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Аркуш погодження

Державного стандарту професійно-технічної освіти

Професія: 7411 Фаршомісильник 

	Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України
	Міністерство соціальної політики України

	ПОГОДЖЕНО
Директор департаменту професійно-технічної освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України
_____________ В. Супрун
«_____»__________2012 р

	ПОГОДЖЕНО
Директор департаменту ринку праці та зайнятості
_______________М. Лазебна
«_____»__________2012 р

	ПОГОДЖЕНО  
Директор Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України

_______________О.Удод 

«_____»__________2012 р.

	ПОГОДЖЕНО  
Начальник відділу професійного розвитку трудового потенціалу та альтернативної служби
_______________ О. Вакуленко
«_____»__________2012 р.

	ПОГОДЖЕНО 
Начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно- технічної освіти Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України 

_______________В. Паржницький
«_____»__________2012 р.

	


Розробники:
Радзіховська Л.А. – методист вищої категорії ДЗ «Навчально-методичний кабінет професійно-технічної освіти у Київській області»
Уманська Л.М. . – методист вищої категорії ДЗ «Навчально-методичний кабінет професійно-технічної освіти у Київській області»
Дзіневська Н. В. - завідуюча методичним кабінетом ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного сервісу» 
Накопюк Л. З. - викладач вищої категорії, майстер виробничого навчання I категорії ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного сервісу»
Меджитова Т. М. - викладач II категорії, майстер виробничого навчання I категорії ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного сервісу»
Сабліна І.М. - заступник директора з НВР ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище харчових технологій та ресторанного сервісу»

Рецензенти: 

Мариненко І. П. – головний інженер ВАТ «Фабрика кулінарна» м. Києва
Шабаш Т. А. - головний спеціаліст відділу організації професійного навчання Київського обласного центру зайнятості

Табур С. І. – голова правління ВАТ  «Фабрика кулінарна» м. Києва 
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 “Фаршомісильник”, 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 перепідготовки робітників з професії «Фаршомісильник» 4 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  кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.
Державний стандарт з професії «Фаршомісильник» призначений для перепідготовки осіб, які здобули освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за технологічно-суміжною професією 3 розряду і мають стаж роботи за зазначеною кваліфікацією не менше 1 року. 
· 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.
Тривалість професійно-технічного навчання складає на 4 розряд – 260 годин.
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”, «Загальна технологія м‘яса і м‘ясопродуктів» та ін.) 

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Фаршомісильник» (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 7411. DA.15.10 - 2012

(позначення стандарту)
Професія: - Фаршомісильник

Код професії: 7411
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 7411 Фаршомісильник
2. Кваліфікація 4 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: будову обслуговуваного устаткування; рецептуру фаршу для різних видів ковбас; послідовність і норми завантаження встановлених компонентів фаршу в мішалку та кутер; режими перемішування залежно від призначення фаршу; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного захисту.
Повинен уміти: вести процес підготовки фаршу для ковбасних виробів шляхом обробки в мішалці чи кутері. Завантажувати подрібнене м’ясо, сало, грудинку та іншу сировину для відповідного виду і ґатунку ковбас, установленого рецептурою. Стежити за процесом перемішування. Вивантажувати фарш і подавати його на подальшу обробку. Контролювати рівномірність розподілу компонентів у фарші й додержуватись режиму його обробки відповідно до вимог технологічної інструкції. Чистити і промивати устаткування. 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 – технологічно-суміжна професія 3 – го розряду: 
· за умови перепідготовки стаж роботи за технологічно – суміжними професіями 3 розряду не менше 1 року.
6.Сфера професійного використання випускника : 

Виробництво ковбасних виробів.

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 7411 Фаршомісильник
(код, назва професії)
Кваліфікація 4 розряд
(рівень кваліфікації - розряд, клас, категорія)
Загальний фонд навчального часу – 280 годин
	№ п\п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	25
	

	1.1
	Інформаційні технології
	5
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	5
	

	1.3
	Основи правових знань
	5
	

	1.4
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	84
	12

	2.1
	Охорона праці
	15
	

	2.2
	Технологія виробництва фаршу
	35
	10

	2.3
	Сучасні добавки для приготування ковбасного фаршу.
	10
	

	2.4
	Технологічне обладнання основами електротехніки
	12
	2

	2.5
	Основи мікробіології, санітарія і гігієна
	12
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	144
	

	3.1
	Виробниче навчання 
	60
	

	3.2
	Виробнича практика
	84
	

	4
	Консультації
	20
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4 )
	260
	12


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 7411 “Фаршомісильник”
	1.Кабінети:
· Технологічного обладнання
· Мікробіології, санітарії та гігієни
· Охорони праці
· 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” 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
	2
	

	3
	Мережні системи та сервіси
	2
	

	
	Всього годин:
	5
	


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, електронну пошта та телеконференції. Основні мережі сервіси. Браузери.

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

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Організація виробництва на підприємствах м‘ясної промисловості
	1
	

	2
	Оборотні фонди підприємств м‘ясної промисловості
	1
	

	3
	Кадри підприємства і продуктивність праці
	1
	

	4
	Мотивація і оплата праці на підприємствах м‘ясної промисловості
	1
	

	5
	Фінансові результати діяльності підприємства
	1
	

	
	Всього годин:
	5
	


Тема 1. Організація виробництва на підприємствах м‘ясної промисловості
Організація виробництва як форма забезпечення ефективної діяльності підприємств м‘ясної промисловості. Формування та структура виробничого процесу. Основні принципи організації виробничого процесу. Організаційні типи виробництва та їх характеристика.

Тема 2. Оборотні фонди підприємств м‘ясної промисловості
Поняття та матеріальний склад оборотних фондів. Структура та джерела формування оборотних фондів.

Тема 3. Кадри підприємства і продуктивність праці
Кадри підприємства м‘ясної промисловості, їх склад і структура. Класифікація персоналу підприємства. Підготовка кадрів в Україні та фактори що впливають на зміну професійно – кваліфікаційного складу кадрів підприємства.

Продуктивність праці та методи її обчислення.

Тема 4. Мотивація і оплата праці на підприємствах м‘ясної промисловості
Мотивація  трудової діяльності. Політика оплати праці. Види заробітної плати. Форми і системи оплати праці.

Тема 5. Фінансові результати діяльності підприємства
Поняття про фінансові результати діяльності. Сутність і формування прибутку. Рентабельність підприємства
Типова навчальна програма з предмета
“Основи правових знань”
	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1


	Правове регулювання господарських відносин у м‘ясній промисловості
	1
	

	2
	Основи трудового законодавства
	3
	

	4
	Злочин і покарання
	1
	

	Всього годин:
	5
	


 Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у м‘ясній промисловості
Правове регулювання господарських відносин у м‘ясній промисловості
Правове регулювання діяльності промислових підприємств – обов’язкова умова ефективності виробництва. Законодавство про промисловість.

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарський договір. Відповідальність у господарських відносинах.

Правовий статус підприємств. Рішення правління та дисциплінарний статут. Особливості регулювання праці окремих категорій працівників. Додаткові, порівняно з законодавством, трудові та соціально-побутові пільги для працівників м‘ясної галузі.

Тема 2. Основи трудового законодавства

Правові основи соціального захисту і соціальних гарантій працівників згідно з Конституцією України. Кодекс законів про працю, закон України “Про обов’язкове державне соціальне страхування від нещасних випадків на виробництві та професійних захворювань, які спричинили втрату працездатності”, “Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування на випадок безробіття”, “Про загальнообов’язкове державне пенсійне страхування”.

Відшкодування збитків, соціальні виплати і послуги, що здійснюються фондом соціального страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. 

Соціальні пільги, гарантії, компенсації, регулювання трудових і соціальних відносин в колективі. Забезпечення житлово-побутового, культурного, медичного обслуговування, оздоровлення і відпочинку працівників.

Тема 3. Злочин і покарання

Поняття кримінального права. Злочин та інші правопорушення. Поняття та підстави кримінальної відповідальності. Співучасть у злочині. Поняття кримінального покарання. Види покарань. Кримінальна відповідальність за господарські злочини. 

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.
	2
	

	2
	Основи безпеки праці у м‘ясній промисловості. 
	5
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва.
	2
	

	4
	Основи електробезпеки.
	2
	

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

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	2
	

	
	Всього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці.

Соціальні гарантії для працівників, передбачені Законом про охорону праці. Основні принципи державної політики 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 підприємствах м‘ясної промисловості. Нещасні випадки, що вимагають спеціального розслідування. Основні правила та заходи щодо створення безпечних умов праці у м‘ясній галузі.

Тема 2. Основи безпеки праці у м‘ясній промисловості 

Загальні питання безпеки праці. Причини і характер травм при виготовленні фаршу. Фізіологічні та психологічні основи трудового процесу. 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 пожежної безпеки

Процес і види горіння. Основні показники пожежної небезпеки речовин. Принцип. Особливості гасіння пожеж на об’єктах м‘яссної галузі.

Тема 4 Основи електробезпеки

Види ураження електричним струмом, особливості і фактори від яких залежить ступінь ураження. Засоби захисту від ураження струмом.
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 виробництва фаршу“

	№

п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього:
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Характеристика сировини м’ясної промисловості Попередня обробка сировини
	4
	

	2
	Засолювання сировини для виготовлення ковбасних виробів.
	4
	2

	3
	Подрібнення сировини для приготування фаршу.
	8
	

	4
	Складання фаршу для варених ковбас.
	4
	2

	5
	Складання фаршу для ліверних ковбас.
	4
	2

	6
	Складання фаршу для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас.
	4
	2

	7
	Складання фаршу для виготовлення сирокопчених та сиров’ялених ковбас.
	4
	2

	8
	Контроль технологічних процесів
	3
	

	
	Всього:
	35
	10


Тема 1. Характеристика сировини м’ясної промисловості. Попередня обробка сировини.

Характеристика та відмінні ознаки м’яса різних видів тварин. Хімічний склад і харчові властивості м’яса. М‘ясо дорослих і молодих тварин. Термічний стан м’яса: парне, охололе, охолоджене, морожене, розморожене. М’ясо, заморожене в блоки. Режими розморожування м’яса, що забезпечують збереження його якості і усунення втрат при розморожуванні. Зміни, що відбуваються у м’ясі при тривалому зберіганні. Субпродукти, їх класифікація. Режим розморожування субпродуктів, що забезпечують збереження його якості і усунення втрат при розморожуванні. Контроль якості. Промивання субпродуктів перед використанням в ковбасному виробництві. Підготовка спецій і прянощів згідно рецептур ковбасних виробів. Використання крові та кров’яних замінників в ковбасному виробництві.

Тема 2. Засолювання сировини для виготовлення ковбасних виробів.

Призначення засолювання м’яса та режим засолювання. Засолювальні речовини та їх взаємодія з м’ясом. Способи засолювання, які застосовують у ковбасному виробництві. Види засолювання (у шматках, шрот, дрібне подрібнення). Норми витрат засолювальних речовин.

Подрібнення м’яса перед засолюванням. Будова та принцип дії вовчка. Технологія подрібнення м’яса. Призначення та будова мішалки. Перемішування м’яса із засолювальними речовинами. Засолювальний агрегат. Дозрівання м’яса у засолювальних камерах.

Режими засолювання. Зміни у м’ясі після засолювання.

Лабораторно-практична робота:

1.  Засолювання сировини для виготовлення варених ковбас, сосисок та сердельок.

2. Засолювання сировини для варенокопчених, напівкопчених та сирокопчених ковбасних виробів.

Тема 3. Подрібнення сировини для приготування фаршу. 

Підготовка сировини для подрібнення. Вимоги до подрібнення сировини на вовчку. Ступені подрібнення сировини в залежності від виду ковбасного виробу. Умови, що забезпечують високу якість подрібнення сировини.

Подрібнення м’ясних морожених блоків.

Мета подрібнення. Використання мороженого м’яса при виготовленні ковбасних виробів.

Подрібнення шпику. Характеристика шпику, що поступає на подрібнення. Підготовка його до подрібнення. Подрібнення шпику на шпигорізках. Призначення процесу. Характеристика шпику, що поступає на механічне подрібнення і вимоги до нього. Подрібнення шпику на шпигорізках різних конструкцій.
Кутерування. Призначення кутерування, вимоги кутерування, порядок і послідовність завантаження сировини, спецій, харчових добавок у кутер. Мета додавання води і льоду у фарш. Нітрит натрію і його призначення. Залежність кількості води і льоду, що додаються у фарш від виду, сорту і термічного стану м’яса. Тривалість кутерування. Ознаки готовності фаршу при кутеруванні. Можливі дефекти пов’язані з неправильним кутеруванням і способи їх попередження та уникнення. Порядок кутерування м’яса з подрібненим салом. 

Обробка фаршу на кутерах-змішувачах,  змішувачах-подрібнювачах, машинах дрібного подрібнення фаршу та інших. Призначення перемішування фаршу і сутність даного процесу. Ознаки готовності фаршу.

Тема 4.Складання фаршу для варених ковбас.

Складання фаршу структурних та неструктурних ковбас на машинах різних конструкцій.. Їх рецептура та ознаки готового фаршу. Складання фаршу сосисок та сардельок.
Лабораторно-практична робота:
1. Складання фаршу для варених структурних та неструктурних ковбасних виробів.

2. Складання фаршу для сосисок та сардельок.

Тема 5. Складання фаршу для ліверних ковбас.
Підбір та підготовка сировини та субпродуктів для складання фаршу.

Подрібнення бланшованої сировини на вовчках і складання фаршу на кутерах і мішалках холодним та гарячим методом.

Лабораторно-практична робота:

1. Складання фаршу для ліверних ковбасних виробів.

2. Складання фаршу для ліверних кров’яних ковбасних виробів.

Тема 6. Складання фаршу для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас. 

Поняття про напівкопчені та варенокопчені ковбасні вироби.Вимоги до сировини для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбасних виробів.

Вторинне подрібнення сировини для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас. Складання фаршу напівкопчених ковбас. Ознаки готовності фаршу, можливі дефекти та міри їх усунення. Складання фаршу варенокопчених ковбас. Ознаки готовності фаршу, можливі дефекти та міри їх усунення. Контроль за процесом перемішування складових компонентів.
Лабораторно-практична робота: 

1. Складання фаршу для виготовлення напівкопчених ковбасних виробів.

2. Складання фаршу для виготовлення варенокопчених ковбас..

Тема 7.Складання фаршу для виготовлення сирокопчених та сиров’ялених ковбас

Підбір сировини для виготовлення сирокопчених та сиров’ялених ковбас. Вторинне подрібнення сировини для виготовлення сиров’ялених та сирокопчених ковбас. 
Завантаження подрібненої сировини в мішалки і кутери. Складання фаршу для сирокопчених та сиров’ялених ковбас, ознаки готовності. Дотримання режимів обробки фаршу та рівномірності його перемішування згідно з вимогами технологічних інструкцій. Термін витримування фаршу для дозрівання складових компонентів. 

Лабораторно-практична робота:
1. Складання фаршу для виготовлення сирокопчених ковбасних виробів.

2. Складання фаршу для виготовлення сиров’ялених ковбас.

Тема 8. Контроль технологічних процесів.

Контролювання маси закладеної сировини, спецій, прянощів та інших складових компонентів фаршу при складанні фаршу сирокопчених, сиров’ялених, варенокопчених та напівкопчених ковбасних виробів. Шляхи усунення можливих дефектів.

Типова навчальна програма з предмета
«Сучасні добавки для приготування ковбасного фаршу»

	№

п\п
	Назва  теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Значення сучасних добавок у виготовленні ковбасного фаршу.
	1
	

	2.
	Використання м’ясних емульсій.
	1
	

	3.
	Прискорювачі дозрівання м’ясної сировини.
	4
	

	4.
	Збагачувачі м’ясної сировини при складанні фаршу ковбасних виробів.
	4
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. Значення сучасних добавок у виготовленні ковбасного фаршу.
Використання сучасних добавок для виготовлення ковбасних виробів, з метою економії м‘ясних ресурсів. 
Тема 2. Використання м’ясних емульсій.
Технологія та сучасне обладнання для виготовлення м‘ясних емульсій. Засолювання м’ясних емульсій. Застосування м’ясних емульсій при складанні фаршу для ковбасних виробів.

Тема 3. Прискорювачі дозрівання м’ясної сировини.
Сучасні прискорювачі дозрівання м‘ясної сировини і їх роль у виготовленні фаршу для ковбасних виробів

Тема 4. Збагачувачі м’ясної сировини при складанні фаршу ковбасних виробів.

Збагачувачі м‘ясної сировини тваринного і рослинного походження. Технологічні рекомендації приготування фаршу з використанням збагачувачів м‘ясної сировини при складанні фаршу

Типова навчальна програма з предмета
"Технологічне обладнання з основами електротехніки"

	№ п\п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Основні відомості про технологічне обладнання. Підготовка інструменту
	1
	

	2
	Основні відомості з електротехніки. 
	2
	

	3
	Піднімально-транспортне обладнання 
	2
	

	4
	Пристрої для витіснення та транспортування продукції по трубам 
	1
	

	5
	Обладнання для подрібнення м’яса та приготування ковбасного фаршу.
	4
	1

	6
	Обладнання для теплової та дифузїйної обробки м'ясопродуктів
	2
	1

	
	Всього годин:
	12
	2


Тема 1. Основні відомості про технологічне обладнання. Підготовка інструменту.
Основні відомості про технологічне обладнання ковбасного виробництва. Вимоги до технологічного обладнання та ріжучого інструменту. Інструмент: ножі, мусати. Форми та правильність загострення  ножів. Призначення підніжних трапів. Вимоги до робочого місця. Правила безпеки при роботі з технологічним обладнанням та ріжучим інструментом.

Тема 2. Основні відомості з електротехніки.
Основні напрямки механізації та автоматизації виробничих процесів. Вимоги до сучасного устаткування. Загальні відомості про машини та механізми. Основні частини машин, їх призначення. Види передач. Загальні правила експлуатації устаткування. Охорона праці при автоматизації виробничих процесів.

Тема 3. Піднімально-транспортне обладнання.

Використання наземного та підвісного транспорту для транспортування сировини і матеріалів до машин для виготовлення ковбасного фаршу, їх конструкційні елементи. Техніка безпеки при експлуатації піднімальних і транспортних засобів. 

Тема 4. Пристрої для витіснення та транспортування продукції по трубах.

Трубопроводи та арматура, їх призначення. Способи з’єднання труб. Техніка безпеки при експлуатації трубопроводів. 

Тема 5. Обладнання для подрібнення м’яса. 

Конвейєрні та стаціонарні столи для подрібнення м’яса та сала.
М’ясорізальні машини та подрібнювачі, їх призначення, будова та принцип дії і класифікація. Машини для дрібного різання сировини, їх призначення і  класифікація. Мішалки, їх призначення, класифікація, конструкційні особливості та використання. Фаршемішалки для приготування структурних ковбасних виробів, їх  будова та принцип дії. Машини для тонкого подрібнення та приготування ковбасного фаршу, їх будова та принцип дії. Шпигорізки, їх будова, види, призначення та принцип дії. Техніка безпеки при експлуатації обладнання для приготування ковбасного фаршу. 

Лабораторно – практична робота:
1. Ознайомлення з будовою та правилами експлуатації м’ясорізальних машин, фаршемішалок. Техніка безпеки при експлуатації м’ясорізальних машин.

Тема 6. Обладнання для теплової та дифузійної обробки м’ясопродуктів.

Термоагрегати та варильні котли, які використовуються для теплової та дифузійної обробки. Конструкції апаратів для теплової та дифузійної обробки  та їх принцип дії. Техніка безпеки при роботі термічних апаратів для обробки продуктів. Основні положення електробезпеки, для обладнання теплової та дифузійної обробки м’ясопродуктів. 

Лабораторно – практична робота:
1. Вивчення будови конструкції апаратів для обробки гострою парою. Правила експлуатації.

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
	2
	

	2.
	Гігієна праці. Виробнича санітарія і профілактика травматизму
	4
	

	3.
	Санітарна оцінка продуктів забою тварин при хворобах, що передаються людині
	2
	

	4.
	Харчові отруєння, кишкові інфекції і їх профілактика
	2
	

	5
	Санітарно-гігієнічні вимоги до приймання та транспортування м’яса і м’ясопродуктів
	2
	

	
	Всього:
	12
	


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 оперецій. 
Тема 2. Гігієна праці. Виробнича санітарія і профілактика травматизму.
Загальне поняття про санітарне законодавство і органи санітарного контролю. Залежність якості продукції, яка випускається на підприємствах м’ясної галузі, від санітарного стану даного  підприємства і виконання санітарно-гігієнічних правил.

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

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. Санітарна оцінка продуктів забою тварин при хворобах, що передаються людині.
Інфекційні хвороби. Шляхи зараження ними тварин, а також людини. Санітарна оцінка продуктів забою при різних захворюваннях тварин. Профілактичні щеплення. Особиста гігієна. Санітарні вимоги до території і приміщення, її прибирання та дезинфекція.

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 - 7411 Фаршомісильник

(код, назва професії)
Кваліфікація:4 розряд
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

	№ п\п
	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
	Попередня обробка сировини
	6

	3
	Засолювання сировини для виготовлення ковбасних виробів.
	6

	4
	Подрібнення сировини для приготування фаршу
	6

	5
	Складання фаршу для варених ковбас.
	6

	6
	Складання фаршу для ліверних ковбас.
	6

	7
	Складання фаршу для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас.
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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. Попередня обробка сировини.

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

Вправи.
Освоєння прийомів використання крові та кров’яних замінників в ковбасному виробництві. 

Освоєння процесу підготовки спецій і прянощів згідно рецептур ковбасних виробів. 

Освоєння прийомів промивання субпродуктів перед використанням в ковбасному виробництві.
Тема 3.Засолювання сировини для виготовлення ковбасних виробів.

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

Вправи. 
Освоєння прийомів подрібнення м’яса перед засолюванням.
Освоєння прийомів перемішування м’яса із засолювальними речовинами.

Освоєння способів, методів та режимів засолювання, які застосовують у ковбасному виробництві.
Тема 4. Подрібнення сировини для приготування фаршу. 

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

Вправи.
Освоєння процесу подрібнення на машинах подрібнення м’ясних морожених блоків. 
Освоєння прийомів подрібнення шпику вручну. 
Освоєння процесу подачі та подрібнення шпику на шпигорізках. 
Освоєння процесу послідовності завантаження сировини, спецій, харчових добавок у кутер. 

Обробка фаршу на кутерах-змішувачах, змішувачах-подрібнювачах, машинах тонкого подрібнення фаршу та інших машинах.

Тема 5. Складання фаршу для варених ковбас.

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

Освоєння робочих прийомів та видів робіт складання фаршу.

Освоєння процесу складання фаршу сосисок та сардельок. Контроль за режимом ведення технологічного процесу.
Освоєння процесу складання фаршу структурних та неструктурних ковбас. Їх рецептура, ознаки готового фаршу. 
Освоєння прийомів складання фаршу за дотриманням норм виходу готової продукції, дотриманням рецептур. 
Освоєння прийомів визначення якості фаршу. 
Освоєння прийомів виявлення причин дефектів та їх попередження

Тема 6. Складання фаршу для ліверних ковбас.

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт фаршомісильника. 
Вправи. 
Освоєння прийомів підбору та підготовки сировини та субпродуктів для складання фаршу ліверних ковбас.

Освоєння процесу подрібнення бланшованої сировини на вовчках і складання фаршу на кутерах і мішалках холодним та гарячим методами. 
Навчання робочим прийомам підбору та підготовки сировини та субпродуктів для складання фаршу ліверних ковбас.

Тема 7. Складання фаршу для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас. 
Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Техніка безпеки при виконанні робіт фаршомісильника. 
Вправи.
Освоєння процесу вторинного подрібнення сировини для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас.

Вивчення прийомів складання фаршу для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас.
Освоєння прийомів підбору сировини для виготовлення напівкопчених та варенокопчених ковбас. 

Освоєння прийомів складання фаршу напівкопчених ковбас. 
Освоєння прийомів складання фаршу варенокопчених ковбас. 

Освоєння прийомів визначення ознак готовності фаршу, можливі дефекти та міри їх усунення. 

Тема 8.Складання фаршу для виготовлення сирокопчених та сиров’ялених ковбас

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

Вправи. 
Освоєння прийомів підбору сировини для виготовлення сирокопчених та сиров’ялених ковбас. 
Освоєння прийомів складання фаршу для сирокопчених та сиров’ялених ковбас, ознаки готовності. 
Освоєння процесу вторинного подрібнення сировини для виготовлення сиров’ялених та сирокопчених ковбас. 

Освоєння процесу складання фаршу для сирокопчених та сиров’ялених ковбас
Тема 9. Контроль технологічних процесів.

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

Освоєння прийомів контролю маси закладеної сировини, спецій, прянощів та інших складових компонентів фаршу при складанні фаршу в сирокопчені, сиров’ялені, варенокопчені та напівкопчені ковбасні вироби. 

Вивчення способів усунення можливих дефектів.
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 фаршомісильника 4 розряду 
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:

· ведення процесу підготовки фаршу для ковбасних виробів шляхом обробки в мішалці чи кутері;
· завантаження подрібненого м’яса, сала, грудинки та іншої сировини для відповідного виду і гатунку ковбас, установленого рецептурою;

· спостереження за процесом перемішування;

· вивантажування фаршу і подавання його на подальшу обробку; 

· контроль рівномірності розподілу компонентів у фарші й додержування режиму його обробки відповідно до вимог технологічної інструкції; 

· чищення і промивання устаткування. 
Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія-  7411 Фаршомісильник

(код, назва професії)
Кваліфікація: 4 розряд

	Бали

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

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

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

Без присвоєння кваліфікації.
	1

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

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

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

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

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

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

	6
	Учень, слухач має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Виявляє знання та розуміння основних положень навчального матеріалу, в цілому самостійно його відтворює. Учень без достатнього розуміння знає відтворення основного навчального матеріалу з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять технологічного процесу підготовки фаршу для 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 має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Учень без достатнього розуміння виконує практичні завдання підготовки фаршу для ковбасних виробів з епізодичною допомогою викладача. При виконанні практичних завдань підготовки фаршу для ковбасних виробів припускається помилок, які може частково виправити. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання
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	7
	Учень самостійно з розумінням знає відтворення сутності основних положень навчального матеріалу та знає його застосовуння при виконанні практичних завдань підготовки фаршу для ковбасних виробів в типових умовах. Знає визначення основних понять технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить висновки в процесі виготовлення фаршу, 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 конструкторсько - технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	Учень самостійно з розумінням виконує практичні завдання підготовки фаршу для ковбасних виробів в типових умовах за типовим алгоритмом (послідовністю дій) з консультативною допомогою викладача. Користується довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. При виконанні практичних завдань підготовки фаршу для  ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Результат виконаної роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.
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	8
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Учень самостійно з розумінням знає відтворення основного навчального матеріалу та знає застосування його при виконанні практичних завдань підготовки фаршу для ковбасних виробів у стандартних ситуаціях. Знає визначення основних операцій технологічного процесу, аналізує причини виникнення можливих дефектів якості, порівнює інформацію і робить логічні висновки в процесі підготовки фаршу для ковбасних виробів, знає як дати якісну оцінку готової продукції. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обгрунтована. Усвідомлено знає як користуватися довідковою інформацією, технічною та конструкторсько-технологічною документацією. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. У цілому дає логічну, достатньо обґрунтовану відповідь, допускаючи несуттєві помилки, які частково виправляє.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Учень самостійно з розумінням застосовує основний навчальний матеріал при виконанні практичних завдань підготовки фаршу для ковбасних виробів у стандартних ситуаціях. Дає якісну оцінку готової продукції. Виконує практичні завдання підготовки фаршу для ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультативною допомогою викладача. При виконанні практичних завдань підготовки фаршу для ковбасних виробів припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	8

	9
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні та базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Навчальний матеріал відтворює правильно та логічно в усній, письмовій та графічній формах і знає його застосування при виконанні практичних завдань фаршомісильника, 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 підготовки фаршу для 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 конструкторсько–технологічною документацією. Дає визначення основних технологічних понять, аналізує, порівнює, систематизує інформацію, робить висновки та встановлює зв’язок з виробничим навчанням. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Інколи допускає несуттєві помилки, які може сам виправити.
	Учень, слухач має широкі загальні знання і конкретні практичні навички, здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Учень володіє  основним навчальним матеріалом і застосовує його при виконанні практичних завдань підготовки фаршу для 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 формування ковбасних виробів, дає якісну оцінку готової продукції, систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією і робить висновки. Виконує практичні завдання підготовки фаршу для ковбасних виробів за типовим алгоритмом з консультацією викладача. При виконанні практичних завдань фаршомісильника припускається несуттєвих помилок, які може виправити. Використовує технічну та нормативно-технологічну документацію.

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

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

Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані.
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	11
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Учень знає навчальний матеріал в повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань фаршомісильника. 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 конструкторсько-технічної документації в межах навчальної програми. При відповіді припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Виказує творчий інтерес до обраної професії, вивчення нової техніки (устаткування), нових видів сировини та новітньої технології.
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Учень вміє ефективно використовувати узагальнений навчальний матеріал в повному обсязі для виконання всіх передбачених навчальною програмою курсу практичних завдань формування ковбасних виробів. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Правильно та усвідомлено застосовує усі види довідкової інформації, технічної і конструкторсько-технічної доку-ментації в межах навчальної програми. Практичні завдання фаршомісильника виконує правильно і в повному обсязі, як  з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. При відповіді та виконанні  практичних завдань фаршомісильника припускається  незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. Вміє вирішувати проблемні виробничі ситуації. Вміє обрати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого завдання. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.

Учень є учасником і переможцем училищних конкурсів професій-ної майстерності.
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	12
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань фаршомісильника, передбачених навчальною програмою. Учень знає як самостійно знаходити і користуватися джерелами  інформації, оцінювати отриману інформацію і робити правильний висновок. Усвідомлено та творчо засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.
	Учень, слухач має значні конкретні, практичні знання та навички, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях. Вміє ефективно застосовувати навчальний матеріал для виконання практичних завдань фаршомісильника, передбачених навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз. Учень самостійно 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 - 7411 Фаршомісильник

(код, назва професії)
Кваліфікація: 4 розряд

	№

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
	Камера для дозрівання сировини
	
	1
	

	6
	Візки для транспортування сировини
	
	1
	

	7
	Котел для варіння
	
	1
	

	8
	Вовчок 
	
	1
	

	9
	Мішалка
	
	1
	

	10
	Шпигорізка горизонтальна 
	
	1
	

	11
	Машини для тонкого подрібнення сировини та приготування фаршу
	
	1
	

	12
	Фаршомішалка
	
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Ножі
	1
	15
	

	2
	Мусати
	1
	15
	

	3
	Кольчужні перчатки
	1
	15
	

	4
	Захисні сітки
	1
	15
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	Спеції та прянощі
	
	В асортименті
	

	
	Моделі, макети, муляжі
	
	
	

	1
	Вовчок
	
	1
	

	2
	Кутер
	
	1
	

	3
	Фаршомішалка
	
	1
	

	4
	Підвісні рами
	
	1
	

	5
	Китайка
	
	1
	

	6
	Візок
	
	1
	

	7
	Емульситатор
	
	1
	

	
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	
	Плакати
	
	
	

	1
	Обладнання для ковбасного виробництва
	
	комплект
	

	2
	Колоїдний млин
	
	1
	

	
	Стенди
	
	
	

	1
	Технологічна лінія виготовлення ковбасних виробів
	
	1
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