
	Обвалювання і жилування м’яса 
	
	комплект
	

	2
	Обладнання для ковбасного виробництва
	
	комплект
	

	3
	Транспрортер
	
	комплект
	

	4
	Обладнання технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	комплект
	

	
	Стенди
	
	
	

	1
	Вертикальне обвалювання м’яса
	
	1
	

	2
	Технологічна лінія виготовлення ковбасних виробів
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно–технічної освіти

ДСПТО 8271. DA.15.10 - 2012

(позначення стандарту)
Професія: - Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів
Код професії: 8271
Кваліфікація: 4 розряд

Видання офіційне 
Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу
(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів
2. Кваліфікація 4 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:технічні умови на готову продукцію; якісні ознаки, властивості й асортимент сировини; режими варіння і запікання, випікання і обробки м'ясопродуктів залежно від виду виробів; способи визначення готовності продукту; причини утворення дефектів під час варіння і способи їх запобігання; асортимент вироблюваних ковбасних виробів; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.

Повинен уміти: варити м’ясо і субпродукти для холодцю, зельців і субпродуктових ковбас. Завантажувати сировину в котел (варильний апарат), регулювати температурний режим; знімати з поверхні топлений жир, подрібнювати варену сировину вручну або на вовчку, фільтрувати і упарювати бульйон. Завантажувати в котел (варильний апарат) подрібнені м'ясопродукти і вести процес повторного варіння. Розливати холодець у форми або подаватив розливний апарат. Готувати фарш за рецептурою, варити, пресувати і подавати зельці на охолодження. Наповнювати кишкову оболонку (пузирі) фаршем зельців. Підготовлювати і варити рулети з кендюха. Готувати білковий стабілізатор та інші види продукції. Здавати ковбасні вироби після охолодження в експедицію для реалізації і зберігання. Вести процес запікання ковбасних виробів (м'ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів тощо) в ротаційних шафових, електричних або газових печах, укладати сировину (фарш) у форми, регулювати температуру в печах, визначати готовність продукту. Вивантажувати продукт з печей і передавати на охолодження та упаковування. Періодично чистити і промивати технологічне устаткування в процесі роботи під час виготовлення різних видів виробів. Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
4. Загальнопрофесійні вимоги 

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

е) знати основи інформаційних технологій.

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

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів» 3 розряду:

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

· за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів» 3 розряду  не менше 1-го року.

6.Сфера професійного використання випускника: 

Виробництво м’ясних продуктів.

7.Специфічні вимоги

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

7.2 Стать: жіноча, чоловіча.

7.3 Медичні обмеження 

Типовий навчальний план
Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 4 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)
Загальний фонд навчального часу - 319 годин

	№ п\п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них лаб.практичних

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	24
	

	1.1
	Інформаційні технології
	6
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Основи правових знань
	4
	

	1.4
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	84
	12

	2.1
	Охорона праці
	10
	

	2.2
	Технологія термічного оброблення ковбасних виробів
	44
	12

	2.3
	Сировина та матеріали
	10
	

	2.4
	Технологічне обладнання
	10
	

	2.5
	Організація виробництва
	10
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	199
	

	3.1
	Виробниче навчання 
	108
	

	3.2
	Виробнича практика
	91
	

	4
	Консультації
	5
	

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

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4 )
	314
	12


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 
8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

	1.Кабінети:
· Технологічного обладнання

· Охорони праці
· Організації виробництва

· Інформатики та комп’ютерної техніки 
	2.Лабораторії:

· Технології ковбасного виробництва
· Інформаційних технологій



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
	Інформація та інформаційні технології


	1
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	5
	

	
	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Інформація та інформаційні технології 

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

Використання інформаційних і комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва. Джерела та етапи розвитку інформаційних технологій в м‘ясній галузі.

Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології 

Програмне забезпечення ПК. Програми створення текстових, табличних і графічних документів. Стилі оформлення та подання інформації. Види і типи презентацій. Створення презентацій за допомогою PowerPoint.
Комп’ютерні телекомунікації та комп’ютерні мережі. Відомості про Internet. Технології пошуку необхідної інформації, її збереження, друк. Створення електронної скриньки, відправка та отримання листів.

Типова навчальна програма з предмета
«Основи галузевої економіки і підприємництва»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Ринкова інфраструктура та її функції. Закони ринкового господарства.
	1
	

	2
	Економіка на національному рівні.
	1
	

	3
	Світова економічна сисТема.
	1
	

	4
	Макроекономічна цілісність та рівновага.
	1
	

	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Ринкова інфраструктура та її функції. Закони ринкового господарства.

Предмет ринкової економіки. Шляхи переходу до ринку. Власність та її економічний зміст. Роздержавлення та приватизація. Товарне виробництво. Гроші. Інфляція. Конкуренція – найважливіша властивість ринку. Ринкова трансформація економіки.

Тема 2. Економіка на національному рівні.

Відтворення суспільного продукту. Національний прибуток як джерело матеріальних і духовних благ. Соціальна політика та соціальний захист. Трудові ресурси. Забезпечення зайнятості населення. Економічна роль держави в умовах ринку. Податкова політика держави.

Тема 3. Світова економічна система.
Сучасне світове господарство. Міжнародна економічна інтеграція.Сільське господарсво та його роль в розвитку АПК держави. Аграрні відносини і власність на землю. 

Тема 4. Макроекономічна цілісність та рівновага.
Сутність цілей, інструменти макроекономічної політики. Єдність сукупних прибутнів та виртат, сукупного попиту і пропозиції. Роль держави у формуванні загальної рівноваги. Функції держави у ринковій економіці. 
Типова навчальна програма з предмета
«Основи правових знань»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальні поняття про державу і право.
	1
	

	2.
	Фінансове право.
	1
	

	3.
	Трудове право.
	1
	

	4.
	Житлове законодавство.
	1
	

	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Загальні поняття про державу і право.

Основні закономірності виникнення держави і права. Особливості формування державно-правових інститутів у різних народів. Роль держави і права в організації суспільства і здійсненні політичної влади. Система права: норми, інститути, галузі. Систематизація правових актів. 

Тема 2. Фінансове право.
Бюджетна система України та бюджетний процес в Україні. Фінансова діяльність держави та органи, що її здійснюють. Поняття податкового права та загальна характеристика податкового законодавства. 

Тема 3. Трудове право.

Трудове право як самостійна галузь права. Колективний договір, його зміст та порядок. Поняття, зміст, сторони трудового договору та його види.

Дисциплінарна відповідальність працівників. Розгляд трудових спорів. 

Тема 4. Житлове законодавство. 

Конституційне право громадян України на житло. Загальна характеристика Житлового кодексу України. Житловий фонд. Порядок надання жилих приміщень. Договір найму жилого приміщення. Відповідальність за порушення житлового законодавства. 

Типова навчальна програма з предмета
«Охорона праці»
	№ з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці.
	1
	

	2
	Основи безпеки праці у галузі. 
	4
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва.
	1
	

	4
	Основи електробезпеки.
	2
	

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

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	1
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1.  Правові та організаційні основи охорони праці.

Соціальні гарантії для працівників, передбачені Законом про охорону праці. Основні принципи державної політиеи в області охорони праці. Атестація робочих місць щодо їх відповідності нормативним актам про охорону праці. Організація навчання і перевірки знань з питань охорони праці на підприємстві. Нещасні випадки. Що вимагають спеціального розслідування. Основні правила та заходи щодо створення безпечних умов праці.

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. 

Загальні питання безпеки праці. Технологічний 
ельців термічного оброблення ковбасних виробів в питаннях безпеки. Причини і характер травм при термічному обробленні. Фізіологічна та психологічна основи трудового 
ельців
. Вимоги охорони праці при експлуатації технологічного обладнання. Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві та їх вплив на безпеку праці. Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці.

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель. Безпека технологічних процесів. Роль автоматизації в забезпеченні охорони праці. 
Тема 3. Основи пожедної безпеки


ельців і види горіння. Основні показники пожежної небезпеки речовин. Принцип. Особливості гасіння пожеж на об’єктах галузі.

Тема 4 Основи електробезпеки

Види ураження електричним струмом, особливості і 
ельців
 від яких залежить ступінь ураження. Засоби захисту від ураження струмом на обладнанні

Тема 5 Основи гігієнічної праці, виробничої санітарії.

Санітарно – гігієнічні вимоги до робочих місць та виробничих приміщень. Раціональна організація роботи і влаштування робочих місць. Технічна естетика нормування санітарно – гігієнічних умов на підприємстві.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.

Дії працюючих при нещасних випадках і надання першої допомоги.

Типова навчальна програма з предмета
«Технологія термічного оброблення ковбасних виробів»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього:
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Підготовка сировини для виготовлення холодців, 
ельців та субпродуктових ковбас. Варіння м’яса та субпродуктів. 
	6
	1

	2
	Осаджування субпродуктових ковбас
	6
	1

	3
	Обсмажування варених субпродуктових ковбас
	6
	2

	4
	Варіння холодців, 
ельців та субпродуктових ковбас. 
	6
	2

	5
	Охолодження варених продуктів
	6
	2

	6
	Запікання ковбасних виробів ( м’ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів, тощо)
	10
	4

	7
	Контроль технологічних процесів
	4
	

	
	Всього годин:
	44
	12


Тема 1. Підготовка сировини до виготовлення холодців, 
ельців, та субпродуктових ковбас.

Підготовка сировини до виготовлення холодців, 
ельців, та субпродуктових ковбас. Сортування та зачищення сировини субпродуктів, м’яса свинячих голів, шлунків яловичини, обрізів м’яса, жилок та ін. Промивання сировини та бланшування її у варильних котлах. Охолодження, складання фаршу 
ельців та субпродуктових ковбас. Формування батонів 
ельців та субпродуктових ковбас та подача їх на подальшу обробку. 

Лабораторно-практична робота:

1. Підготовка сировини до виготовлення холодців, 
ельців, та субпродуктових ковбас.

2. Сортування та зачищення сировини, бланшування її у котлах.

Тема 2. Осаджування субпродуктових ковбас.

Поняття про осаджування . Фізико – хімічні зміни що відбуваються в батонах ковбасних виробів при осаджуванні. Тривалість осаджування субпродуктових ковбасних виробів. Види браку при осаджуванні та методи їх усунення.

Лабораторно-практична робота:

1. Осаджування ковбасних виробів

Тема 3. Обсмажування варених субпродуктових ковбас.

Обсмажування варених субпродуктових ковбас. Приймання рам з ковбасою з осаджувального приміщення . Контроль якості навішування ковбас на палки та рами. Порядок завантаження рам з ковбасою у камери для обсмажування. Проведення процесу обсмажування за встановленим режимом з одночасним записом у термічний журнал. Контроль за температурою обсмажування. Зміни в батонах ковбасних виробів при обсмажуванні. Можливі дефекти обсмажування, їх попередження та усунення. 

Лабораторно-практична робота:

1. Обсмажування варених субпродуктових ковбас.

 Тема 4. Варіння холодців, 
ельців, та субпродуктових ковбас.

Варіння ковбасних виробів, м’яса і м’ясопродуктів. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються в ковбасних виробах, м’ясі і м’ясопродуктах в процесі варіння. 
Способи варіння ковбасних виробів, їх переваги і недоліки. 

Варіння холодців. Порядок закладки складових компонентів.Термін варіння холодців. Подрібнення вареної сировини. Додаткове варіння зі спеціями. Розливання та охолодження холодців. 

Варіння 
ельців та субпродуктових ковбас у 
ельців
уючих
 камерах та водяних котлах. 

Термін та параметри варіння . Контроль режимів варіння з одночасним записом у термічний журнал. Ознаки готової продукції. Визначення якості варіння 
ельців та ковбасних виробів. Виявлення дефектів та заходи по їх своєчасному усуненню. 

Лабораторно-практична робота:

1. Варіння ковбасних виробів.

2. Визначення якості варіння 
ельців та ковбасних виробів

Тема 5. Охолодження ковбасних виробів.

Способи охолодження та їх характеристика. Ковбасні вироби, які підлягають охолодженню. Охолодження ковбасних виробів під душем після варіння. Охолодження в спеціальних приміщеннях на повітрі. Температура різних ковбасних виробів після завершення процесу охолодження. Можливі дефекти при охолодженні, заходи їх попередження та ліквідації.

Лабораторно-практична робота:

1. Дефекти при охолодженні, заходи їх попередження та ліквідації.

Тема 6. Запікання ковбасних виробів (м’ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів, тощо).

Поняття про процес запікання. Порядок підготовки продуктів до запікання . Підготовка ротаційних та електропечей до роботи. Завантаження виробів у печі та порядок їх запікання. Регулювання температури шляхом вмикання різної кількості газових горілок, або секцій електронагріву. Теплова обробка гарячою водою. Визначення моменту закінчення запікання м’ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів,тощо. Вивантаження готових виробів з ротаційних та електропечей та передача їх на охолодження. Особливості охолодження м’ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів та їх пакування.

Лабораторно-практична робота:

1. Запікання м’ясних хлібів, паштетів

2. Запікання буженини, карбонатів. Визначення якості готової продукції.

Тема 7.Контроль технологічних процесів.
Поняття про організацію контролю за якістю сировини та готової продукції на м’ясокомбінатах, ковбасних заводах та кулінарних цехах. Контроль технологічних процесів по попередній обробці сировини на виробництві. Технологічні інструкції та їх дотримання в процесі виробництва. Стандарти та технічні умови на ковбасні вироби. Завдання та характер роботи цехових лабораторій.

Типова навчальна програма з предмета

«Сировина та матеріали»
	№

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Хімічний склад харчових продуктів
	3
	

	2.
	Сировина тваринного походження
	4
	

	3.
	Сировина рослинного походження
	1
	

	4.
	Характеристика допоміжних матеріалів
	2
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. Хімічний склад харчових продуктів.

Завдання предмету «Сировина та матеріали».  Загальні відомості по основних властивостях сировини. Характеристика речовин, які входять в склад харчових продуктів. 

Вода. Її значення для організму. Вміст води в харчових продуктах. Вплив води на збереження продуктів.

Мінеральні речовини. Значення мінеральних речовин. Зола , як показник вмісту мінеральних речовин в продуктах і як фактор якості продуктів. Найбільш шкідливі та цінні для організму мінеральні речовини, вміст їх в продуктах харчування. 

Вуглеводи, їх склад., значення для організму. Засвоєння вуглеводів і вміст їх в продуктах харчування. 

Жири, їх склад, фізико – хімічні властивості. Вміст їх в продуктах. 

Білки, склад білків. Класифікація білків по будові ( прості та складні) і вмісту амінокислот. Вміст білка в харчових продуктах; значення білків для організму людини.

Вітаміни, їх значення. Класифікація вітамінів, вміст їх в продуктах харчування. 
ельців
, які впливають на збереження та розрушення вітамінів.

Ферменти як органічні каталізатори в житті тварин та рослин. Значення ферментів в харчуванні, при обробці та зберіганні сировини. 

Характеристика ферментів. Вміст ферментів в продуктах харчування і їх 
ельців
ую значення. 

Якість продуктів.Основні показники якості продуктів та 
ельців
, які впливають на них. Методи визначення якості продуктів.
Тема 2. Сировина тваринного походження.

М’ясна сировина.Види м’яса: яловичина, свинина, баранина, субпродукти. Анатомічна та гістологічна будова м’ясної сировини. Види м’яса по термічному стану: парне, охолоджене, прохолодне, морожене, розморожене.; характеристика кожного виду м’яса. Умови зберігання м’яса. 

Яловичина, її характеристика по вгодованості, віку та статі. Хімічний склад м’яса. Яловичина, яка використовується для виробництва ковбасних виробів різних видів, якісні вимоги до неї. 

Свинина, її характеристика за категоріями, вгодованостю та відкорму. Хімічний склад свинини. Свинина, яка використовується для виготовлення ковбасних виробів різних видів, якісні вимоги. Баранина, її характеристика. Вимоги до якості баранини.Баранина, яка використовується для виробництва ковбасних виробів різних видів, якісні вимоги до неї.

Таврування м’яса. 

Субпродукти, їх характеристика і використання для виготовлення ковбасних виробів. Вимоги до якості субпродуктів. Розподіл субпродуктів на категорії за харчовою цінністю. 

Кров, її характеристика, хімічний склад та використання для виготовлення ковбасних виробів.Особливості збору крові. 

Молоко, характеристика, властивості. Використання молока в ковбасному виробництві. Вимоги до якості молока. Молочні білки, їх характеристика. 

Вершкове масло, його властивості, харчова цінність. Використання масла в ковбасному виробництві. 

Яйця, їх склад та порядок зберігання. Визначення якості яєць. Використання яєць в ковбасному виробництві. 

Тема 3. Сировина рослинного походження
Борошно, його властивості. Використання борошна в ковбасному виробництві. Вимоги до якості борошна. 

Крохмал, 
ельців
у та властивості. Використання крохмалу в ковбасному виробництві. Вимоги до якості крохмалу. 

Бобові та соєві продукти, їх види та властивості. Харчова цінність і використання в ковбасному виробництві. Вимоги до якості. 

Крупи, їх види, та властивості. Харчова цінність і використання в ковбасному виробництві. Вимоги до якості. 
Тема 4. Характеристика допоміжних матеріалів.
Сіль. Значення солі в ковбасному виробництві. Різновидність і гатунки солі. Вимоги до якості солі. Дезинфікуючі властивості солі

Цукор. Види цукру, їх властивості. Використання в ковбасному виробництві. 

Нітрит.Мета його добавки. Дозування. Приготування робочих розчинів. Вимоги до якості нітрата. Лабораторний контроль над використанням нітрату. 

Фосфати, їх призначення. Дозування. Вплив фосфатів на фізико – хімічний стан фаршу та готової продукції. 

Глюконат натрію, його властивості і вплив на готову продукцію. Дозування. Методи добавки для різних видів продукції. 

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

Ковбасні оболонки. Натуральні. Види кишок: яловичини, свинини, баранини. Види кишок по їх обробці. Вимоги до якості. Переваги та недоліки натуральних кишкових оболонок.

Штучні оболонки, їх класифікація, характеристика. Використання в ковбасному виробництві. Вимоги до якості. Переваги та недоліки

Типова навчальна програма з предмета

«Технологічне обладнання»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальні відомості про машини
	2
	

	2
	Піднімально – транспортне обладнання
	2
	

	3
	Обладнання для запікання ковбасних виробів.
	2
	

	4
	Обладнання для подрібнення м’ясопродуктів.
	2
	

	5
	Холодильне обладнання 
	1
	

	6
	Обладнання для санітарної обробки машин
	1
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. Загальні властивості про машини.

Класифікація машин, що використовуються для термічної обробки ковбасних виробів. Основні частини та деталі машин, їх призначення. Технічна документація машин. Загальні вимоги по експлуатації машин, безпека праці при їх використанні. 

Тема 2. Піднімально-транспортне обладнання.

Внутрішньозаводські спеціалізовані транспортні засоби. Безконвейєрні підвісні шляхи, їх основні конструктивні елементи. Конвеєрні підвісні шляхи, класифікація, вимоги до них. Тельфер, його будова, принцип дії та застосування. Шнековий транспортер, будова, принцип дії. Спуски їх призначення, будова та принцип дії. Обладнання для варіння м‘яса та субпродуктів, їх подрібнення та фасування в роздрібну тару. Техніка безпеки при експлуатації підйомних та транспортних засобів.
Тема 3. Обладнання для запікання ковбасних виробів.

Види обладнання для запікання ковбасних виробів.

Будова та принцип дії ротаційних та електричних печей. Техніка безпеки при їх обслуговуванні. Прилади для контролю температурних режимів технологічного 
ельців
 запікання.

Тема 4 Обладнання для подрібнення м’ясопродуктів.

Види та типи машин для подрібнення м’ясопродуктів. Загальні відомості по будові та роботі вовчка, 
ельців
ую, кутерів та мішалок. Експлуатація обладнання. Техніка безпеки.

Тема 5. Холодильне обладнання

Холодильні агрегати, їх типи та конструкційні особливості. Передача холоду на відстань. Холодильні камери для охолодження готової продукції. Техніка безпеки при експлуатації холодильного обладнання..

Тема 6 Обладнання для санітарної обробки машин.

Класифікація обладнання для санітарної обробки. Машини для обробки інвентаря, інструменту. Машини для обробки виробничих приміщень. Установки для санітарного миття та дезинфекції палок для навішування ковбас. Техніка безпеки при обслуговуванні машин для санітарної обробки, інвентаря ,інструменту та виробничих приміщень.

Типова навчальна програма з предмета

«Організація виробництва «
	№

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	 Організація виробництва підприємств м‘ясної галузі
	2
	

	2.
	Умови організації робочого місця апаратника термічної обробки виробів.
	4
	

	3.
	Організація санітарної обробки цехів, обладнання, інвентаря.
	4
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. 
ельців
уюч виробництва підприємств м‘ясної галузі
Значення раціональної організації виробництва. Характеристика робіт. Організація виробництва при підготовці сировини для виготовлення холодців, 
ельців та субпродуктових ковбас. Організація виробництва при обсмажуванні субпродуктових ковбас. Вимоги до 
ельців
уюч варіння, охолодження, запікання ковбасних виробів.Вимоги до розміщення обладнання. Вплив на продуктивність праці правильної організації виробництва. 

Тема 2. Умови організації робочого місця апаратника термічної обробки виробів.

Організація робочого місця апаратника термічної обробки виробвів. Забезпечення сировиною, тарою, інструментом. Раціональне розміщення на робочому місці сировини, інвентаря, інструменту. Організація робочого місця при обсмажуванні ковбасних виробів. Організація робочого місця при варінні, запіканні, охолодженні ковбасних виробів. Необхідні умови, які відповідають вимогам охорони праці та правил безпеки праці. Спеціальний одяг: фартухи, нарукавники, ізотермічні рукавиці, шолом, взуття та інше. Вимоги до робочого місця.
Тема 3. Організація санітарної обробки цехів, обладнання, інструменту.

Основні правила прийому та здачі зміни: підготовка обладнання, перевірка контрольно-вимірювальних приладів та інструментів. Санітарна обробка виробничих приміщень, обладнання та інвентаря. Інструкція по миттю, та профілактичній дезинфекції на підприємствах м’ясної промисловості. Поняття про миття і дезинфекцію. Дезинфекція профілактична і вимушена. Терміни їх проведення. Миючі речовини. Дезинфікуючі речовини. Порядок приготування і зберігання миючих і 
ельців
уючих розчинів. Порядок і техніка використання миючих і 
ельців
уючих розчинів. Контроль за ефективністю проведеної санітарної обробки; використання для цього методу бактеріологічних аналізів. 

Типова навчальна програма з виробничого навчання 

Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 4 розряд

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)
	№ п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	1. Виробниче навчання
	

	1
	Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництв. Підготовка інструменту, санітарного та спеціального одягу, робочого місця
	6

	2
	Підготовка сировини для виготовлення холодців, 
ельців та субпродуктових ковбас
	12

	3
	Осаджування ковбасних виробів
	6

	4
	Обсмажування варених субпродуктових виробів
	18

	5
	Варіння ковбасних виробів
	24

	6


	Охолодження ковбасних виробів, холодців та зельців
	12

	7
	Запікання ковбасних виробів
	30

	
	Всього:
	108

	
	ІІ.Виробнича практика
	

	1
	Ознайомлення з виробництвом. Організація охорони праці  на виробництві
	7

	2
	Самостійна робота на робочих місцях апаратника термічної обробки ковбасних виробів 4 розряду
	84

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	91

	
	Разом:
	199


І. Виробниче навчання
Тема 1. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві.
Інструктаж за змістом занять. Правила і норми безпеки праці в навчальних майстернях.

Навчально-виробничі і виховні задачі курсу. Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробного підприємства, формою організації праці на ньому, а також з правилами внутрішнього розпорядку .Загальне ознайомлення з асортиментом продукції, з технологічним процесом виробництвом ковбас, з основним обладнанням.

Система контролю за дотриманням діючих норм і вимог з охорони праці, техніка безпеки та промислової санітарії. Інструктаж з безпеки праці на підприємстві.
Тема 2. Підготовка сировини до виготовлення холодців, зельців, та субпродуктових ковбас.

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Освоєння прийомів по підготовка сировини до виготовлення холодців, зельців, та субпродуктових ковбас. 

Прийоми сортування та зачищення сировини: субпродуктів, м’яса свинячих голів, шлунків яловичини, обрізів м’яса, жилок та ін. 
Промивання сировини та бланшування її у варильних котлах. 

Охолодження, складання фаршу зельців та субпродуктових ковбас.
Освоєння прийомів формування батонів зельців та субпродуктових ковбас та подача їх на подальшу обробку.
Тема 3. Осаджування ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Осаджування ковбасних виробів. 
Освоєння прийомів по підтримці циркуляції повітря в осаджувальній камері з допомогою повітряохолоджувачів 

Тема 4. Обсмажування варених субпродуктових ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Прийоми обсмажування варених субпродуктових ковбас. 

Освоєння прийомів прийняття рам з вареними ковбасами із осаджувального приміщення.
Перевірка правильності підвішування ковбас на палки і рами. 
Освоєння прийомів завантажування і підвішування ковбасних виробів у обсмажувальні камери та виконання технологічного процесу.
Уміння визначення закінчення процесу обсмажування ковбас. 
Освоєння прийомів вивантажування ковбасних виробів із обсмажувальних камер.
Визначення якості обсмажування ковбасних виробів. 
Виявлення причин дефектів при обсмажуванні ковбасних виробів, їх попередження і ліквідація.
Дотримання терміну передачі ковбасних виробів після обсмажування на варіння.
Тема 5. Варіння ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Варіння м’яса і субпродуктів для холодцю, зельців і субпродуктових ковбас. 

Прийоми завантажування сировини в котел (варильний апарат), регулювання температурного режиму; знімання з поверхні топленого жиру, 

Освоєння подрібнювання вареної сировини вручну або на вовчку, фільтрування і упарювання бульйону. 
 Завантажування в котел подрібнених м’ясопродуктів і ведення процесу повторного варіння. 
Розливання холодецю у форми або подавання в розливний аппарат.
Прийоми підготовлення і варіння м’ясних та субпродуктових рулетів.
Приготування білкового стабілізатору та інших видів продукції.Вправи

Освоєння подачі ковбасних виробів після охолодження в експедицію для зберігання і реалізації.

Тема 6. Охолодження ковбасних виробів, холодців та зельців.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Освоєння робіт по охолодженню ковбасних виробів під душем та в камерах охолодження.
Освоєння експлуатації універсальних камер періодичної дії для охолодження ковбасних виробів. 

Прийоми по охолодженню холодців та зельців.
Тема 7. Запікання ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Освоєння робіт по підготовці продуктів до запікання . 

Прийоми по підготовці ротаційних та електропечей до роботи.

Навчання прийомам завантаження виробів у печі та порядок їх запікання.
Освоєння контролювання проведення технологічного процесу запікання продукції. 
Визначення моменту запікання.
Навчання прийомів по запіканню м’ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів.
Освоєння порядку вивантаження продукту з печей та форм їх охолодження та передача на склад готової продукції.
ІІ. Виробнича практика.
Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Організація охорони праці на на виробництві. 

Інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві, їх документальне оформлення. Ознайомлення з документацією протипожежної безпеки, планами евакуації підприємства.

Ознайомлення з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві, організацією праці на виробництві, організацією планування і контролю якості робіт. Ознайомлення з організацією робочих місць виробництва. Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на технологічній ділянці і робочому місці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт апаратника термічної обробки ковбасних виробів 4 розряду в цехах підприємств. 

Самостійне виконання робіт на робочому місці фаршомісильника 4 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, устаткування, сучасних методів 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:

· варіння м’яса і субпродуктів для холодцю, зельців і субпродуктових ковбас;

· Підготовка фаршу за рецептурою, варіння, пресування і подавання зельцю на охолодження.

· Підготовка і варіння рулетів з кендюха.

· Підготовка білкового стабілізатору та інших видів продукції.

· Ведення процесу запікання ковбасних виробів (м’ясних хлібів, паштетів, буженини, карбонатів, тощо)

· Чищення і промивання технологічного устаткування в процесі роботи.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 4 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)

	Бали

	1
	Учень, слухач володіє навчальним матеріалом на рівні елементарного розпізнання, знає окремі елементи обладнання та інструменту для певних технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів, знає зі значними труднощами процес підготовки робочого інструменту під час виконання практичних завдань. Під час відповіді припускається суттєвих помилок.
	Учень, слухач володіє навчальним матеріалом на рівні відтворення окремих елементів практичних завдань з допомогою майстра відтворює окремі елементи обладнання та інструменту для певних технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів, виконує зі значними труднощами процес підготовки робочого інструменту.
	1

	2
	Учень, слухач володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння, знає на рівні розпізнавання окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено знає виконання окремих фрагментів практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів та знає виконання частини практичних завдань. При відповіді припускається помилок.
	Учень, слухач виконує завдання на елементарному рівні, з допомогою майстра розпізнає окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. При виконанні практиних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок. 
	2

	3
	Учень, слухач знає фрагменти навчального матеріалу, знає призначення та порядок підготовки технологічного інструменту та неусвідомлено знає виконання окремих фрагментів практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів і допускається суттєвих помилок. 
	Учень, слухач з допомогою майстра підготовлює технологічний інструмент та неусвідомлено допускається суттєвих помилок при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. 
	3

	4
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає навчальний матеріал з допомогою викладача. Стикається зі значними труднощами при вивченні технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів. Не достатньо усвідомлено знає як користуватися технічними наочними посібниками при освоєнні технологій термічного оброблення ковбасних виробів. При відповіді припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. 
	Учень, слухач виконує практичні завдан-ня по термічного оброблення ковбасних виробів з допомогою викладача. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. 
	4

	5
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає основні положення навчального матеріалу з частковою допомогою викладача. З помилками дає визначення основних методів термічного оброблення ковбасних виробів. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічними площинними та об’ємними наочними посібниками. При відповіді припускається помилок, які самостійно виправити не може. 
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів з частковою допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок, які самостійно виправити не може. 
	5

	6
	Учень, слухач без достатнього розуміння відтворює основний навчальний матеріалу з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять технологічного процесу термічного оброблення ковбасних виробів. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки. Знає як користуватися окремими видами технічних площинних та об’ємних посібників. При відповіді припускається помилок, які може частково виправити.
	Учень, слухач без достатнього розуміння виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів з епізодичною допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок, які може частково виправити.
	6

	7
	Учень, слухач самостійно з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу та знає його застосовуння в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі виготовлення термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь учня в цілому правильна, але містить деякі неточності і недостатньо обгрунтована. Знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень, слухач самостійно з розумінням виконує практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів в типових умовах за типовим алгоритмом з консультативною допомогою майстра. Користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	7

	8
	Учень, слухач вміє зізставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача в стандартних ситуаціях, самостійно з розумінням відтворє основний навчальний матеріал та знає застосування його при виконанні практичних завдань у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована. Знає виконання практичної частини завдання термічного оброблення ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформа-цією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень, слухач самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практич-них завдань термічного оброблення ковбасних виробів у стандартних ситуаціях. Дає якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів обвалюванню м’яса за типовим алгоритмом з консультативною допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	8

	9
	Учень, слухач вільно володіє вивченим обсягом матеріалу, знає основний навчальний матері-алом в усній, письмовій та графічній формах і знає його застосування при виконан-ні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, як у типових, так і дещо в ускладнених умовах. Знає визначення основних операцій технологічного процесу з витриманням правильних параметрів обробки, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Його відповідь в цілому правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які може виправити.
	Учень, слухач володіє основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, дає якісну оцінку готової продукції, сисТематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультацією майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які може виправити.
	9

	10
	Учень, слухач знає як усвідомлено засвоювати нову інформацію за обсягом, передбаченим програмою. Володіє глибокими міцними знаннями будови, принципу дії та порядку експлуатації технологічного обладнання м’ясного та напівфабрикатного виробництва та іншого навчального матеріалу і здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Знає причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, як робити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватись джерелами інформації. Учень знає як самостійно і правильно застосувати довідкову технічну і технологічну документацію. Знає як виконувати практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При відповіді припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно.

	Учень, слухач вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань по термічного оброблення ковбасних виробів. Вміє самостійно користуватись джерелами інформації. Практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів виконує в цілому правильно і в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При виконанні практичних завдань по термічного оброблення ковбасних виробів припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно. Виявляє пізнавально–творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології.
	10

	11
	Учень, слухач вільно висловлює власні думки, знає навчальний матеріал в повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Знає як самостійно знаходити і використувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Знає як встановлювати причинно–наслідкові та міжпредметні зв’язки. Знає як робити аргументовані висновки вивченого матеріалу. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і технічної документації в межах навчальної програми. При відповіді припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології 
	Учень, слухач вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. Практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів виконує правильно і в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 
	11

	12
	Учень, слухач виявляє особливі творчі здібності, володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію і робити правильний висновок. Усвідомлено та творчо засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.
	Учень, слухач вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень самостійно вміє знаходить і користується джерелами інформації, оцінюває отриману інформацію і робить правильний висновок. Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення.

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

Учень є учасником та переможцем міських конкурсів
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання
Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 4 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)
	№

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

	
	
	Для індиві-дуального

користування

(шт)
	Для групового

користування

(шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Трап, обвалювальна дошки 
	
	1
	

	2
	Льодогенератор 
	
	1
	

	3
	Візки для переміщення сировини
	
	1
	

	4
	Вовчок 
	
	1
	

	5
	Мішалка
	
	1
	

	6
	Ємкість для засолювання сировини
	
	1
	

	7
	Шпигорізка горизонтальна 
	
	1
	

	8
	Фаршомішалка для структурних ковбасних виробів
	
	1
	

	9
	Кутер
	
	1
	

	10
	Обладнання для набивання фаршу в оболонку
	
	1
	

	11
	Рами для навішування ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	2
	

	12
	Обладнання для розливання холодців
	
	1
	

	13
	Котел для варіння м‘яса та субпродуктів
	
	1
	

	14
	Універсальна термокамера 
	
	1
	

	15
	Камера для сушіння
	
	1
	

	16
	Котел для варіння
	
	1
	

	17
	Димогенератор 
	
	1
	

	18
	Обладнання для запікання ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	1
	

	19
	Холодильна камера
	
	1
	

	20
	Терези
	
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Ножі
	1
	15
	

	2
	Мусати
	1
	15
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	Спеції та прянощі
	
	В асортименті
	

	
	Моделі, макети, муляжі
	
	
	

	1
	Моделі візків
	
	комплект
	

	2
	Моделі підвісних шляхів
	
	комплект
	

	3
	Вовчок
	
	1
	

	4
	Кутер
	
	1
	

	5
	Фаршомішалка
	
	1
	

	6
	Макети ковбасних виробів
	
	В асортименті
	

	
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	
	Плакати
	
	
	

	1
	Обладнання термічної обробки м‘ясопродуктів 
	
	комплект
	

	2
	Обладнання для ковбасного виробництва
	
	комплект
	

	3
	Обладнання технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	комплект
	

	
	Стенди
	
	
	

	1
	Технологічна лінія виготовлення ковбасних виробів
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно–технічної освіти

ДСПТО 8271. DA.15.10 - 2012

(позначення стандарту)
Професія: - Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів
Код професії: 8271
Кваліфікація: 5 розряд

Видання офіційне 
Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу
(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів
2. Кваліфікація 5 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: принцип дії обслуговуваного устаткування; правила регулювання температурного режиму; способи визначення готовності продуктів; технічні умови на готову продукцію; призначення і правила застосування контрольно-вимірювапьних приладів; схеми і правила обслуговування парових, водяних і повітряних комунікацій; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
Повинен уміти: Вести процеси обсмаження, варіння, коптіння, запікання і сушіння ковбасних виробів у термоагреґатах, варильних казанах, автокоптильних, обсмажувальних, пароварильних, коптильних і сушильних камерах. Здійснювати регулювання температурного режиму, спостерігати за тривалістю технологічного процесу і визначати готовність продукту органолептично та за допомогою приладів. Вести записи у технологічному журналі. Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
4. Загальнопрофесійні вимоги 

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

е) знати основи інформаційних технологій.

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

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів» 4 розряду:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах ІІІ атестаційного рівня, без вимог до стажу роботи;
· за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією «Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів» 4 розряду не менше 1 року.
6.Сфера професійного використання випускника : 

Виробництво м’ясних продуктів.

7.Специфічні вимоги

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

7.2 Стать: жіноча, чоловіча.

7.3 Медичні обмеження.
Типовий навчальний план

Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 5 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)
Загальний фонд навчального часу - 319 годин

	№ п\п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	24
	

	1.1
	Інформаційні технології
	6
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Основи правових знань
	4
	

	1.4
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	84
	12

	2.1
	Охорона праці
	10
	

	2.2
	Технологія термічного оброблення ковбасних виробів 
	44
	12

	2.3
	Основи біохімії м’яса
	10
	

	2.4
	Технологічне обладнання
	10
	

	2.5
	Виробнича санітарія і гігієна
	10
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	199
	

	3.1
	Виробниче навчання 
	108
	

	3.2
	Виробнича практика
	91
	

	4
	Консультації
	5
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4 )
	314
	12


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 
8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

	1.Кабінети:
· Технологічного обладнання

· Охорони праці
· Виробничої санітарії та гігієни

· Інформатики та комп’ютерної техніки 
	2.Лабораторії:

· Технології ковбасного виробництва
· Інформаційних технологій



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
	Інформація та інформаційні технології
	2


	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	4
	

	
	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

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

Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології

Вирішення галузевих завдань програмними засобами. Застосування програмного забезпечення ПК у вирішенні  завдань м‘сної галузі. 

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

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	 Загальні основи суспільного виробництва
	1
	

	2
	Поняття ринку і ринкових відносин. Формування та розвиток ринку
	1
	

	3
	Реформування економіки. Власність та її економічна сутність. Роздержавлення та приватизація
	1
	

	4
	Система підприємництва. Підприємство у системі ринкових відносин
	1
	

	
	Всього:
	4
	


Тема 1. Загальні основи суспільного виробництва

Завдання курсу „Основи ринкової економіки» та його місце у підготовці робітників для переробних підприємств агропромислового комплексу. 

Стислі відомості про економіку України на сучасному етапі, становлення соціально орієнтованої ринкової економіки.

Суспільне виробництво та його структура. Основні фактори виробництва. Робоча сила та її властивості. Засоби і предмети праці. Земля як фактор виробництва. Продуктивні сили суспільного виробництва. Суспільна праця та її необхідність. Процес праці. Праця як джерело добробуту та багатства суспільства. Продуктивність праці.

Сутність відносин власності. Форми власності. Виробничі відносини, їх сутність.

Поняття „економіка», типи економічних систем, „національна економіка». 

Економічна ефективність суспільного виробництва та її показники. 

Тема 2.Поняття ринку і ринкових відносин. Формування та розвиток ринку.

Поняття, сутність ринку, його роль. Ринкова інфраструктура. Товарне виробництво як першооснова ринкової економіки. Закони ринкового господарства.

Розвиток товарно-грошових відносин на сучасному етапі. Конкуренція – найважливіша властивість ринку. Інфляція, причини та наслідки.

Тема 3. Реформування економіки. Власність та її економічна сутність.

Основні напрями реформування економіки України. Реформування державної власності за сучасних умов. Роздержавлення та приватизація. Державна програма приватизації в Україні. Орендна форма господарювання.

Тема 4.Система підприємництва. Підприємство у системі ринкових відносин.

Підприємництво – соціально-економічна основа ринкової економіки. Сутність підприємництва, особисті суспільні інтереси в підприємництві. Організаційно-економічні форми підприємництва.

Особливості функціонування підприємницьких структур в агропромисловому комплексі, економічні та екологічні аспекти.

Підприємство. Види, форми підприємств, їх розвиток у системі ринкових відносин.

Типова навчальна програма з предмета
«Основи правових знань»
	№ з\п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні робот

	1.
	Конструкційні права, свободи та обовязки людини і громадянина 
	1
	

	2.
	Кодекс законів про працю України. Правове регулювання праці, робочого часу та відпочинку. Відпустки
	1
	

	3.
	Трудовий договір. Трудова дисципліна
	1
	

	4.
	Колективний договір та його роль в регулюванні трудових відносин
	1
	

	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Конституційні права, свободи та обовязки людини і громадянина

Конституція України про права і свободи людини і громадянина.

Тема 2. Кодекс законів про працю України. Правове регулювання праці, робочого часу та відпочинку. Відпустки

Види робочого часу, обумовлені його тривалістю. Облік робочого часу. Обмеження надурочних робіт.

Права громадян на відпочинок. Види відпочинку. Види відпусток, їх тривалість та порядок надання.

Тема 3. Трудовий договір. Трудова дисципліна

Строк трудового договору. Випробування під час прийняття на роботу. Переведення на іншу роботу та переміщення. Підстави припинення та випадки розірвання трудового договору. Відсторонення від роботи. Трудові книжки. Порядок вивільнення працівників. Пільги та компенсації вивільнювальним працівникам.

Тема 4. Колективний договір та його роль в регулюванні трудових відносин

Зміст колективного договору. Строк чинності колективного договору, внесення змін і доповнень.

Типова навчальна програма з предмета
«Охорона праці»
	№ з/п
	Назва тем 
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці.
	1
	

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

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва.
	2
	

	4
	Основи електробезпеки.
	2
	

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

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	2
	

	
	Всього годин :
	10
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці.

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

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

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

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

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

Загальні питання безпеки праці. Інструкції по обслуговуванню обладнання для обсмажування, варіння, запікання, коптіння і безпечному виконанню робіт. 

Правила поведінки при знаходженні біля конвейєра, транспортних шляхів, електричних ліній . Фізіологічна та психологічна основи трудового процесу.

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

Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці.

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель.

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

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація. Організація пожежної охорони в галузі. Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

Тема 4.Основи електробезпеки.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Електричні травми, їх види. Правила експлуатації елекпродвигунів, пускових установок. Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працівників електричним струмом.

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

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

Значення виконання правил особистої гігієни на підприємстві м’ясної промисловості. 

Основні гігієнічні особливості при роботі апаратника термічної обробки ковбасних виробів. Санітарно-побутове забезпечення працівників.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.

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

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

Загальні відомості про інженерно-технічні заходи, спрямовані на забезпечення безпеки функціонування потенційно небезпечних об’єктів (ПНО), захист виробничого персоналу і населення, зменшення збитків, втрат і руйнувань при аваріях, великих пожежах. 
Типова навчальна програма з предмета
«Технологія термічного оброблення ковбасних виробів»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього:
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Осаджування ковбасних виробів
	4
	1

	2
	Обсмажування варених ковбасних виробів
	4
	1

	3
	Обсмажування напікопчених ковбас
	8
	2

	4
	Варіння ковбасних виробів, м’яса і м’ясопродуктів.
	4
	2

	5
	Охолодження ковбасних виробів.
	4
	1

	6
	Коптіння ковбасних виробів.
	8
	2

	7
	Коптіння сирокопчених ковбас.
	8
	2

	8
	Сушіння ковбасних виробів
	2
	1

	9
	Контроль технологічних процесів
	2
	

	
	Всього:
	44
	12


Тема 1. Осаджування ковбасних виробів.

Сутність термічного режиму осаджування. Ковбасні вироби, що підлягають осаджуванню. Фізико-хімічні зміни, які відбуваються з ковбасними виробами при осаджуванні. Особливості осаджування різних видів ковбас . Підтримування циркуляції повітря в осаджувальній камері. Ознаки закінчення осаджування. Якісна оцінка. Види браку при осаджуванні, шляхи їх попередження. 

Лабораторно-практична робота:

1. Вплив осаджування на якість готових ковбасних виробів. 

Тема 2. Обсмажування варених ковбасних виробів.

Термічний процесу обсмажування та його сутність.Особливості обсмажування варених ковбасних виробів. Температурний режим обсмажування. Правила регулювання температурного режиму за показаннями контрольно-вимірювальних приладів. Ведення записів у технологічному журналі. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються з ковбасним фаршем і оболонкою в процесі обсмажування. Вагові втрати при обсмажуванні. Оцінка якості обсмажених ковбас.

Лабораторно-практична робота:

1. Вагові втрати при обсмажуванні варених ковбасних виробів. Ведення записів у термічному журналі. 

Тема 3. Обсмажування напівкопчених ковбас.

Обсмажування напівкопчених ковбас. Тривалість процесу обсмажування. Температурний режим обсмажування. Правила регулювання температурного режиму. Ведення записів у термічному журналі. Можливі дефекти при обсмажуванні. Вагові втрати при обсмажуванні. Оцінка якості обсмажених ковбас.

Лабораторно-практична робота:

1. Фізико – хімічні зміни при обсмажуванні напівкопчених ковбас. 
2. Ведення записів у термічному журналі.
Тема 4. Варіння ковбасних виробів, м’яса і м’ясопродуктів.

Призначення процесу варіння. Характеристика парового та водяного способу варіння. Способи варіння ковбасних виробів, їх переваги і недоліки. 

Паровий спосіб варіння.

Умови, тривалість і температурний режим варіння в залежності від діаметру оболонки і виду виробу при паровому способу варіння. Ведення записів у термічному журналі.

Ознаки готовності ковбасних виробів. Фактори, що впливають на якість варіння. Умови, тривалість і температурний режим процесу варіння в залежності від діаметру оболонки і виду виробу при водяному способу варіння. Ведення записів у термічному журналі. Ознаки готовності ковбасних виробів. Фактори, що впливають на якість варіння. Варіння м’яса і м’ясопродуктів. Режим варіння кожного виду м’яса і м’ясопродуктів. Регулювання температурного режиму. Ведення записів у термічному журналі.Можливі дефекти при варінні та їх усунення. Ознаки готовності ковбасних виробів, м’яса і м’ясопродуктів по закінченню процесу варіння. Технічні умови на готову продукцію.

Лабораторно-практична робота:

1. Варіння ковбас паровим методом і водяним методом. Ведення записів у термічному журналі.
2. Варіння м’яса і м’ясопродуктів.
Тема 5. Охолодження ковбасних виробів.

Особливості охолодження варених, напівкопчених, варенокопчених в спеціальних приміщеннях та термоагрегатах. Техніка безпеки при переміщенні охолоджених ковбасних виробів на подальшу технологічну обробку

Лабораторно-практична робота:

1. Охолодження варених ковбасних виробів під душем і повітрям.

Тема 6. Коптіння ковбасних виробів.

Методи коптіння та їх характеристика. Гарячий та холодний спосіб коптіння. Переваги і недоліки обох способів коптіння. Можливі дефекти при холодному і гарячому способах коптіння.  Коптіння варено – копчених і напівкопчених ковбас ( гаряче коптіння) Регулювання подачі диму. Регулювання температурного режиму. Способи визначення готовності продуктів. Ведення записів у технологічному журналі. 

Лабораторно-практична робота:

1. Визначення дефектів при коптінні ковбасних виробів при низьких температурах. Ведення записів у термічному журналі.
2. Коптіння ковбасних виробів при високих температурах. Ведення записів у термічному журналі.

Тема 7. Коптіння сирокопчених ковбас.

Процеси, що відбуваються при коптінні сирокопчених ковбас. Коптіння сирокопчених ковбас (холодне копчення); Правила регулювання температурного режиму. Мо жливі дефекти шляхи їх уникнення. Ведення записів у термічному журналі. Вимоги до якості готової продукції.

Лабораторно-практична робота:

1. Коптіння сирокопчених ковбас холодним та гарячим способом. Ведення записів у термічному журналі.
2. Визначення готовності продукту органоліптичним способом. 

Тема 8. Сушіння ковбасних виробів.

Особливість сушіння різних видів ковбас. Правила регулювання режиму сушіння. Вплив режимів сушіння на якість виробів. Контроль режиму сушіння за контрольно-вимірювальними приладами. Визначення закінчення процесу сушіння. 

Лабораторно-практична робота:

1. Контроль режимів сушіння. 
Тема 9.Контроль технологічних процесів.
Значення контролю за якістю сировини та готової продукції на м'ясокомбінатах, ковбасних заводах та кулінарних цехах.

Види контролю. Контроль технологічних процесів на виробництві. Технологічні інструкції та їх контроль в процесі виробництва. Органоліптичний контроль якості ковбасних виробів.Технічні умови на готову продукцію. 
Типова навчальна програма з предмета

«Технологічне обладнання»
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно-практичні

	1
	Загальні відомості з теплотехніки та холодильної справи
	2
	

	2
	Контрольно – вимірювальні прилади для регулювання температури та вологісного режиму.
	3
	

	3
	Схеми і правила обслуговування парових, водяних, і повітряних комунікацій. 
	3
	

	4
	Топливні матеріали
	1
	

	5
	Механізація та автоматизація технологічних процесів.
	1
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. Загальні відомості з теплотехніки та холодильної справи
Пара та її застосування в ковбасному виробництві.Загальні відомості про пару. Залежність між температурою та тиском пари. Отримання пари в котельні. Подача пари в цехи та до технологічного обладнання. Загальні відомості про будову і роботу окремих видів технологічного обладнання. 

Схема отримання штучного холоду. Холодильні агрегати. Типи та конструкції компресорів. Передача холоду на робочі участки.

Тема 2. Контрольно – вимірювальні прилади для регулювання температури та вологісного режиму.
Контрольно-вимірювальні прилади для регулювання температурного та вологісного режиму. Техніка безпеки при роботі обсмажувальних камер. 

Тема 3. Схеми і правила обслуговування парових, водяних і повітряних комунікацій.

Характеристика парових, водяних і повітряних комунікацій. Схема подачі пару в цехи та до технологічного обладнання. Будова паропроводу, його ізоляція. Вентиляція. Призначення. Схеми вентиляційних систем. Принцип дії основного обладнання вентиляційної системи.  Водозабезпечення та каналізація. Правила експлуатації та обслуговування парових, водяних і повітряних комунікацій. Техніка безпеки.
Тема 4. Топливні матеріали.

Характеристика топливних матеріалів та їх класифікація. Породи дерев, що використовуються при термічній обробці. Значення вологості паливних матеріалів. Застосування тирси та рідкого диму. Використання газу.

Тема 5. Механізація та автоматизація технологічних процесів.

Значення механізації та автоматизації для підвищення продуктивності праці і якості продукції, створення потоковості технологічного процесу, забезпечення санітарних умов праці робітників. Шляхи підвищення ефективності виробництва.

Створення автоматизованих камер для термічної обробки ковбасних виробів. Механізація основних та допоміжних процесів, навантажувально-розвантажувальних, транспортних робіт.

Впровадження устаткування, що обладнане мікропроцесорами, автоматичними маніпуляторами.

Роль науково-технічної інформації на виробництві та її використання.

Типова навчальна програма з предмета

«Виробнича санітарія та гігієна»
	№

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Виробнича санітарія та особиста гігієна при виробництві ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	4
	

	2
	Санітарна обробка обладнання та інвентаря
	4
	

	3
	Охорона навколишнього середовища.
	2
	

	
	Всього:
	10
	


Тема 1. Виробнича санітарія та особиста гігієна при виробництві ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
Основи санітарії і гігієни. Залежність якості виготовленої продукції від санітарного стану підприємства і дотримання санітарно-гігієнічних правил. Норми освітлення робочих місць. Засоби індивідуального захисту від шуму.

Особиста гігієна. Значення дотримання правил особистої гігієни на м’ясопереробних підприємствах. Забезпечення чистоти тіла, одягу, взуття. Правила носіння, збереження і санітарної обробки спецодягу. Санітарні правила утримання місць харчування, спільного користування.

Медичні огляди на підприємствах, їх значення.

Санітарні вимоги до території підприємства, водопостачання, каналізації, вигрібних ям, сміттєзбірників, відходів, стічних вод.

Засоби боротьби з комахами і гризунами.

Бактеріологічний контроль рук робітників, обладнання, інвентарю, тари. 

Санітарні вимоги до транспортування і зберігання м’яса і м’ясопродуктів.

Тема 2. Санітарна обробка обладнання та інвентаря. 

Санітарна обробка виробничих приміщень, обладнання та інвентаря. Інструкція з миття та профілактичної санітарної обробки на підприємствах м’ясної промисловості. Поняття про миття і дезинфекцію. Дезинфекція профілактична і вимушена та терміни їх проведення. Миючі засоби. 

Дезинфікуючі засоби. Порядок приготування і зберігання миючих і дезифікуючих розчинів. Порядок використання миючих і дезифікуючих розчинів. Контроль за ефективністю проведенння санітарної обробки; використання для цього методу бактеріологічних аналізів. 

Тема 3. Охорона навколишнього природного середовища.
Закони України «Про охорону навколишнього природного середовища». Санітарно-гігієнічний підхід до оцінювання стану природного середовища та його охорони. Закон України «Про охорону атмосферного повітря». Атмосфера Землі, її газовий склад, основні інгредієнти.

Забруднення повітря, вплив забруднення на живий світ.
Водні ресурси України. Загальні вимоги до якості питної води. Основні вимоги до виділення лімітів забору води підприємствами. Системи водопостачання. Основні напрями економії водних ресурсів. 

Основні вимоги до складу стічних вод, що потрапляють у водні об’єкти. Категорії стічних вод. Основні інгредієнти забруднення. Нормативи гранично допустимих викидів стічних вод підприємств у водні об’єкти. Технологічний процес механобіологічного очищення вод. Аерофільтри, аеростінки. Активний мул. Ефективність біологічного очищення стічних вод.

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

Заходи на підприємствах м’ясопереробної промисловості щодо боротьби із шумом, забрудненням ґрунтів, атмосфери, водного середовища: організація виробництва за принципом замкнутого циклу, перехід до безвідхідних технологій, удосконалення способів утилізації відходів, посилення контролю за граничнодопустимими концентраціями шкідливих компонентів, які надходять у природному середовище, повторне водопостачання. 

Типова навчальна програма з предмета

«Основи біохімії м’яса»
	№

п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Предмет та завдання курсу «Основи біохімії м‘яса»
	2
	

	2.
	Склад і фізико-хімічні властивості м’яса.
	4
	

	3.
	Біохімічні і фізико-хімічні процеси під час оброблення м’яса. 
	4
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. Предмет та завдання курсу «Основи біохімії м‘яса»
Предмет та завдання курсу «Основи біохімії м‘яса». Роль біохімії у виробництві різних видів м’ясних продуктів.

Тема 2. Склад і фізико-хімічні властивості м’яса

Тканини м’яса: м’язова, сполучна і жирова; їх фізико-хімічні властивості. Водозв’язувальна здатність м’яса. Субпродукти, види і властивості. Хімічний склад та морфологічна будова субпродуктів. Хімічний склад м’яса. Вода, її роль у біохімічних процесах. Білки види, властивості. Зміст білків у м’ясі. Біологічна цінність білків м’язової тканини. взаємодія білків з водою. Жири, склад і будова, емульгувальна здатність. Тваринний жир, його склад, фізико-хімічні властивості. Вуглеводи, склад і класифікація. Мінеральні речовини. Вітаміни, характеристика і класифікація. Харчова цінність м’яса. 

Тема 3.Біохімічні і фізико- хімічні процеси під час оброблення м’яса
Характеристика м’яса за ароматом і смаком. Колір свіжого м’яса. Речовини, що обумовлюють аромат і смак м’яса. Дозрівання м’яса, характеристика процесу. Зміна консистенції м’яса. Холодильна обробка м’яса. Зміни фізико-хімічних властивостей м’яса під час заморожування, зберігання, розморожування. Автолітичні зміни в м’ясі. Біохімічні зміни компонентів м’яса під впливом мікробів гниття. Засолювання м’яса. Утворення специфічного забарвлевання, зміна смаку й аромату м’яса під час засолювання. 
Типова навчальна програма з виробничого навчання 
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І. Виробниче навчання
Тема 1. Ознайомлення з виробництвом. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві.
Інструктаж за змістом занять. Правила і норми безпеки праці в навчальних майстернях.

Навчально-виробничі і виховні задачі курсу. Ознайомлення з режимом роботи м’ясопереробного підприємства, формою організації праці на ньому, а також з правилами внутрішнього розпорядку даних підприємств. 

Система контролю за дотриманням діючих норм і вимог з охорони праці, техніка безпеки та промислової санітарії. Інструктаж з безпеки праці на підприємстві.
Тема 2. Осаджування ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця
Вправи.

Освоєння прийомів по осаджуванню ковбасних виробів. 
Навчання прийомам підтримки циркуляції повітря в осаджувальній камері з допомогою повітряохолоджувачів.

Тема 3. Обсмажування ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця
Вправи.

Прийоми обсмажування ковбасних виробів. 

Освоєння прийомів приймання рам з вареними і напівкопченими ковбасами із осаджувального приміщення.

Перевірка правильності підвішування ковбас па палки і рами.
 Освоєння прийомів завантажування і підвішування ковбасних виробів у обсмажувальні камери та виконання технологічного процесу. 
Освоєння визначення закінчення процесу обсмажування ковбас. 

Вивантажування ковбасних виробів із обсмажувальних камер.

Освоєння визначення якості обсмажування ковбасних виробів. 
Виявлення причин дефектів при обсмажуванні ковбасних виробів, їх попередження і ліквідація.

Освоєння прийомів передачі ковбасних виробів після обсмажування на варіння.
Тема 4. Варіння ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця
Вправи

Варіння ковбасних виробів у варильних котлах гарячою водою і в камерах гострим паром.

Освоєння прийомів отримання рам з ковбасними виробами на варіння. 
Порядок підбирання ковбасних виробів за видом ковбасних виробів, розміром, діаметром оболонки.
Прогрівання камери 
Прийоми завантажування варильних камер рамами з ковбасними виробами. 
Вмикання і пуск пару в камеру.
Ведення процесу варіння за встановленим технологічним режимом. 
Спостереження за температурою і часом варіння ковбас. 
Визначення закінчення процесу варіння. 
Визначення якості варіння ковбасних виробів. 

Прийоми виявлення дефектів ковбасних виробів у процесі варіння. 
Вивантажування рам із варильних камер в міру їх готовності.
Варіння м’яса і м’ясопродуктів. 

Освоєння прийомів підготовки і варіння м’яса і м’ясопродуктів.
Прийоми режиму варіння кожного виду м’яса і м’ясопродуктів.
Порядок завантажування продуктів в котел, регулювання температурного режиму. 
Ознаки готовності. 
Освоєння вивантажування готових продуктів з котлів.
Тема 5. Охолодження ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Прийоми охолодження ковбасних виробів та м’ясопродуктів під душем та в спеціальних приміщення повітрям.

Тема 6. Коптіння ковбасних виробів.
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Холодне і гаряче коптіння ковбасних виробів.

Освоєння методів коптіння напівкопчених, варено-копчених і сирокопчених ковбасних виробів в коптильних камерах та автокоптилких. 

Ведення процесу коптіння за встановленим технологічним режимом. 
Спостереження за температурою і часом. 
Визначення закінчення процесу коптіння та визначення якості ковбасних виробів. Виявлення дефектів ковбасних виробів у процесі коптіння. 
ивантажування рам з ковбасними виробами та передача їх на сушіння.
Освоєння прийомів сушіння напівкопчених, варено-копчених, сирокопчених і сиров’ялених ковбасних виробів в сушильних камерах. 
Можливі дефекти і заходи їх усунення. 
Тема 8. Контроль технологічних процесів.

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт апаратника термічного оброблення ковбасних виробів. Організація робочого місця. 

Вправи.

Прийоми органоліптичного контролю готової продукції та контроль за допомогою приладів 

ІІ. Виробнича практика.

Тема 1. Ознайомлення з виробництвом. Організація охорони праці на на виробництві. 
Інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві, їх документальне оформлення. Ознайомлення з документацією протипожежної безпеки, планами евакуації підприємства.

Ознайомлення з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві, організацією праці на виробництві, організацією планування і контролю якості робіт. 

Ознайомлення з організацією робочих місць виробництва.

Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на технологічній ділянці і робочому місці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт апаратника термічної обробки ковбасних виробів 4 розряду.
Самостійне виконання робіт на робочому місці апаратника термічної обробки ковбасних виробів 4 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, устаткування, сучасних методів 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 :

· ведення процесу обсмажування, варіння, коптіння, запікання і сушіння ковбасних виробів у термоагрегатах, варильних казанах, автокоптильних, обсмажувальних, пароварильних, коптильних і сушильних камерах;

· здійснення регулювання температурного режиму, спостереження за тривалістю технологічного процесу;

· визначення готовності продукту органолептично та за допомогою приладів;

Критерії кваліфікаційної атестації випускників
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	Бали

	1
	Учень, слухач володіє навчальним матеріалом на рівні елементарного розпізнання, знає окремі елементи обладнання та інструменту для певних технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів, знає зі значними труднощами процес підготовки робочого інструменту під час виконання практичних завдань. Під час відповіді припускається суттєвих помилок.
	Учень, слухач володіє навчальним матеріалом на рівні відтворення окремих елементів практичних завдань з допомогою майстра відтворює окремі елементи обладнання та інструменту для певних технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів, виконує зі значними труднощами процес підготовки робочого інструменту.
	1

	2
	Учень, слухач володіє матеріалом на елементарному рівні засвоєння, знає на рівні розпізнавання окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено знає виконання окремих фрагментів практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів та знає виконання частини практичних завдань. При відповіді припускається помилок.
	Учень, слухач виконує завдання на елементарному рівні, з допомогою майстра розпізнає окремі фрагменти навчального матеріалу та неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. При виконанні практиних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок. 
	2

	3
	Учень, слухач знає фрагменти навчального матеріалу, знає призначення та порядок підготовки технологічного інструменту та неусвідомлено знає виконання окремих фрагментів практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів і допускається суттєвих помилок. 
	Учень, слухач з допомогою майстра підготовлює технологічний інструмент та неусвідомлено допускається суттєвих помилок при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. 
	3

	4
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає навчальний матеріал з допомогою викладача. Стикається зі значними труднощами при вивченні технологічних процесів термічного оброблення ковбасних виробів. Не достатньо усвідомлено знає як користуватися технічними наочними посібниками при освоєнні технологій термічного оброблення ковбасних виробів. При відповіді припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. 
	Учень, слухач виконує практичні завдан-ня по термічного оброблення ковбасних виробів з допомогою викладача. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може. 
	4

	5
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння знає основні положення навчального матеріалу з частковою допомогою викладача. З помилками дає визначення основних методів термічного оброблення ковбасних виробів. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено знає як користуватися технічними площинними та об’ємними наочними посібниками. При відповіді припускається помилок, які самостійно виправити не може. 
	Учень, слухач на рівні запам’ятовування без достатнього розуміння виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів з частковою допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок, які самостійно виправити не може. 
	5

	6
	Учень, слухач без достатнього розуміння відтворює основний навчальний матеріалу з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять технологічного процесу термічного оброблення ковбасних виробів. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки. Знає як користуватися окремими видами технічних площинних та об’ємних посібників. При відповіді припускається помилок, які може частково виправити.
	Учень, слухач без достатнього розуміння виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів з епізодичною допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається помилок, які може частково виправити.
	6

	7
	Учень, слухач самостійно з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу та знає його застосовуння в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі виготовлення термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь учня в цілому правильна, але містить деякі неточності і недостатньо обгрунтована. Знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень, слухач самостійно з розумінням виконує практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів в типових умовах за типовим алгоритмом з консультативною допомогою майстра. Користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
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	8
	Учень, слухач вміє зізставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача в стандартних ситуаціях, самостійно з розумінням відтворє основний навчальний матеріал та знає застосування його при виконанні практичних завдань у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована. Знає виконання практичної частини завдання термічного оброблення ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформа-цією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень, слухач самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практич-них завдань термічного оброблення ковбасних виробів у стандартних ситуаціях. Дає якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання з термічного оброблення ковбасних виробів та обвалювання м’яса за типовим алгоритмом з консультативною допомогою майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
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	9
	Учень, слухач вільно володіє вивченим обсягом матеріалу, знає основний навчальний матеріалом в усній, письмовій та графічній формах і знає його застосування при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, як у типових, так і дещо в ускладнених умовах. Знає визначення основних операцій технологічного процесу з витриманням правильних параметрів обробки, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Його відповідь в цілому правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які може виправити.
	Учень, слухач володіє основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, як у типових, так і в дещо ускладнених умовах. Аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі термічного оброблення ковбасних виробів, дає якісну оцінку готової продукції, сисТематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультацією майстра. При виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які може виправити.
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	10
	Учень, слухач знає як усвідомлено засвоювати нову інформацію за обсягом, передбаченим програмою. Володіє глибокими міцними знаннями будови, принципу дії та порядку експлуатації технологічного обладнання м’ясного та напівфабрикатного виробництва та іншого навчального матеріалу і здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Знає причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, як робити аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Знає як самостійно користуватись джерелами інформації. Учень знає як самостійно і правильно застосувати довідкову технічну і технологічну документацію. Знає як виконувати практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При відповіді припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно.
	Учень, слухач вміє усвідомлено використовувати інформацію для виконання практичних завдань по термічного оброблення ковбасних виробів. Вміє самостійно користуватись джерелами інформації. Практичні завдання по термічного оброблення ковбасних виробів виконує в цілому правильно і в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах. При виконанні практичних завдань по термічного оброблення ковбасних виробів припускається окремих неточностей, які може виправити самостійно. Виявляє пізнавально–творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології.
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	11
	Учень, слухач вільно висловлює власні думки, знає навчальний матеріал в повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Відповідь учня повна, правильна, логічна і містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Знає як самостійно знаходити і використувати джерела інформації, оцінювати отриману інформацію. Знає як встановлювати причинно–наслідкові та міжпредметні зв’язки. Знає як робити аргументовані висновки вивченого матеріалу. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і технічної документації в межах навчальної програми. При відповіді припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології  
	Учень, слухач вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програ-мою курсу практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. Практичні завдання термічного оброблення ковбасних виробів виконує правильно і в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 
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	12
	Учень, слухач виявляє особливі творчі здібності, володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію і робити правильний висновок. Усвідомлено та творчо засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.
	Учень, слухач вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань термічного оброблення ковбасних виробів, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень самостійно вміє знаходить і користується джерелами інформації, оцінюває отриману інформацію і робить правильний висновок. Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення.

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

Учень є учасником та переможцем міських конкурсів професійної майстерності
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання
Професія 8271 Апаратник термічного оброблення ковбасних виробів

(код, назва професії)
Кваліфікація 5 розряд

(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)

	№

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

	
	
	Для індиві-дуального

користування

(шт)
	Для групового

користування

(шт)
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Котел для варіння м‘яса та субпродуктів
	
	1
	

	2
	Трап, обвалювальна дошки 
	
	1
	

	3
	Льодогенератор 
	
	1
	

	4
	Візки для переміщення сировини
	
	2
	

	5
	Вовчок 
	
	1
	

	6
	Мішалка
	
	1
	

	7
	Ємкість для засолювання сировини
	
	1
	

	8
	Шпигорізка горизонтальна 
	
	1
	

	9
	Фаршомішалка для структурних ковбасних виробів
	
	1
	

	10
	Кутер
	
	1
	

	11
	Обладнання для набивання фаршу в оболонку
	
	1
	

	12
	Рама для навішування ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	2
	

	13
	Обладнання для розливання холодців
	
	1
	

	14
	Камера для осаджування ковбасних виробів
	
	1
	

	15
	Універсальна термокамера 
	
	1
	

	16
	Камера для сушіння
	
	1
	

	17
	Котел для варіння
	
	1
	

	18
	Димогенератор 
	
	1
	

	19
	Обладнання для запікання ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	1
	

	20
	Холодильна камера
	
	1
	

	21
	Терези
	
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Ножі
	1
	15
	

	2
	Мусати
	1
	15
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	Спеції та прянощі
	
	В асортименті
	

	
	Моделі, макети, муляжі
	
	
	

	1
	Моделі візків
	
	комплект
	

	2
	Моделі підвісних шляхів
	
	комплект
	

	3
	Вовчок
	
	1
	

	4
	Кутер
	
	1
	

	5
	Фаршомішалка
	
	1
	

	6
	Макети ковбасних виробів
	
	В асортименті
	

	7
	Макет універсальної термокамери
	
	1
	

	
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	1
	Журнал для контролю технологічних процесів термічної обробки ковбасних виробів та м‘ясопродуктів
	
	В асортименті
	

	
	Плакати
	
	
	

	1
	Обладнання термічної обробки м‘ясопродуктів 
	
	комплект
	

	2
	Обладнання для ковбасного виробництва
	
	комплект
	

	3
	Обладнання технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів та м‘ясопродуктів 
	
	В асортименті
	

	
	Стенди
	
	
	

	1
	Технологічна лінія виготовлення ковбасних виробів
	
	1
	


ЗМІСТ:

	1
	Загальні положення………………………………………………………….
	

	2
	Державний стандарт апаратник термічного оброблення ковбасних виробів 3 розряд……………………………………………………………...
	

	3
	Освітньо-кваліфікаційна характеристика……………………………..
	

	4
	Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників….
	

	5
	Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»..
	

	6
	Типова навчальна програма з предмета «Правила дорожнього руху»..........................................................................................................
	

	7
	Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва……………………………………………
	

	8
	Типова навчальна програма з предмета «Основи правових знань»....
	

	9
	Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»…………...
	

	10
	Типова навчальна програма з предмета «Загальна технологія м‘яса і м‘ясопродуктів»……………………………………………………….
	

	11
	Типова навчальна програма з предмета «Технологія термічного оброблення ковбасних виробів»….……………………………………
	

	12
	Типова навчальна програма з предмета «Технологічне обладнання»
	

	13
	Типова навчальна програма з предмета «Основи електротехніки»…
	

	14
	Типова навчальна програма з предмета «Основи мікробіології, санітарія і гігієна»………………………………………………………
	

	15
	Типова навчальна програма з виробничого навчання………………..
	

	16
	Виробниче навчання……………………………………………………
	

	17
	Виробнича практика……………………………………………………
	

	18
	Критерії кваліфікаційної атестації випускників……………………...
	

	19
	Перелік основних обов’язкових засобів навчання……………………
	

	20
	Державний стандарт апаратник термічного оброблення ковбасних виробів 4 розряд……………………………………………………………...
	

	21
	Освітньо-кваліфікаційна характеристика……………………………..
	

	22
	Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників….
	

	23
	Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»..
	

	24
	Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва……………………………………………
	

	25
	Типова навчальна програма з предмета «Основи правових знань»…
	

	26
	Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»…………...
	

	27
	Типова навчальна програма з предмета «Технологія термічного оброблення ковбасних виробів»…………………………………….....
	

	28
	Типова навчальна програма з предмета «Сировина та матеріали»…
	

	29
	Типова навчальна програма з предмета «Технологічне обладнання»
	

	30
	Типова навчальна програма з предмета «Організація виробництва».
	

	31
	Типова навчальна програма з виробничого навчання………………..
	

	32
	Виробниче навчання……………………………………………………
	

	33
	Виробнича практика……………………………………………………
	

	34
	Критерії кваліфікаційної атестації випускників……………………...
	

	35
	Перелік основних обов’язкових засобів навчання……………………
	

	36
	Державний стандарт апаратник термічного оброблення ковбасних виробів 5 розряд……………………………………………………………...
	

	37
	Освітньо-кваліфікаційна характеристика……………………………..
	

	38
	Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників….
	

	39
	Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»..
	

	40
	Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва»…………………………………………..
	

	41
	Типова навчальна програма з предмета «Основи правових знань»…
	

	42
	Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»…………...
	

	43
	Типова навчальна програма з предмета «Технологія термічного оброблення ковбасних виробів»……………….……….……………...
	

	44
	Типова навчальна програма з предмета «Технологічне обладнання»
	

	45
	Типова навчальна програма з предмета «Виробнича санітарія та гігієна».......................................................................................................
	

	46
	Типова навчальна програма з предмета «Основи біохімії м‘яса»…...
	

	47
	Типова навчальна програма з виробничого навчання………………..
	

	48
	Виробниче навчання……………………………………………………
	

	49
	Виробнича практика……………………………………………………
	

	50
	Критерії кваліфікаційної атестації випускників……………………...
	

	51
	Перелік основних обов’язкових засобів навчання……………………
	



