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Аркуш погодження

Державного стандарту професійно-технічної освіти

Професія:  Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)
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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.

	


Авторський колектив: 
Азізова А. М., директор ДНЗ «Черкаське вище професійне училище», викладач спеціальних дисциплін; 

Демиденко Г. С., старший майстер  ДНЗ «Черкаське вище професійне училище»;
Коломійчук Н. Г. майстер виробничого навчання, викладач спеціальних дисциплін ДНЗ «Черкаське вище професійне училище»;
Хлівіцька Л. І., майстер виробничого навчання, викладач спеціальних дисциплін ДНЗ «Черкаське вище професійне училище»;
Казновська О. Ю., майстер виробничого навчання, викладач спеціальних дисциплін ДНЗ «Черкаське вище професійне училище»;
Кармазин О. М., заступник директора по виробництву Черкаської філії СТОВ ім.Шевченка 

Науковий консультант:

 Березань М. О., кандидат технічних наук, доцент Черкаського державного технологічного університету
Рецензенти: 
 Івахненко С. Г.,  начальник відділу професійної підготовки Черкаського обласного центру зайнятості;.

 Поморцев С. П., заступник директора СТОВ ім.Шевченка 

Літературний редактор:

 Волос Т.Т., викладач української мови та літератури  ДНЗ «Черкаське вище  професійне училище»
Технічний редактор:

 Березань І. М., заступник директора з навчально-виробничої роботи, викладач спецтехнології  ДНЗ «Черкаське вище професійне училище»;
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;
Шнюкова І. В. - 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;

 Проценко Н. Д. - директор Черкаського обласного навчально – методичного центру  професійно – технічної освіти.
Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії “Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння тпа горіхів)”, 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.

Телефони: (044) 248-91-16
Заступник директора, начальник Відділення науково-методичного забезпечення  змісту професійно-технічної освіти Паржницький Віктор Валентинович.

Примітка. Цей стандарт не може бути повністю чи частково відтворений, тиражований та розповсюджений без дозволу Інституту інноваційних технологій та змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.  
Загальні положення
Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії „Оператор лінії у виробництві харчової  продукції   (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)”  3,4,5,6 розрядів  розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 р. №1135 та ст.32 Закону України „Про професійно-технічну освіту” (103/98 - ВР) і є обов’язковим для виконання усіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують)  підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.

Державний стандарт професійно-технічної освіти містить:

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

- типовий навчальний план; 

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

- критерії кваліфікаційної атестації випускників;

- перелік основних обов’язкових засобів навчання;

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання на 3 роряд складає 698 годин,   на 4 розряд -   525 годин, на 5 розряд – 520 годин, на 6 розряд – 520 годин.

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

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

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

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

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»  (Випуск 7 «Загальні професії працівників виробництв харчової промисловості» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого 19 лютого 1997 року постановою Державного комітету України по харчовій промисловості), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені пп. 7, 9 «Загальних положень» Випуск 1 «Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України  від 29.12.2004 р. № 336.
Професійно-практична підготовка здійснюється на 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 діючої нормативної бази.

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

Обліковими одиницями навчального часу є: 
        - академічна година тривалістю 45 хвилин;

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

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

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

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

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

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

До самостійного виконання робіт учні, слухачі допускаються лише після навчання і перевірки знань з охорони праці.
Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик.

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

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання 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 атестаційного рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник”, видається диплом, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.                                


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

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

професійно-технічної освіти
                                        ДСПТО 8275 DA.15.30-2012 
                                                   (позначення стандарту)

Професія: Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)
Код: 8275
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  8275  Оператор лінії  у виробництві харчової продукції  

    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)
2. Кваліфікація - 3 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги

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

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

є) мати професійну підготовку в обсязі, достатньому для безпечного усування несправностей та відмов, що виникають у процесі роботи, а також для участі в їх ремонті.

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

  6 . Сфера професійного використання випускника:
   Консервне виробництво.
   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 -  8275  «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»
Кваліфікація -  3 розряд
                                                      Загальний фонд навчального часу - 718 годин

	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	71
	10

	1.1.
	Основи правових знань
	17
	

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	2

	1.3.
	Інформаційні технології
	17
	8

	1.4.
	Правила дорожнього руху
	8
	

	
	Резерв часу
	12
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	190
	26

	2.1.
	Спеціальна технологія консервного виробництва
	70
	10

	2.2.
	Устаткування консервного виробництва
	42
	9

	2.3.
	Основи електротехніки
	17
	4

	2.4.
	Сировина та матеріали
	17
	1

	2.5.
	Основи мікробіології і санітарії
	14
	2

	2.6.
	Охорона праці
	30
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	430
	

	3.1.
	Виробниче навчання на виробництві
	192
	

	3.2.
	Виробнича практика
	238
	

	   4.
	Консультації
	20
	

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

	6.
	Загальний обсяг навчального часу   ( без п. 4 )
	698
	36


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень, полігонів) для підготовки  кваліфікованих робітників за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»
        1. Кабінети: 
· Основ правових знань

· Основ галузевої економіки і підприємництва
· Інформаційних технологій

· Охорони праці

· Спеціальної технології консервного виробництва

· Устаткування

· Основ електротехніки

· Основ мікробіології і санітарії 
    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 навності обладнаного робочого місця;

· предмети «Інформаційні технології»,  «Правила дорожнього руху» вивчаються за згодою підприємств – замовників кадрів.
Типова навчальна програма з предмета

“Основи правових знань”

	№

з/п
	 Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Право - соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави
	3
	

	2.
	Конституційні основи України
	2
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	2
	

	4.
	Господарство і право
	2
	

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

	6.
	Праця, закон і ми
	2
	

	7.
	Адміністративне порушення  і адміністративна відповідальність
	2
	

	8.
	Злочин і покарання
	1
	

	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 загальнолюдської 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 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 суперечок
Загальні положення. Органи, що вирішують господарські суперечки. Закони, які використовуються для розв’язання господарських суперечок. 

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 порушення 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 закону про охорону навколишнього середовища.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи галузевої економіки і  підприємництва”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	2
	

	2.
	Галузева структура промисловості України
	2
	

	3.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в переробній промисловості
	2
	

	4.
	Організація виробництва на підприємствах переробної  промисловості
	2
	

	5.
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	2
	

	6.
	Кадри підприємства 
	2
	

	7.
	Продуктивність праці
	3
	2

	8.
	Організація і оплата праці
	2
	

	
	Всього годин:
	17
	2


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



Мета і зміст курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва». Необхідність вивчення курсу майбутніми кваліфікованими конкурентноспроможними на ринку праці робітниками.
Тема 2. Галузева структура промисловості України


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

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 переробної  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.
Лабораторно-практичні роботи:

1. Продуктивність праці. Підвищення продуктивності праці.

2. Нормування праці
Тема 8. Організація і оплата праці


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

“Інформаційні технології”

	№

теми
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології.
	4
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	7
	4

	3
	Мережні системи та сервіси
	6
	4

	Всього годин:
	17
	8


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

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

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

          Розробка фірмового стилю.
          Мультимедійні технології.
          Види і типи презентацій. Загальні відомості про засоби створення презентацій.
                  PowerPoint.

                Лабораторно-практичні роботи:
1.   Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».
2.   Створення презентацій. Тема: «Моя майбутня професія».
Тема 3. Мережні системи та сервіси
          Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі.
          Загальні відомості про Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.
          Основні мережні сервіси. Браузери.
          Лабораторно-практичні роботи:
1.  Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).
2.  Створення публікації «Інновації в професії».
Типова навчальна програма з предмета

 «Правила дорожнього руху»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно -

практичні

роботи



	1.
	Закон України „Про дорожній рух”. Загальні положення, визначення
	1
	

	2.
	Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
	1
	

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

	4.
	Регулювання дорожнього руху
	1
	

	5.
	Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
	1
	

	6.
	Особливі умови руху
	1
	

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

	8.
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	Всього:
	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.
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      Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Основні законодавчі акти з охорони праці та безпечної діяльності підприємств: Конституція України, закони України „Про охорону праці”, Кодекс законів України про працю, Закони України  «Про пожежну безпеку», «Про обов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві і професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», «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.

Зміст поняття «охорона праці», соціально-економічне значення охорони праці.

  Мета і завдання  предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення.

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, 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 охорони праці.

       Навчання з питань охорони праці. Типове положення про порядок навчання і

перевірку знань з 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 отруювання і захворювання. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні засоби запобігання травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні засоби запобігання травматизму та захворюванням на виробництві: організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні, лікувально-профілактичні. Загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності. Соціальна і медична реабілітація працівників.

            Порядок розслідування  та ведення обліку нещасних випадків, професійних захворювань і аварій на виробництві.

Тема 2. Основи безпеки праці  в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці

        Загальні питання безпечного ведення робіт у консервному виробництві.

         Захист від дії хімічних та біологічних чинників у разі аварій на консервному виробництві.

         Спецодяг, 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 консервному виробництві. 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 до 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.

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

       Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі.

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

       Безпечна організація і утримання робочого місця  оператора  лінії у виробництві харчової продукції. Безпечні прийоми і методи праці на робочому місці.

       Дії оператора  лінії у виробництві харчової продукції під час виникнення небезпечної ситуації на робочому місці.

      Основні небезпечні виробничі фактори під час виконання робіт оператором лінії у виробництві харчової продукції.

       Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами і прийомами безпечної роботи під час виконання робіт оператора  лінії у виробництві харчової продукції . Причини і види травматизму.

       Індивідуальні засоби захисту. 

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

Характерні причини виникнення пожеж на підприємствах переробної промисловості: порушення правил використання відкритого вогню і електричної енергії, використання непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях. Можливі осередки виникнення пожеж на підприємстві. Сигналізація і правила сповіщання про пожежу. Загальні правила гасіння пожеж. Заходи запобігання виникнення пожеж. Забезпечення устаткування, що обслуговується засобами для гасіння пожеж. Засоби вогнегасіння (вогнегасники, ящики з піском, бочки з водою та ін.), правила їх застосування. Основні типи вогнегасників, їх будова, принцип дії, терміни перевірки. Вмикання стаціонарних вогнегасних установок. Особливості гасіння електроустаткування, що знаходиться під напругою. Порядок гасіння пожежі при наявності місткостей з паливно – мастильними матеріалами. 

Способи ліквідації пожеж засобами вогнегасіння. Порядок евакуації людей і матеріальних цінностей під час пожежі. Правила подання першої допомоги потерпілим під час пожежі.

Подання допомоги пожежним підрозділам. Добровільні пожежні дружини, пожежні пости.

Заходи пожежної безпеки запобігання виникненню пожеж. Правила пожежної безпеки під час користування побутовими приладами, електроприладами.

Причини виникнення пожеж. Правила вибухонебезпеки.

          Вимоги до приміщень, у яких розташовано консервне устаткування.

Вимоги правил Держнаглядохоронпраці до будови та безпечної експлуатації проводів та кабелів.
Тема 4. Основи електробезпеки

          Електрика промислова, статична і атмосферна.

Електромагнетизм та заходи запобігання йому. Прихована небезпека ураження електричним струмом. Причини і види ураження електричним струмом. Дія струму на організм людини. Небезпечна величина струму для людини. Правила і способи звільнення людей, які попали під напругу. Види електротравм.

Основні вимоги до електроустановок для забезпечення їх безпечної експлуатації. Електрозахисні засоби і правила користування ними. Заземлення електроустановок (устаткування), використання переносного заземлення. Захисне вимикання, блокування. 

Правила надання першої допомоги потерпілому під час ураження електричним струмом. 
Самодопомога і перша допомога при нещасних випадках (ударах, переломах, опіках, пошкодженні шкірного покриву та ін.). Правила зупинення кровотеч, транспортування потерпілих.
План ліквідації аварій (профілактичний, оперативний) на підприємстві, дільниці робіт. Способи сповіщення про аварії. Використання промислового транспорту для швидкого перевезення людей. Маршрути і правила пересування людей, безпечні проходи і переходи. Обов’язки осіб, що беруть участь у ліквідації аварій.

       Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. 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. Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та загальне. Правила експлуатації освітлення.

           Санітарно-побутове забезпечення працівників переробної промисловості.

           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.

Перша допомога при кровотечі. Класифікація кровотечі. Основні види кровотечі. Перша допомога при артеріальній та венозній кровотечі. Засоби зупинення кровотечі. Зупинка кровотечі притискуванням пошкодженої судини до підлеглої кості, максимальним згинанням кінцівки. Зупинка кровотечі за допомогою джгута чи джгута-закрутки.

 Прийоми реанімації. Підготовка потерпілого до реанімації. Штучне дихання способом „із рота в рот” чи „з рота в ніс”. Непрямий (закритий) масаж серця. 

 Види електротравм.

 Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. Термічна, електрична та біологічна дія електричного струму на організм людини. Правила надання першої допомоги потерпілим від ураження електричним струмом.

Перша допомога при забитих місцях. Струс головного мозку. Удари в області хребта. Синдром здавлення. Перша допомога при вивихах та розтягнені зв’язок.

Перша допомога при ушкодженні хребта та кісток тазу. Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних та термічних опіках, при опіку очей. Перша допомога при тепловому та сонячному ударі.

Дія на організм людини низької температури. Перша допомога при обмороженні та замерзанні.

Непритомність, травматичний шок. Класифікація, перша допомога.

Засоби надання першої допомоги при раптових захворюваннях.

Послідовність надання першої допомоги.

Правила транспортування потерпілих. Вибір засобів та способів транспортування. 

Медична аптечка, її склад, правила використання медикаментів.

Типова  навчальна  програма  з  предмета

“ Спеціальна технологія консервного виробництва "

	№

з/п
	                                                                                             Тема
	               Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи                                                 

	1.
	Вступ
	1
	

	2.
	Причини псування сировини та методи її консервування
	12
	2

	3.
	Основні технологічні процеси випуску консервів
	30
	4

	4.
	Виробництво основних видів овочевих та плодово-ягідних консервів
	15
	4

	5.
	Переробка олієнасіння, горіхів та грибів
	6
	

	6.
	Стандартизація і технохімконтроль  у консервному виробництві
	6
	

	
	Всього:
	      70
	10


Тема 1. Вступ
Значення галузі в народному господарстві країни.

Коротка історія розвитку підприємства і його основні завдання по збільшенню випуску продукції. Значення впровадження прогресивної технології та зростання продуктивності праці. Досвід роботи передовиків виробництва, передових бригад, змін. Досягнення і традиції колективу.

Ознайомлення з професійно-кваліфікаційною характеристикою і програмою теоретичного навчання.

Тема 2. Причини псування сировини та методи її консервування
Органічні  речовини,  які  придають  продукту  калорійність.  Розрахунок  калорійності.  Засвоюємість   їжі,  залежність  її  від  будови  сировини.


Мікробіальні,  ферментні  причини  порчі  сировини.  Фізіологічні  

  захворювання, їх  причини.

Принципи  консервування.  Загальна  характеристика  їх.  Метод  принципу  біоз – підтримка  життєвих  процесів, які  знаходяться  в  сировині.

Методи  консервування  основані  на  принципі  анабіоз – подавлення життєдіяльності  мікроорганізмів  шляхом  використання  різних  фізичних  і  хімічних  факторів.  Зберігання  в  атмосфері  СО2,  заморожування  та охолодження.  Метод  консервування  шляхом  підвищення  концентрації  в  продукті  та  використання   антисептиків. 
 Методи  консервування  основані  на  принципі  абіозу – припинення  життєдіяльності  мікроорганізмів.  Методи принципу  ценабіозу.

Лабораторно – практичні роботи:
          1. Визначення різних видів порчі рослинної сировини.
Тема 3. Основні технологічні процеси випуску консервів 

Принципи  консервування.  Загальна  характеристика  їх.  Метод  принципу  біоз – підтримка  життєвих  процесів, які  знаходяться  в  сировині.

Методи  консервування  основані  на  принципі  анабіоз – подавлення життєдіяльності  мікроорганізмів  шляхом  використання  різних  фізичних  і  хімічних  факторів.  Зберігання  в  атмосфері  СО2,  заморожування  та охолодження. 
 Метод  консервування  шляхом  підвищення  концентрації  в  продукті  та  використання   антисептиків.  Методи  консервування  основані  на  принципі  абіозу – припинення  життєдіяльності  мікроорганізмів.  Методи принципу  ценабіозу. 

Доставка  сировини  на  підприємство.  Приймання  сировини  за кількістю  і  якістю.  Зберігання  сировини,  терміни  зберігання. 


Інспекція,  сортування, калібрування  сировини.  Мета  і  методи  проведення.  Миття  сировини,  замочування.  Способи  очищення.  Подрібнення  сировини.

Характеристика  процесу  бланшування  сировини, його мета,  використання.  Обжарювання  сировини,  режим  використання  в  консервуванні.  Уварювання  та  стерилізація  продукції,  методи  використання.  Перемішування  продукції,  необхідність  цього  процесу  та  його  методи. 

Тара,  яка  використовується для розфасовки продукції.  Характеристика  тари.  Підготовка  тари,  фасування продукції  в  неї.  Ексгаустування  продукції.  Обробка  закатаних  банок.

Зберігання  та  транспортування  продукції.  Види  браку  і  причини псування  консервів. 
Лабораторно – практичні роботи: 
1. Розрахунки по приготуванню розчинів солі, цукру. 
          2. Ознайомлення з консервною тарою і стандартами на неї.

          Тема 4 Виробництво основних видів овочевих та плодово-ягідних консервів
Класифікація  овочевих  консервів.  Характеристика  і  класифікація фруктових  і  ягідних  консервів.  Інші види продукції.

Виробництво  натуральних  консервів.  Характеристика  зеленого горошку.  Технологічна  схема  виготовлення  натурального  зеленого  горошку, кукурудзи  та  інших  натуральних  консервів.


Закусочні  консерви,  їх  види.  Характеристика  основної  і  допоміжної  сировини.  Технологічні  схеми  виробництва.  Характеристика,  види  обідніх  консервів.  Технологія  виготовлення соків.  Виготовлення  овочевих маринадів.  Приготування  квашеної  капусти.  Технологія  виробництва  засолених  овочів.
Характеристика  фруктових  компотів,  їх  асортимент.  Технологія  приготування  компотів,  особливості  фасування.  Виробництво  плодово – ягідних  соків.  Класифікація  соків. Фільтрування  та  консервування  соків.  Проведення  мочіння  фруктів  та  ягід.

Асортимент  консервів.  Вимоги  до  сировини.  Підготовка  сировини  для  виробництва  пюреподібних  консервів.  Схема  консервів  із  подрібненої  сировини.  Санітарний  режим  при  виготовленні  цих  продуктів.


Дієтичні  консерви.  Їх  види  та  технологія  приготування.
Лабораторно – практичні роботи: 
1. Технологічні схеми виготовлення овочевих соків.

2. Технологічні схеми виготовлення фруктових соків.
Тема 5. Переробка олієнасіння, горіхів та грибів


Основні  види  рослинних масел,  вимоги  до  їх  якості.  Отримання  рослинних  масел.  Способи  їх  очищення.  Упаковка  та  зберігання.   
Види горіхів,  підготовка  їх  до  переробки.  Розфасовка  та  зберігання  їх.  Види  їстівних  грибів  придатних  для  переробки.  Підготовка  та  консервування  їх.
Тема 6. Стандартизація і технохімконтроль  у консервному виробництві

Стандартизація.  Задачі  стандартизації.  Способи  контролю.  Цеховий  контроль.  Роль  заводської  лабораторії.  Органолептичний  контроль.      Визначення  сухих  речовин.
Типова навчальна програма з предмета

«Устаткування консервного виробництва »

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин


	
	
	Всього  
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Вступ
	1
	

	2.
	Відомості з технічної механіки
	2
	

	3.
	Обладнання для первинної обробки сировини
	18
	2

	4.
	Обладнання для розфасовування продукту
	7
	2

	5.
	Обладнання для герметизації тари
	7
	2

	6.
	Обладнання для оформлення готової продукції
	4
	2

	7.
	Обладнання для зберігання готової продукції
	3


	1

	
	                                                           Всього годин:
	42
	9


Тема 1. Вступ


Мета  і задачі курсу. Основні розділи, короткий зміст. Значення машинобудівної промисловості для оснащення консервних заводів новим обладнанням, прискорення механізації і автоматизації виробничих процесів. Вимоги до обладнання консервних заводів.
Тема 2. Відомості з технічної механіки


Класифікація машин і механізмів. Деталі машин та їх з’єднання. Поняття про механічні передачі. Види механічних передач: фрікційні, зубчаті, ланцюгові, паскові, черв’ячні.
Тема 3. Обладнання для первинної обробки сировини
Транспортери, елеватори, їх види, принцип роботи. 
Інспекційні та сортувальні транспортери.


Машини для миття сировини. Загальні відомості. Машини для миття сировини з твердою структурою, принцип їх роботи та правила експлуатації. Машини для миття сировини з м’якою структурою, принцип роботи та правила іх експлуатації. Машини для миття тари, принцип роботи та правила іх експлуатації. Правила обслуговування мийних машин.

Машини для калібрування і сортування сировини, принцип роботи  та правила іх експлуатації.
Машини для подрібнення сировини: дробарки, машини для різки, протираючі  машини. Принципи  їх роботи, правила експлуатації. 

Машини для видалення соку. Преси періодичної і безперервної дії. Принцип роботи та правила їх експлуатації. Томатносоковий комбайн, принцип роботи  та правила  експлуатації.
 Машини для перемішування сировини, принципи роботи  та правила іх експлуатації.
Усунення можливих несправностей у роботі обладнання для первинної обробки сировини

 Лабораторно – практична робота: 

 1. Вивчення принципу роботи транспортерів, мийних машин, машин для подрібнення сировини (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними зразками). 
Тема 4. Обладнання для розфасовування продукту

 Дозуючі пристрої, принцип роботи  та правила іх експлуатації.
 Наповнювальні   пристрої, принцип роботи  та правила іх експлуатації.
 Швидкісні наповнювально – дозувальні пристрої. Наповнювачі рідких продуктів.

Автомат для наповнювання тари до постійного рівня.

Наповнювачі в’язких продуктів. Наповнювач плодів. Наповнювач овочевих сумішей.

Автомат для фасування  компонентів м'ясних консервів. 
Усунення можливих несправностей у роботі обладнання для розфасовування продукту.
Лабораторно – практична робота: 

 1. Вивчення принципу роботи дозувальних та наповнювальних пристроїв (за схемами, кресленнями, моделями, натуральними зразками, плакатами). 
Тема 5. Обладнання для герметизації тари

Класифікація обладнання для герметизації тари. Напівавтоматичні закатувальні машини. Автоматичні закатувальні машини. Закатувальний механізм для скляної тари. Закатувальний механізм для жерстяної тари. 
Укупорювальні автомати.

Правила експлуатації обладнання, усунення можливих несправностей.
Лабораторно – практична робота:  
1.Вивчення принципу роботи закатувальних та укупорювальних механізмів  (за схемами, кресленнями, моделями, натуральними зразками, плакатами). 
Тема 6. Обладнання для оформлення готової продукції
Обладнання для миття банок з продуктом. Машини для висушування банок після миття.
 Етикетирувальні машини, їх класифікація. Машини для нанесення етикеток на жерстяну тару. Машини для нанесення етикеток на скляну тару. Машини для нанесення етикеток на пляшки. Машини з клейовим захватом. Машини для нанесення етикеток на тару складної конфігурації. Ппринцип роботи машин. 
Машини для оформлення готової продукції, які випускаються місцевими машинобудівельними підприємствами.
Правила експлуатування машин , усунення можливих несправностей.
Лабораторно – практична робота:
 1.Вивчення принципу роботи етикетирувальних машин  (за схемами, кресленнями, моделями, натуральними зразками, плакатами). 
Тема 7. Обладнання для зберігання продукції
Класифікація холодильних машин. Схема отримання штучного холоду. Схема роботи компресорної холодильної установки. Виробничі холодильники. Обладнання холодильних камер. Обладнання для технологічного охолодження і заморожування продуктів.

Правила експлуатації обладнання, усунення можливих несправностей. 

Лабораторно – практична  робота: 
 1. Вивчення схеми отримання штучного холоду (за схемами, кресленнями,  плакатами). 
Типова навчальна програма з предмета
“Сировина та  матеріали”

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ
	1
	

	2.
	Хімічний склад сировини
	4
	1

	3.
	Характеристика рослинної сировини для консервного виробництва
	3
	

	4.
	Класифікація рослинної сировини
	5
	

	5.
	Допоміжна сировина
	1
	

	6.
	Використання відходів консервного виробництва
	1
	

	7.
	Консервна тара
	1
	

	8.
	Відомості про стандартизацію і контроль якості продукції
	1
	

	
	                                         Всього годин:
	17 
	1


Тема 1. Вступ

Задачі консервної промисловості.Сучасні напрямки розвитку консервної промисловості. Задачі і зміст  курсу «Сировина і матеріали». 

Тема 2. Хімічний склад сировини

Хімічний склад, харчова цінність плодів і овочів. Їх значення  для організму людини. 
Вода та сухі речовини. Склад сухих речовин: білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, ферменти, дубільні речовини, ефірні олії, органічні кислоти. Вплив хімічних речовин на технологію переробки сировини.


Лабораторно – практична робота:
          1. Вивчення будови рефрактометра. Визначення сухих речовин в різних видах сировини.
Тема 3.  Характеристика рослиної сировини для консервного виробництва

Біологічні особливості сировини. Агробіологічні показники сировини: урожайність, товарність, засухо – морозостійкість. Хіміко – технологічні показники сировини: колір плодів та овочів, форма, стійкість при обробці. Біологічна та технічна стиглість.

Тема 4. Класифікація рослинної сировини

Класифікація овочів. Плодові групи, томатні овочі, гарбузові, бобові, зернові. 


Вегетативна група: клубнеплоди, коренеплоди, капустяні, салато-  шпинатні, цибулеві, прянощі та десертні овочі. Їх характеристика. Класифікація плодів: кісточкові, насінневі, ягоди, горіхи.

Тема 5. Допоміжна сировина

Жири: рослинні, тваринні та штучні. Вода, цукор, сіль, органічні кислоти. Прянощі: листові, плодові, квіткові, коркові та їх призначення. Значення води у консервному виробництві. Вимоги до її якості.

Тема 6. Використання відходів  консервного виробництва

Переробка яблучних віджимок, плодових кісточок, томатного насіння.

Тема 7. Консервна тара

Види тари: скляна, металева, полімерна, картонна, деревяна. Розміри тари. Вимоги до тари.

Тема 8. Відомості про стандартизацію і контроль якості продукції

Державна система стандартизації, її характеристика. Види і методи контролю за дотриманням стандартів і якості продуктів.    
Типова навчальна програма з предмета
“Основи мікробіології і санітарії”

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ
	1
	

	2.
	Морфологія мікроорганізмів
	2
	1

	3.
	Фізіологія мікроорганізмів
	2
	

	4.
	Розповсюдження мікроорганізмів у природі
	1
	

	5.
	Вплив зовнішніх факторів на мікроорганізми
	1
	

	6.
	Харчові інфекції та отруєння
	2
	

	7.
	Мікробіологія консервного виробництва
	4
	1

	8.
	Основи санітарії та гігієни
	1
	

	
	                                                    Всього:
	14
	           2


Тема 1. Вступ


Зміст предмету мікробіології. Поняття про мікроби та їх життєдіяльність. Задачі мікробіології в консервній промисловості. Коротка історія розвитку мікробіології. Роботи Пастера, Мечнікова, Гамалеї. 

Тема 2. Морфологія мікроорганізмів


Класифікація мікроорганізмів: бактерії, дріжджі, цвілі. Віруси, ультрамікроби. Електронний мікроскоп. Форми та будова бактерії. Їх розмноження, спороутворення. Дріжджові грибки. Їх форма, будова, розмноження. Цвілі: їх будова, розмноження. 

Лабораторно - практична робота:
1.Знайомоство з різними видами організмів. Будова мікроскопу. Мікроскопірування різних видів мікроорганізмів.
Тема 3. Фізіологія мікроорганізмів

Фізіологія мікроорганізмів. Клітинний  склад і властивості мікробної клітини. Живлення мікроорганізмів. Поняття про ферменти та їх роль у фізіології мікроорганізмів. Дихання мікробів. Типи дихання: аеробне та анаеробне. Бродіння. Окислення. Гниття.
Тема 4. Розповсюдження мікроорганізмів у природі


Міклофлора повітря, води, грунту. Забруднення харчових продуктів через воду, повітря, грунт. Санітарна оцінка води та засоби її очистки.
Тема 5. Вплив зовнішніх факторів на мікроорганізми

Вплив фізичних факторів на мікроби: температури, світла, вологості. Застосування високих та низьких температур в консервній промисловості. Методи стерилізації. Вплив променевої енергії на мікроби. Вплив висушування. Вплив концентрованих розчинів на мікроби. Вплив реакції середовища на життєдіяльність мікроорганізмів. Вплив хімічних речовин на мікроорганізми. Поняття про антисептики. Найважливіші антисептики, які застосовуються в консервній промисловості: спирт (винний та бензойний), уксусна та лимонна кислоти. Поняття про дизенфекцію. Вплив солей, важких металів, розчинів кислот, лугів, хлору та його похідних, які застосовуються для знезаражування підприємств консервної промисловості.Вплив біологічних факторів. Поняття про мікроби антагоністи та антибіотики. Застосування їх в харчовій промисловості та медицині.

Тема 6. Харчові інфекції та отруєння 


Поняття про харчові інфекції. Збудники інфекції черевного тифу, паратифу, дизентерії, хедери. Бацилоносії. Профілактика харчових інфекцій. 


Поняття про харчові отруєння: сальмонели, стафілококи, стрептококи. Причини винекнення бактеріальних отруєнь: порушення санітарних правил  обробки і зберігання харчових продуктів. Харчові отруєння не бактеріального характеру. 


Запобігання і профілактика харчових отруєнь. Суворе дотримання санітарно – гігієнічних правил зберігання і технологічного процесу обробки харчових продуктів. 

Тема 7. Мікробіологія консервного виробництва

Мікрофлора плодів і овочів. Джерела забруднення рослин: вода, грунт, повітря, комахи. Грибкові захворювання: фітофтороз картоплі, чорна гниль моркви та томатів. Плодова та гірка гниль плодів. Подавлення життєдіяльності мікробів шляхом консервування. Способи зберігання плодів і овочі шляхом зниження температури (біоз). Утримання плодів і овочів в концентрованих розчинах цукру, солі (анабіоз). Квашення плодів і овочів. Розвиток одних мікроорганізмів на шкоду других, які сприяють зберіганню продуктів. Стерилізація консервів (абіоз), повне знищення мікроорганізмів.

Лабораторно – практична робота: 
 1.Знайомство з різними видами цвілі і псування плодів та овочів. 

Тема 8. Основи санітарії та гігієни

Предмет, завдання та методи харчової санітарії. Санітарно-показникові мікроорганізми. Санітарні вимоги до планування, будови і утримання території консервного заводу. Поняття про дезинфекцію. Миючі та дезинфікуючі речовини. Заходи по боротьбі з гризунами та комахами. Особиста гігієна.  
Типова навчальна програма з предмета
"Основи електротехніки"

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ
	1
	

	2.
	Основні і похідні фізичні величини електричного струму
	2
	

	3.
	Призначення і принцип дії електричних машин постійного струму
	4
	2

	4.
	Електричні машини змінного струму
	4
	

	5.
	Будова і принцип дії асинхронного двигуна
	4
	2

	6.
	Електронні апарати
	2
	


	                                                                                Всього:
	17
	4


Тема 1. Вступ 

Електротехніка та її значення для підготовки робітників консервного виробництва. Технічні використання електричних явищ. Місце електротехніки у прискоренні науково-технічного прогресу. Основні напрямки електроенергетики та електричної промисловості. Основи промислової електроніки. 

Тема 2. Основні і похідні фізичні величини електричного струму

Поняття електричного струму. Напруга, одиниці вимірювання. Сила струму, одиниці вимірювання. Потужність, одиниці вимірювання. Взаємозв’язок параметрів. Опір, його зв’язок з напругою і силою струму.
Тема 3. Призначення і принцип дії електричних машин постійного струму 

Принцип дії та будова машини постійного струму на прикладі моделі генератора постійного струму. Склад магнітної системи. Принцип випрямлення змінної електрорушійної сили, її регулювання. Основні частини машини постійного струму. Типи обмоток машини постійного струму. Електрорушійна сила якоря, електромагнітний момент і потужність машини. Втрати потужності та коефіцієнт корисної дії. 
Лабораторно-практична робота:

          1.Вивчення принципу дії генератора постійного струму. 
Тема 4. Електричні машини змінного струму 

Електричні машини змінного струму. Обертове магнітне поле. Електричне коло синусоїдального струму з різноманітними елементами. Трифазні електричні кола синусоїдального струму. Потужність трифазного електричного кола; її переваги перед однофазною. 
Тема 5.  Будова і принцип дії асинхронного двигуна 

Будова і принцип дії асинхронного двигуна. Основні частини асинхронного двигуна. Елементи обмоток статора. Електрорушійні сили, струми та обертовий момент асинхронного двигуна. Однофазний асинхронний двигун і його особливості. Втрати потужності, коефіцієнт корисної дії та коефіцієнт потужності асинхронного двигуна.

Лабораторно-практична робота:

1.Вивчення будови та принципу дії асинхронного двигуна.  
Тема 6.  Електронні апарати

Загальні відомості про електронні апарати, рубильники, вимикачі та перемикачі. Електромагнітні виконавчі пристрої. Електромагнітні пускачі. Електричні реле. 

Типова навчальна програма 
з виробничого навчання
  Професія - 8275 Оператор лінії у                                        виробництві      харчової продукції   (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

                                                                Кваліфікація - 3 розряд
	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	І. Виробниче навчання на виробництві

	1.1
	Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці
	6

	1.2
	Попередня переробка рослинної сировини
	96

	1.3
	Обслуговування обладнання кінцевих операцій випуску консервів
	90

	
	                                                                        Всього:
	192

	                               ІІ. Виробнича практика

	2.1
	Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві
	7

	2.2
	Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів), складністю 3-го розряду

Кваліфікаційна пробна робота
	231

	
	                                                                               Всього:
	238

	
	                                                                        Разом:
	430


Тема 1. Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з  безпеки праці
Інструктаж з організації робочого місця та безпеки праці під час роботи на виробництві. Перспективи розвитку консервного виробництва, структура, організація праці, основні цехи та підрозділи, процес виготовлення продукції, технологічне обладнання. Допоміжні служби, їх цілі, завдання, функції. Система управління якістю праці та продукції на виробництві. Шляхи інтенсифікації виробництва. Основні показники якості праці на консервному виробництві.
Система управління охороною праці, організація охорони праці на підприємстві. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на виробництві. Використання засобів безпеки праці та індивідуального захисту.
Тема 2. Попередня переробка сировини 


Інструктаж з охорони праці та організація робочого місця оператора лінії у                                        виробництві      харчової продукції   (переробка фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів).

Ознайомлення з розташуванням обладнання лінії по первинній переробці сировини.

Вправи:  
Підготовка фруктової і овочевої сировини.
        Сортування плодів, овочів по якості і ступені зрілості. 
Обслуговування сортувальних транспортерів.

Інспекція сировини. 
        Калібровка на калібрувальних машинах: барабанних (для зеленого гороху, картоплі), тросових (для слив, абрикосів, огірків), валико- стрічкових (для яблук, томатів, цибулі). 
        Обслуговування інспекційних транспортерів та калібрувальних машин. Миття сировини.
        Обслуговування мийних машин: універсальної, щіткової, вентиля-торної,струшувальної, барабанної. 

        Обслуговування різальної машини, протирочної машини, дробарки.

        Підготовка круп, цибулі, цукру, солі і другої сировини: інспекція сипучої сировини, просіювання, уловлювання метало домішок, обслуговування просіювача, магнітного сепаратора.
       Фільтрація, обслуговування фільтруючих пристроїв.
Підготовка насіння для виробництва олії та переробка горіхів: інспекція,    подрібнення.

Обслуговування екстракторів, дифузорів.

Закріплення і удосконалення навичок роботи оператора лінії у виробництві харчової продукції по попередній підготовці сировини.

Тема 3. Обслуговування обладнання кінцевих операцій випуску консервів (фасування, укупорка, зберігання)


Інструктаж з охорони праці, організація праці на кінцевих операціях обробки консервів.

  Вправи: 
  Основні прийоми і методи наповнення тари.


Обслуговування наповнювача.
  Ручне і механічне укладання продуктів, заливання тари соусом, соком,    сиропом.

  Основні прийоми та види робіт по герметизації наповненої тари,      обслуговування закатувальних машин.

  Обслуговування екрану чистої тари.

  Перевірка закатаних банок на герметичність.

          Завантаження тари з продуктом в автоклавні сітки. 
  Вивантаження готової продукції після стерилізації із сіток. 
  Подання готової продукції в пакувальне відділення цеху.

  Етикетирування продукції, обслуговування етикетирувальних машин.
  Обслуговування лінії упакування готової продукції.
  Контроль правильності упакування готової продукції. 
  Закріплення і удосконалення навичок роботи оператора лінії у виробництві харчової продукції по обслуговуванню обладнання кінцевих операцій випуску консервів (фасування, укупорка, зберігання).

ІІ. Виробнича практика
Тема 1. Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки

Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки.


Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві  з міжзмінною передачею  устаткування й організацією виробництва. 


Ознайомлення з організацією планування праці і контролю якості робіт на виробничій ділянці, у бригаді, на робочому місці.


Ознайомлення з організацією робочих місць передовиків і новаторів виробництва, з роботою по раціоналізації і винахідництву.


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

Тема 2. Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  складністю 3-го розряду


Самостійне виконання робіт на робочому місці оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  3-го розряду у відповідності  до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.


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

Кваліфікаційна пробна робота
Приклади робіт:
1. Виконання операцій процесу миття фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;

2. Виконання операцій процесу розливу фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;
3. Виконання операцій процесу розфасовки фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;
4. Виконання операцій процесу оформлення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;
5. Виконання операцій процесу комплектації фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;
6. Виконання операцій процесу зберігання фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;
7. Виконання операцій процесу приймання фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів ; 
8. Виконання операцій процесу упакування фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів;
9. Участь у ремонті устаткування.
Критерії кваліфікаційної атестації випускників
  Професія -  Оператор лінії у                                        виробництві      харчової продукції   (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

   Код - 8275
                        Кваліфікація - 3 розряд
	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень / слухач має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, апаратів, продукції та сировини базового підприємства. Знання потребують постійного коригування.
	Учень / слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування,   збері-гання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. 

Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації


	2
	Учень / слухач має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, апаратів, продукції та сировини базового підприємства. Може назвати окреме обладнання, деяку сировину та продукцію. Знання потребують постійного коригування.


	Учень/слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання технологічного процесу: миття, розливу, розфасовки, оформ-лення,  комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. 

 Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.


	3
	Учень / слухач має незначні  загальні знання про окремі операції технологічного процесу миття, розфасовки, оформлення, комплек-тування харчової продукції на  потоко-механізованих лініях, пов’язаних з принципом роботи і правилами експлуатації обслугову-ваного устаткування. З труднощами визначає окремі ланки технології виробництва.

Знання потребують постійного корегування.
	Учень / слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: окремі операції технолог-гічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплекту-вання, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях.
Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань, на рівні запам’ятову-вання, без розуміння відтворює основні поняття, при цьому допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може.

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач має обмежений обсяг навичок й більш широкі компетенції, які є, в основному, конкретними і загальними. Веде окремі операції технологічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплектування, зберігання, прийман-ня і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення, через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень /слухач має обмежений обсяг знань на рівні запам’ятовуван-ня, без розуміння відтворює основні поняття, з допомогою викладача (майстра) відтворює основні процеси консервного виробництва. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач  виконує  переважну більшість  прийомів  і технологічних  операцій процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплекту-вання, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.


	6
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань з консервного виробництва, самостійно відтворює значну частину навчального матеріалу, з хімічного виробництва. Знає будову та загальні принципи роботи устаткування підготовки сировини та відпуску напівфабри-катів і продукції. За допомогою викладача може частково аналізувати навчальний матеріал. 

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач уміє самостійно виконати переважну більшість прийомів і технологічних операцій з процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплектування, збері-гання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. Засвоює навички роботи під керівництвом наставника.

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

	7
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно, з розумінням відтворює суть основних положень навчаль-ного матеріалу: будову, принцип роботи і правила експлуатації обслуговуваного устаткування та контрольно-вимірювальних приладів. Бере участь у ремонті устаткування. 
Його відповідь в цілому правиль-на, але містить неточності і недостатньо обґрунтована, при відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.

Відповідає за власне навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички ведення технічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  компле-ктування, збері-гання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. Обслуговує  інспекційні транс-портери, мийні машини, калібру-вальні установки,  раціонально органі-зовує та утримує своє робоче місце.

Дотримується вимог нормативних актів.

Виконує вимоги і правила внутрішнього трудового розпорядку.

Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.


	8
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно з розумінням відтворює характери-стику обладнання та устаткування. Використовує технічну терміноло-гію. Відповідь в цілому правильна

При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Відповідає за своє навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички ведення  технолог-гічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплекту-вання, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. Обслуговує інспекційні транспортери, мийні машини, калібрувальні установки. 
Вміє виконувати роботу оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, оліє-насіння та горіхів) 3-го розряду, раціонально організовувати та утримувати своє робоче місце, виконувати вимоги виробничої (посадової) інструкції, і правила внутрішнього трудового розпорядку, має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	9
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання. Знає норми технологічного процесу, характери-стику обладнання. 

Відповідь в цілому правильна, логічна. При відповіді та виконані завдань припускається несуттєвих помилок, які може виправляти.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички у веденні технологічного процесу миття, розли-ву, розфасовки, оформлення,  комп-лектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях під керівництвом наставника, раціонально організовує та утримує своє робоче місце, заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструменти, застосо-вує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи. Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.


	10
	Учень / слухач має значні конкрет-ні теоретичні знання та усвідомлено засвоює інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє принципами і методами підвищення продуктивності праці. Відповідь учня повна, правильна, логічна. Учень робить аргументовані висновки з незначною консульта-цією викладача. Вміє самостійно користуватися джерелами інфор-мації. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технологій.

Здатний до самокерування при навчанні.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії  у виробництві харчової продукці (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 3-го розряду з технологічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплектування, збері-гання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях уміє раціонально організовувати та утримувати робоче місце, заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструменти, засто-совує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи.  Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


	11
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє навчальним матеріалом у повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програ-мою практичних завдань. Дає визначення основних понять.

Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, системати-зацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень уміє самостійно знаходити інформацію і користу-ватися нею. Припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє, виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки. Здатний до самокеруваня при навчанні.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії  у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  3-го розряду з технологічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформ-лення,  комплектування, зберігання, прийман-ня і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструмент.  Дотриму-ється технологічної послідовності виконання роботи. Раціонально організовує робоче місце. Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


	12
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє системними знаннями навчального матеріалу, ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програ-мою. Відповідь повна, правильна, логічна. Учень вміє самостійно знаходити і користуватися джере-лами інформації, оцінювати отри-ману інформацію, причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки, правильно і усвідомлено використо-вує всі види довідкової і технічної літератури, посібники, таблиці. Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки. Знає основні способи виконання розрахунків. Здатний до самокерування при навчанні.
	Учень / слухач має значні практичні навички в веденні технологічного процесу миття, розливу, розфасовки, оформлення,  комплектування, зберіг-ання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції та виробів на потоково-механізованих лініях. Знає в цілому технологічний процес, застосовує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід в роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК ОСНОВНИХ ОБОВ’ЯЗКИВИХ 
ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ





	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка



	
	
	Для індивідуаль-ного користу-вання
	Для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Стрічковий інспекційний транспортер 
	
	1
	

	2.
	Елеватор 
	
	1
	

	3.
	Роликовий транспортер 
	
	1
	

	4.
	Струшувальна мийна машина 
	
	1
	

	5.
	Вентиляторна мийна машина 
	
	1
	

	6.
	Барабанна мийна машина 
	
	1
	

	7.
	Щіткова мийна машина 
	
	1
	

	8.
	Мийна машина для жерстяної тари 
	
	1
	

	9.
	Мийна машина для скляної тари 
	
	1
	

	10.
	Універсальна калібрувальна машина
	
	1
	

	11.
	Різальна машина 
	
	1
	

	12.
	Дробарка 
	
	1
	

	13.
	Універсальна протирочна машина 
	
	1
	

	14.
	Прес 
	
	1
	

	15.
	Фаршомішалка
	
	1
	

	16.
	Наповнювач для плодів
	
	1
	

	17.
	Наповнювач для овочевих сумішей 
	
	1
	

	18.
	Автоматична укупорювальна машина для жерстяних банок 
	
	1
	

	19.
	Автоматична укупорювальна машина для скляних банок 
	
	1
	

	20.
	Ковшовий бланшувальник 
	
	1
	

	21.
	Підігрівач 
	
	1
	

	22.
	Плита Крапівіна
	
	1
	

	28.
	Піч АПМП 
	
	1
	

	29.
	Етикетирувальна машина для скляних банок 
	
	1
	

	30.
	Етикетирувальна машина 
	
	1
	


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

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 8275 DA.15.30-2012
(позначення стандарту)

Професія: Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

Код: 8275
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  8275   «Оператор лінії  у виробництві харчової продукції  

    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)»
     2.  Кваліфікація - 4 розряд
     3.  Кваліфікаційні вимоги
Повинен знати: технологічні процеси і режими миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування та упакування продукції і виробів; рецептури та види сировини; вимоги до готової продукції, закупорювально – упакувальних та допоміжних матеріалів; будову основного і допоміжного устаткування та контрольно – вимірювальних приладів, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі  механізмів і автоматів, способи  їх виявлення  і усунення; правила ведення обліку.
Повинен уміти: вести технологічний процес із обслуговування до двох різних потоково – механізованих ліній миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції і виробів. Контролювати виконання параметрів технологічного режиму, безперервної роботи миючих, дозуючих, наповнювальних, формуючих, загортуючих,  закупорювальних, укладальних, комплектувальних, транспортуючих та інших  автоматів, апаратури і механізмів за допомогою    контрольно – вимірювальних приладів і автоматів. Регулює роботу компресора при видуванні ПЕТ-пляшок. Здійснювати контроль  за додержанням норм витрат сировини і матеріалів. Виявляти  і усувати причини, які викликають погіршення якості продукції, перевищення норм витрат сировини та матеріалів, зниження продуктивності ліній, несправностей в роботі механізмів. Перевіряти стан та правильність  взаємодії всіх вузлів устаткування. Налагоджувати, регулювати і ремонтувати окремі машини і автомати. Готувати устаткування до здавання в ремонт та приймати з ремонту. Вести облік.
4.Загальнопрофесійні вимоги
Повинен: 

а) раціонально і 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 і 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;
є) мати професійну підготовку в обсязі, достатньому для безпечного усування несправностей та відмов, що виникають у процесі роботи, а також для участі в їх ремонті.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти: 

       Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень- «Оператор лінії  у виробництві харчової продукції   (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)» 3-го розряду;
- за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах   ІІ та ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи;

- за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)»  3-го розряду не менше 1 року.
6. Сфера професійного використання випускника:
 Консервне  виробництво.
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 - 8275  Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)
Кваліфікація -  4 розряд

                                                 Загальний фонд навчального часу - 545 годин

	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всьо-го
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	40
	2

	1.1
	Основи правових знань
	10
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	8
	1

	1.3
	Інформаційні технології
	7
	1

	1.4
	Резерв часу
	15
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	138
	15

	2.1
	Спеціальна технологія консервного виробництва
	68
	7

	2.2
	Устаткування консервного виробництва
	37
	4

	2.3
	Основи електротехніки
	6
	

	2.4
	Сировина та матеріали
	6
	2

	2.5
	Основи мікробіології і санітарії
	6
	2

	2.6
	Охорона праці
	15
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	340
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві 
	102
	

	3.2
	Виробнича практика 
	238
	

	4
	Консультації
	20
	

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

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4):
	525
	17


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень) для підготовки 
кваліфікованих робітників за професією  «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)» 4-го розряду
· Кабінети:
· Основ правових знань

· Основ галузевої економіки і підприємництва

· Інформаційних технологій

· Спеціальної технології консервного виробництва
· Мікробіології та сировини

· Електротехніки
· Охорони праці
Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

- допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх

  об’єднання;

- індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може 

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

Типова навчальна програма з предмета

 «Основи правових знань»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на

лабораторно -

практичні

роботи

	1.
	Правове регулювання господарських відносин у промисловості
	3
	

	2.
	Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів
	2
	

	3.
	Праця, закон і ми
	3
	

	4.
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	
	Всього:
	10
	


Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у промисловості

          Правове регулювання діяльності промислових підприємств – обов’язкова умова ефективності виробництва. Законодавство про промисловість.

           Правовий статус підприємств. Законодавство про підприємство. Поняття

підприємства та його види. Загальні умови створення та реєстрації підприємства.

Трудові доходи працівника підприємства. Соціальна діяльність підприємства.

Правові та економічні умови господарської діяльності підприємства.

          Договори. Договірна дисципліна у промисловості.

Тема 2. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських суперечок
 
Органи що вирішують господарські суперечки. Закони, які використовуються   при розв’язанні господарських суперечок. Система господа-рських судів. Подання позову. Вирішення господарських суперечок.

Тема 3. Праця, закон і ми

          Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір.

Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

          Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність робітників і службовців

за шкоду, заподіяну підприємству, організації.

           Охорона праці. Відповідальність підприємства за шкоду заподіяну працівникові.

            Розгляд трудових суперечок. Особливості правового регулювання трудових  відносин в окремих галузях господарства.

Тема 4.  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. Поняття  адміністра-тивного правопорушення і адміністративної відповідальності.

  Адміністративна відповідальність неповнолітніх. Адміністративна відповідальність   за господарські порушення.
Типова навчальна програма з предмета
«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№

з/п
	Тема 
	Кількість годин

	
	
	 Всього 
	З них на лабораторно-  практичні роботи

	1
	Підприємство  як організаційна основа бізнесу
	1
	

	2
	Державна підтримка підприємницькоїдіяльності
	1
	

	3
	Підприємницька діяльність
	2
	

	4
	Фінансова база підприємства
	4
	1

	                      Всього:
	8
	1


Тема 1. Підприємство як організаційна основа бізнесу

 Консервні підприємства в системі ринкових відносин. Функції підприємства

          Види підприємств. Акціонерні підприємства, малі середні і великі підприємства. Приватні колективні і державні підприємства.  

Тема 2. Державна підтримка підприємницької діяльності

Національна програма сприяння розвитку підприємництва в Україні. Правові акти про підприємство. 
Тема 3.  Підприємницька діяльність 
         Менеджмент.  Поняття бізнес плану, його основні розділи. 
Тема 4. Фінансова база підприємства
Витрати виробництва.   Собівартість продукції, її види. Показники собівартості продукції. Калькуляції собівартості продукції.  Шляхи зниження собівартості.  

Ціна продукції.  Види цін.  Розрахунок ціни.

Прибуток підприємства. Рентабельність продукції і виробництва. Шляхи підвищення рентабельності 

        Лабораторно-практична робота:

1. Складання калькуляції продукції.
Типова навчальна програма з предмета
“Інформаційні технології”

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Мережні системи. Глобальна мережа Internet. Електронна пошта
	3
	1

	2.
	Інформація та інформаційні технології. Використання  інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва
	4
	

	Всього:
	7
	1


Тема 1. Мережні системи. Глобальна мережа Internet. Електронна пошта
Глобальна мережа Internet, історія її розвитку. Структура комп’ютерної мережі Internet. Адреса користувача. 
Проблеми захисту інформації в комп’ютерних мережах. Адміністрування в Internet. Перспективи розвитку глобальної мережі Internet. 

Електронна пошта, пошук інформації, адреса тощо.
Практична робота:

1. Створення електронної скриньки. Відправлення і перегляд електронних листів.

Тема 2. Інформація та інформаційні технології. Використання  інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва
Зміст інформаційних технологій як складової частини. 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. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва.

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

Числове програмне управління та його різновидності (локальні системи, супервізирне управління, пряме числове управління).

Принцип будови та склад гнучких виробничих систем: гнучкі автоматизовані виробничі модулі (ГВМ), гнучкі автоматизовані виробничі комплекси (ГВК).

Типова навчальна програма з предмета
“ Спеціальна технологія консервного виробництва”

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-прак-тичні роботи

	1.
	Вступ
	2
	

	2.
	Калорійність та причини порчі сировини
	4
	1

	3.
	Принципи та методи консервування
	4
	

	4.
	Основні технологічні процеси попередньої та  кінцевої обробки сировини
	10
	2

	5.
	Основні теплові процеси в харчовому виробництві
	8
	2

	6.
	Технологія виготовлення овочевих консервів
	15
	

	7.
	Технологія виготовлення фруктово – ягідних  консервів
	13
	2

	8.
	Технологія виготовлення м’ясо – рослинних, овочево – рибних та інших видів консервів
	10
	

	9.
	Стандартизація і технохімконтроль
	2
	

	
	Всього:
	68
	7


Тема 1.  Вступ

Ознайомлення  із програмою навчання. Сучасні напрямки в технології харчового виробництва.

1.Тема  2.  Калорійність та причини порчі сировини

Вплив хімічного складу продукції на калорійність. Розрахунок калорійності. Способи попередження порчі сировини та вплив видів порчі на вибір методів консервування.


Лабораторно – практична робота: 
1. Розрахунки калорійності сировини та продуктів.
Тема 3. Принципи та методи консервування

Нові методи консервування  в харчовій промисловості, які основані на принципах консервування.
Тема 4. Основні технологічні процеси кінцевої та попередньої обробки сировини

Передові способи проведення інспекції, сортування, калібрування сировини. Вплив  ретельності миття, очищення та подрібнення сировини на якість готової продукції. Значення безперервності проведення наповнювання укупорювання, подачі  продукції на стерилізацію. 


Лабораторно – практична робота: 
          1.Визначення відсотку відходів в процесі інспекції, сортування.

Тема 5. Основні теплові процеси в харчовому виробництві


Зміни у сировині при проведенні бланшування. Режим  процесу і вплив його на якість готового продукту. Вплив якості масла на якість обжарювання. Зміни в сировині, визначення готовності продукту при обжарюванні. Передові способи варки і стерилізації. Приготування сиропів, маринадів, солових розчинів. Розрахунок рецептури заливи.


Лабораторно – практична робота:  
          1.Приготування різних видів заливок і визначення їх якості.
  
Тема 6. Технологія виготовлення овочевих консервів

Технологічні процеси в потоково – механізованих лініях виготовлення натуральних, закусочних, обідніх консервів, овочевих соків. Приготування  консервів томатних, маринадів. Проведення квашення та соління. Розрахунок витрат сировини та матеріали при виготовленні овочевих консервів.
Тема 7. Технологія  виготовлення фруктово – ягідних  консервів


Технологічні процеси в потоково – механізованих лініях виготовлення плодово – ягідних компотів, соків, напівфабрикатів. Виготовлення продуктів уварених з цукром – варення, джему, желе, повидла, конфітюру, маринадів, мочених фруктів та ягід. Визначення готовності продуктів. Розрахунок рецептури та виходу готового продукту.


Використання антисептиків для збереження плодово-ягідної сировини.


Лабораторно – практична робота:  
          1.Визначення желюючої  властивості сировини призначеної для приготування продуктів уварених з цукром.

Тема 8.  Технологія  виготовлення м’ясо-рослинних, овочево – рибних та інших видів консервів


Технологія виробництва на потоково-механізованих  лініях виготовлення м’ясо - рослинних, овочево – рибних консервів, пресервів. 


Розрахунок рецептури та виходу готового продукту.


Лінії сушки, маринування та соління грибів.


Переробка горіхів. Механізована лінія отримання рослинних масел, схема  очистки масла.


Механізація процесів виготовлення дитячих і дієтичних консервів. Заморожування сировини.  
Тема 9.  Стандартизація і технохімконтроль


Нові види стандартів.

Технохімконтроль консервного виробництва. Визначення сухих речовин та жиру  в продуктах.


Типова навчальна програма з предмета
«Устаткування консервного виробництва »

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Основні та допоміжні механізми машини
	4
	

	2.
	Обладнання для теплової обробки продукту
	12
	2

	3.
	Обладнання для розливу продукту в ПЕТ – пляшки
	4
	

	4.
	Потоково-механізовані лінії виробництва консервів 
	17
	2

	
	                                                             Всього:
	37
	4


Тема 1. Основні та допоміжні  механізми машини

Основні механізми технологічної машини (живильний, виконавчий,  передаючий, двигуневий). Допоміжні механізми машини (захисту і блокування, регулювання,  управління, запобігання). Взаємодія всіх вузлів машини. Налагодження роботи механізмів. Регулювання параметрів роботи машини за допомогою механізмів регулювання і управління.

Тема 2. Обладнання для теплової обробки продукту

Обладнання для бланшування сировини. Обладнання для підігріву  продукту перед гарячою розфасовкою. Обладнання для стерилізації                                    (пастеризації)  продукту в потоці. Обслуговування обладнання для обжарювання сировини. Обслуговування обладнання за показниками контрольно – вимірювальних приладів. Будова, принцип дії обладнання, основні причини несправностей в роботі.

          Лабораторно – практична робота: 
 
1.Вивчення будови та принципу дії пластинних пастеризаторів – охолоджувачів. Складання схеми роботи пастеризатора .

Тема 3. Обладнання для розливу продукту в ПЕТ –пляшки


Устаткування для виготовлення ПЕТ-пляшок, будова та принцип дії, правила обслуговування.
          Тема 4. Потоково-механізовані лінії виробництва консервів
     Значення автоматизації та механізації на виробництві. Організація потокових ліній на виробництві, їх механізація та часткова та повна автоматизація. Лінії виготовлення овочевих консервів. Лінії для виготовлення плодово-ягідних консервів. Лінії для виготовлення м’ясо- рослинних та овочево-рибних консервів.
          Лабораторно-практична робота:
          1.Вивчення потокових ліній, самостійне компонування обладнання в технологічній лінії.
Типова навчальна програма з предмета
“Сировина  та  матеріали”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ
	1
	

	2.
	Хімічний склад сировини
	2
	

	3.
	Характеристика рослинної сировини для консервного виробництва
	3
	

	
	                                                    Всього:
	6
	


Тема 1 .Вступ


Вплив окремих видів сировини на фізичні, хімічні і смакові якості та харчову цінність готової продукції.

Тема 2 . Хімічний склад сировини


Хімічний склад, харчова цінність плодів і овочів. Значення жирів для організму людини. Вплив жирів на технологію переробки сировини.

Тема 3. Характеристика рослинної сировини для консервного виробництва

Збирання та транспортування плодів та овочів.


Порівняльна оцінка якості плодів і овочів ручного та механізованого збору.


Відбір сортів рослинної сировини для переробки.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи мікробіології і санітарії”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вплив зовнішніх факторів на мікроорганізми
	2
	

	2.
	Мікробіологія консервного виробництва
	4
	2

	
	                                                   Всього:
	6
	2


Тема 1. Вплив зовнішніх факторів на мікроорганізми


Використання зовнішніх факторів для регулювання життєдіяльності мікроорганізмів в консервному виробництві та при зберіганні харчових продуктів.

Тема 2. Мікробіологія консервного виробництва


Залишкова мікрофлора консервів.


Види мікробіального псування овочевих та фруктових консервів: бомбаж, пласкокисле псування. Мікробіальне псування консервів, яке може викликати харчові отруєння: ботулізм. Класифікація та номенклатура харчових консервантів.

Лабораторно – практична робота: 
          1.Знайомство з різними видами мікробіального псування консервів 

Типова навчальна программа
з предмета “Основи електротехніки”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Постійний струм



	1
	

	2.
	Змінний струм
	1
	

	3.
	Трансформатори
	1
	

	4.
	Електровимірювальні прилади і електричні вимірювання
	1
	

	5.
	Електровакуумні прилади і пристрої
	1
	

	6.
	Електричні машини і апарати
	1
	

	
	Всього: 
	6
	


Тема 1. Постійний струм
Проходження електричного струму в колах постійного струму. Схеми. Розрахунки по визначенню загального опору при різних з’єднаннях резисторів (опорів). 

Тема 2. Змінний струм
Резонанс напруги. Резонанс струмів.

Тема 3. Трансформатори
Магнітне поле трансформатора. Електромагнітні процеси в обмотках трансформатора. Зварювальні трансформатори. Вимірювальні трансформатори.

Тема 4. Електровимірювальні прилади і електричні  вимірювання
Вимірювальні перетворювачі неелектричних величин на електричні. Теплові вимірювальні перетворювачі. Фотоелектричні перетворювачі. Вимірювальні перетворювачі механічних величин зі змінними активними опорами.

Тема 5. Електровакуумні прилади і пристрої
Катоди електровакуумних приладів. Тетрод. Променевий тетрод. Будова та принцип дії. Характеристики та параметри.
Тема 6. Електричні машини та апарати
Характеристики синхронних генераторів. Характеристики синхронного двигуна. Реверсування синхронного двигуна.

Типова навчальна програма з предмета
“Охорона праці”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні

роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	2
	

	2.
	Основи безпеки праці в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек
	5
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	1
	

	4.
	Основи електробезпеки
	2
	

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

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	4
	

	Всього:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. 

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України «Про охорону праці», Кодексу законів про працю в Україні, Закону України «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», Основ законодавства України про охорону здоров’я, Закону України «Про пожежну безпеку», Закону України «Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку», Закону України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», Закону України «Про колективні договори і угоди».

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з 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.

Основні завдання системи стандартів системи праці: зниження і усунення небезпечних і шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на хімічному виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювань на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.
Тема 2. Основи безпеки праці  в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек

Вивчення змін, доповнень до нормативних актів з охорони праці.

Вимоги безпеки праці в навчальних кабінетах, лабораторіях і майстернях.
Основні принципи складання плану ліквідації аварій. Питання, які повинні бути передбачені планом ліквідації аварії. Поводження в умовах надзвичайних ситуацій. План евакуації з приміщень на випадок аварії.
Загальні відомості про потенціал небезпек.

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.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

Вимоги безпеки праці при налагоджуванні лінії для приймання і перекачування сировини, напівфабрикатів і продукції; техніка безпеки при обслуговуванні кранів, трубопроводів; безпека праці при прийомі сировини в приймальні баки, цистерни, танки, бункери; безпека праці при приготуванні сировини (очищення, подрібнення, просіювання, сушіння); безпека праці при обслуговуванні ємкостей сушильних апаратів, змішувачів, дробарок, сита, грохотів, фільтрів, вентиляційних установок, насосів, транспортувальних механізмів.

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

Організаційні та технічні  протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

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

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

Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. 

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні 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. Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Додержання норм піднімання і перенесення важких речей неповнолітніми і жінками.

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

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання першої допомоги при пораненнях, припинені кровотечі з ран, носа, вуха тощо.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма 
з виробничого навчання
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                                    І. Виробниче навчання на виробництві
Тема 1. Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці
Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. Система управління охороною праці, організація служби безпеки праці на виробництві. 
Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції.

Ознайомлення з організацією планування праці.

Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому місці.

Тема 2. Обслуговування теплових апаратів


Інструктаж по безпечних умовам праці та організації робочого місця.
          Вправи:

Обслуговування бланшуваньників.
          Підготовка бланшувальників до роботи, ретельний огляд і перевірка роботи контрольно – вимірювальних приладів і автоматики, нагляд за своєчасним завантажуванням і вивантажуванням бланшувальника. 
          Визначення готовності пробланшированої сировини.


Ведення процесу бланшування.

          Обслуговування обжарювальних печей. 
          Підготовка печі до роботи, наповнення водою до встановленого рівня, подача масла, пуск пари, нагрівання масла, пуск механізму, переміщення корзин. 
          Завантаження і обжарка продуктів за всиновленим режимом.        Спостереження за роботою печі, контроль температури, рівня масла, тиску пари в граючій камері, рівня водяної подушки, роботи маслоуловлювача. 
Визначення готовності обжареного продукту.
          Зупинка печі, викачування масла, профілактика печі. 
          Виявлення і усунення неполадок в роботі печі.
          Контроль якості виконаних робіт – порівняння   з виконаною роботою оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення  фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів) 4-го розряду.          
Тема 3. Обслуговування потоково – механізованих технологічних ліній по виробництву плодоовочевих консервів


Інструктаж з охорони праці і організація робочого місця. Знайомство з комплексно – механізованими технологічними лініями по виробництву плодоовочевих консервів.


Вправи: 

          Обслуговування лінії, миття тари.
Обслуговування лінії інспекції та сортування сировини.
Обслуговування лінії миття рослинної сировини.
Обслуговування лінії розливу харчових продуктів.
Обслуговування лінії розфасовки харчової продукції.
Обслуговування лінії оформлення та упакування консервів.
          Обслуговування лінії по виробництву овочевих консервів.
Обслуговування лінії по виготовленню продуктів із картоплі.
Обслуговування лінії по виробництву фруктових консервів.
Обслуговування лінії  по виробництву м’ясо рослинних консервів.
Обслуговування ліній по виробництву овочево – рибних консервів.
Обслуговування ліній по виробництву консервів для дитячого харчування.
Обслуговування ліній по переробці грибів.
Контроль за дотримуванням параметрів технологічного режиму,  безперервної роботи миючих, дозуючих, наповнювальних, формуючих, закупорювальних, укладальних, комплектувальних, транспортуючих та інших автоматів, апаратури і механізмів за допомогою контрольно – вимірювальних приладів і автоматів.
 Регулювання роботи компресора  при видуванні ПЕТ – пляшок. 
 
 Контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів.
           Виявлення та усунення причин, які викликають погіршення якості продукції, перевищення норм витрат сировини та матеріалів. 

      Перевірка стану та правильності взаємодії всіх вузлів устаткування.

      Налагодження, регулювання і ремонт машин і автоматів.

      Підготовка устаткування до здавання в ремонт, приймання з ремонту.

            Контроль якості виконаних робіт – порівняння   з виконаною роботою оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 4-го розряду.
                        ІІ. Виробнича практика
Тема 1. Ознайомлення з підприємством, інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки
Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки. 


Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві, з міжзмінною  передачею устаткування  й організацією виробництва.

Ознайомлення з організацією планування праці і контролю якості робіт на виробничій ділянці, у бригаді, на робочому місці.
Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на технологічній ділянці і робочому місці.
Тема 2. Самостійне виконання робіт  оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  складністю 4 –го розряду

Самостійне виконання робіт на робочому місці оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  4-го розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці, з врахуванням сучасних технологій, новітнього обладнання, інструменту, матеріалів, раціональної організації робочого місця.

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

Приклади робіт:
1. Обслуговування потоково – механізованих ліній інспекції і сортування сировини.
2. Обслуговування потоково – механізованих ліній миття.
3. Обслуговування потоково – механізованих ліній розливу та розфасовки.
4. Обслуговування потоково – механізованих ліній оформлення та упакування готової продукції.
5. Ведення технологічного процесу бланшування.
6. Ведення технологічного процесу обжарювання.
7. Ведення процесу контролю за параметрами технологічних режимів за допомогою контрольно – вимірювальних приладів і автоматів.
8. Обслуговування потоково – механізованих ліній  по виробництву овочевих консервів.
9. Обслуговування потоково – механізованих ліній  по виробництву фруктових консервів.
10. Обслуговування потоково – механізованих ліній по виробництву  консервів для дитячого харчування.
11. Обслуговування потоково – механізованих ліній  по переробці грибів.
Критерії  кваліфікаційної атестації випускників
Професія - 8275 Оператор лінії у 
                                                                                    виробництві харчової  продукції
                                                                                (перероблення фруктів, овочів, 
                                                                   олієнасіння та горіхів)

     Кваліфікація - 4 розряд
	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ хтехнологічних процесів, устаткування, продукції та сировини базового підприємства. Знання потребують постійного коригування.
	Учень /слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості технологічні операції.  Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, устаткування, продукції та сировини базового підприємства. Може назвати окреме устаткування, деяку сировину та продукцію. Знання потребують постійного коригування.


	Учень/слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості технологічні процеси. Виконує найпростішу роботу по обслуговуванню обладнання. 

Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень / слухач має незначні  загальні знання про окреме усткування та технологічні процеси.  З труднощами визначає окремі ланки технології виробництва.

Знання потребують постійного корегування.
	Учень / слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: з миття, видування, розливу, розфасовки різних видів харчової продукції та виробів.
Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.


	4
	Учень / слухач має незначні  загальні знання про окреме устаткування  і має фрагментарне уявлення, які технологічні процеси в ньому відбуваються. З труднощами визначає окремі ланки технології виробництва.

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач має обмежений обсяг навичок й більш широкі компетенції, які є, в основному, конкретними і загальними. Уміє готувати тару для пакування готової продукції, розфасовувати продукцію у тару під керівництвом наставника, засвоює навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань на рівні запам’ятовування, без розуміння відтворює основні поняття, з допомогою викладача (майстра) відтворює основні процеси виробництва. При відповіді недостатньо використовує технічну термінологію. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач уміє  проводити операції миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення,  комплектування, зберігання і упакування різних видів готової харчової продукції.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань з технології  виробництва харчової продукції, самостійно відтворює значну частину навчального матеріалу.

 Знає будову та загальні принципи роботи устаткування, підготовки сировини та відпуску напівфабри-катів і продукції. За допомогою викладача може частково аналізувати навчальний матеріал, при відповіді використовує технічну термінологію, припускається помилок, які може частково виправити. Порівнює і робить висновки. 
Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач веде технологічний процес до двох різних потоково-механізованих ліній миття, розливу, розфасовки готової харчової продукції під керівництвом оператора більш високої кваліфікації.  
Дотримується вимог нормативних актів з питань охорони праці, правил безпеки праці, виробничої санітарії, пожежної безпеки. Засвоює навички роботи під керівництвом наставника.

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

	7
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно, з розумінням відтворює технологічний процес підготовки сировини та відпуску напівфабри-катів і продукції, обладнання та устаткування, використовує технічну термінологію, аналізує, порівнює інформацію. 

Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована, при відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.

Відповідає за власне навчання.
	Учень / слухач веде технологічний процес до двох різних потоково-механізованих ліній миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування готової харчової продукції під керівництвом оператора більш високої кваліфікації.  
Організовує та утримує своє робоче місце.

Дотримується вимог нормативних актів з питань охорони праці, правила безпеки праці, виробничої санітарії, пожежної безпеки.

Виконує вимоги і правила внутрішнього трудового розпорядку.

Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	8
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно з розумінням відтворює характери-стику технологічного процесу виробництва, обладнання та устаткування. Веде процес підготовки сировини та відпуску напівфабрикатів продукції, використовує технічну терміноло-гію. Відповідь в цілому правильна. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Відповідає за своє навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички, уміє вести технологічний процес до двох різних потоково-механізованих ліній миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування готової харчової продукції. 
Вміє виконувати роботу оператора лінії у виробництві харчової продукції
(перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  4-го розряду, раціонально організову-вати та утримувати своє робоче місце, виконувати вимоги виробничої (посадової) інструкції, і правила внутрішнього трудового розпорядку, має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	9
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання. Знає  технологічні режими виробництва, характеристику обладнання, аналізує, порівнює, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь в цілому правильна, логічна, та достатньо обґрунтована. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які може виправляти. Відповідає за своє навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички в веденні технологічного процесу на двох різних потоково-механізованих лініях миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування готової харчової продукції. Контролює виконання параметрів технологічного режиму. Здійснює контроль за додержанням норм витрат сировини і матеріалів. Вміє виконувати роботу оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 4-го розряду.

 Раціонально організовує та утримує своє робоче місце, заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструменти, застосовує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи. Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.


	10
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання та усвідомлено засвоює інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє принципами і методами підвищення продуктивності праці. Відповідь учня повна, правильна, логічна. Знає норми використання матеріалів, сировини, електроенергії, інструментів, найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Учень  робить аргументовані висновки з незначною консульта-цією викладача. Вміє самостійно користуватися джерелами інформації. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технологій.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 4-го розряду з веденні технологічного процесу на двох різних потоково-механізованих лініях миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування готової харчової продукції. Вміє раціонально організовувати та утримувати робоче місце, застосовувати сучасні методи організації праці. Визначається здатністю вирішувати проблеми по веденню технологічного процесу самостійно. Дотримується технологічної послідовності виконання роботи. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	11
	Учень / слухач має значні конкрет-ні теоретичні знання, володіє навчальним матеріалом у повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програ-мою практичних завдань. Дає визначення основних понять, аналізує, з’ясовує недоліки і переваги різних типів обладнання і технологічних процесів. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень вміє самостійно знаходити інформацію і користуватися нею. Припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє, виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  4-го розряду з веденні технологічного процесу на двох різних потоково-механізованих лініях миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування готової харчової продукції.  Уміє вести технологічний процес під керівництвом оператора більш високої кваліфікації, заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструмент. Уміє корегувати технологічний процес. Забезпечує самоконтроль роботи. Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

Дотримується технологічної послідовності виконання роботи. Раціонально організовує робоче місце. Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


	12
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє системними знаннями навчального матеріалу, аргументовано та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. Учень вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Робить аргументовані висновки, правильно і усвідомлено використовує всі види довідкової і технічної літератури, посібники, таблиці. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології. Знає основні способи виконання розрахунків. Здатний до самокерування при навчанні.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 4-го розряду з веденні технологічного процесу на двох різних потоково-механізованих лініях миття, видування, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування готової харчової продукції. Застосовує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід в роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК  ОСНОВНИХ ОБОВ’ЯЗКОВИХ ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуаль-ного користу-вання
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Гомогенізатор 
	
	1
	

	2.
	Бланшувальник 
	
	1
	

	3.
	Паромасляна піч
	
	1
	

	4.
	Підігрівач 
	
	1
	

	5.
	Трубчастий вакуум – підігрівач
	
	1
	

	6.
	Кожухотрубний підігрівач
	
	1
	

	7.
	Підігрівач томатної маси
	
	1
	

	8.
	Шнековий розварювач
	
	1
	

	9.
	Монометр 
	
	1
	

	10.
	Стрічковий розварювач
	
	1
	

	11.
	Екстрактор 
	
	1
	

	12.
	Машина для виготовлення пластмасових пляшок 
	
	1
	

	13.
	Машина для ополіскування пляшок 
	
	1
	

	14.
	Прилад транспортний для переміщення пляшок 
	
	1
	

	15.
	Машина розливна 
	
	1
	

	16.
	Машина закупорювальна 
	
	1
	

	17.
	Машина етикетувальна 
	
	1
	

	18.
	Пристрій пакувальний 
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України
Державний стандарт

професійно-технічної освіти






ДСПТО 8275 DA.15.30-2012
                           (позначення стандарту)
Професія: Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

Код: 8275
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  8275   «Оператор лінії  у виробництві харчової продукції  

    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)» 

2. Кваліфікація -  5 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги 
         Повинен знати:  будову і кінематичні схеми   автоматів, агрегатів та механізмів, що належать до комплексно – механізованих та автоматизованих ліній, правила їх експлуатації; технологічний процес і  режим розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання та упакування різних видів готової харчової продукції і виробів. 
        Повинен уміти:  вести технологічний процес на окремих операціях потокових комплексно – механізованих та автоматизованих ліній виробництва харчової продукції.  Вести окремі процеси з обслуговуванням більше двох різних потоково – механізованих ліній миття, розливу, розфасовки, оформлення, комплектування, зберігання, приймання і упакування різних видів готової харчової продукції  і виробів.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та  ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

е) знати основи інформаційних технологій;

є) мати професійну підготовку в обсязі, достатньому для безпечного усування несправностей та відмов, що виникають у процесі роботи, а також для участі в їх ремонті.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти: 
     попередній освітньо-кваліфікаційний рівень - «Оператор лінії  у виробництві харчової продукції    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)» 4 –го розряду:
- за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах  ІІІ атестаційного рівня без вимог до стажу роботи;

 - за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією «Оператор лінії  у виробництві харчової продукції    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)» 4 –го розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника:
 Консервне виробництво.

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 - 8275  Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)
Кваліфікація -  5 розряд

                                                 Загальний фонд навчального часу - 540 годин

	№

з/п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	37
	4

	1.1.
	Основи правових знань
	10
	

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	10
	2

	1.3.
	Інформаційні технології
	10
	

	1.4.
	Резерв часу
	7
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	147
	14

	2.1.
	Спеціальна технологія консервного виробництва
	72
	6

	2.2.
	Устаткування консервного виробництва
	42
	4

	2.3.
	Основи електротехніки
	6
	

	2.4.
	Сировина та матеріали
	6
	2

	2.5.
	Основи мікробіології і санітарії
	6
	2

	2.6.
	Охорона праці
	15
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	328
	

	3.1.
	Виробниче навчання на виробництві 
	96
	

	3.2.
	Виробнича практика 
	232
	

	    4
	Консультації
	20
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація 
	8
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	520
	18


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень, полігонів)  для підготовки

кваліфікованих робітників за професією  «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»
1. Кабінети: 
· Основ правових знань
· Основ галузевої економіки і підприємництва

· Інформаційних технологій

· Спеціальної технології консервного виробництва

· Устаткування консервного виробництва
· Охорони праці

· Основ електротехніки.
        Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

-   допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх

     об’єднання;

-    індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може 

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

Типова навчальна програма з предмета
 “Основи правових знань”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Злочин і покарання
	4
	

	2.
	Правова охорона природи. Охорона природи - невід’ємна умова сталого економічного та соціального розвитку України
	3
	

	3.
	Подружжя, батьки, діти – їхні права і обов’язки
	3
	

	                                                     Всього:
	10
	

	


Тема 1. Злочин і покарання

           Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права.

Злочин та інші правопорушення.

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

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

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

           Звільнення від кримінальної відповідальності та від покарання.

           Кримінальна відповідальність за господарські злочини.
Тема 2. Правова охорона природи. Охорона природи – невід’ємна умова сталого економічного та соціального розвитку України

           Екологічне право та його роль у регулюванні системи «природа-людина-суспільство». Основні принципи охорони навколишнього середовища.

           Знання закону – важлива умова попередження екологічних правопорушень,

Збереження природи.

           Екологізація усього виробничо-господарського процесу – принцип господарювання. Єдність основних прав і обов’язків підприємств щодо охорони навколишнього природного середовища,раціонального використання земель.

           Охорона вод, лісів, надр землі та їх використання. Охорона тваринного світу. Охорона атмосферного повітря від забруднення.

           Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

Тема 3. Подружжя, батьки, діти – їхні права і обов’язки

          Загальна характеристика сімейного права України. Поняття шлюбу і сім’ї.

Порядок і умови укладання шлюбу, шлюбний договір. Особисті та майнові права і обов’язки подружжя. Припинення шлюбу.

Особисті та майнові правовідносини між батьками і дітьми. Права і обов’язки батьків і дітей.

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

з/п
	Тема 
	Кількість годин 

	
	
	Всього 
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1. 
	Інвестиційна діяльність, як чинник динамічності підприємства
	3
	

	2. 
	Менеджмент 
	3
	1

	3. 
	Комерційна діяльність підприємств (основи маркетингу)
	2
	

	4. 
	Заснування власної справи
	2
	1

	Всього:
	10
	2


Тема 1. Інвестиційна діяльність, як чинник динамічності підприємства

           Інвестиційна діяльність в консервному виробництві.

           Технологічна структура капітальних вкладень.

           Реконструкція і технічне переобладнання.

          Тема 2. Менеджмент 
     Ділові якості менеджера. Культура управління (ланкою, бригадою).

     Роль інформації у здійсненні менеджменту і маркетингу(комп’ютер, висока технологія, науково – технічна інформація).
Лабораторно-практична робота:
1.Удосконалення системи контролю та регулювання на підприємстві.
Тема 3. Комерційна діяльність підприємств (основи маркетингу)

Маркетинг у підприємницькій діяльності. Особливості маркетингу в галузі, його головна мета. 

Види маркетингової діяльності. Вивчення ринку. Сегментація ринку. Товарна політика маркетингу. Вивчення конкурентів. 

Тема 4. Нормативно-правова база підприємництва

Заснування власної справи. Державна реєстрація суб’єктів підприємницької діяльності. Статут підприємства. 
Лабораторно-практична робота:
1.Реєстрація підприємства.
Типова навчальна програма з предмета
“Інформаційні технології”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Використання  інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва
	2
	

	2.
	Системи управління на основі комп’ютерних технологій
	4
	

	3. 
	Програмне забезпечення. Комп’ютерні технології
	4
	

	Всього:
	10
	


Тема 1. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва

Визначення та принцип будови автоматизованих систем.

АСУП – автоматизована система управління підприємством.

САПР – система автоматизованого проектування.

АТСС – автоматизована транспортно-складська система.

АСУТП – автоматизована система управління технологічним процесом.

Роботизація та автоматизація виробництва на основі електронно-обчислювальної техніки – основа інтенсифікації виробництва.

Охорона праці та техніка безпеки під час роботи на автоматизованому обладнанні.

Роль людського фактора в автоматизованому виробництві. Перспектива розвитку електронно-обчислювальної техніки і засобів автоматизації.
Тема 2. Системи управління  на основі комп’ютерних технологій

Поняття про мікропроцесори, контролери та логічні елементи. Елементна база сучасних комп’ютерів. Вимоги до елементної бази для автоматизованих деревообробних комплексів. 

Класифікація пристроїв зв’язку в автоматизованих системах управління за принципом дії: швидкістю передачі даних, видом сигналу. Використання пристроїв та ліній зв’язку в консервній промисловості.

          Тема 3. Програмне забезпечення. Комп’ютерні технології
Програми створення текстових і графічних документів. Стилі оформлення та подання інформації. Розробка фірмового стилю.

Мультимедійні технології. 

Види і типи презентації. Загальні відомості про засоби створення презентацій. PowerPoint. 

Використання текстового редактора Word для роботи зі складними комбінованими документами: введення формул, символів, створення та коригування площинних малюнків. 
Типова навчальна програма з предмета

“ Спеціальна технологія консервного виробництва”

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Принципи та методи консервування
	4
	

	2.
	Основні технологічні процеси консервного виробництва
	10
	

	3.
	Технологія виготовлення овочевих консервів
	14
	2

	4.
	Технологія виготовлення фруктово – ягідних  консервів
	14
	2

	5.
	Технологія виготовлення дитячих та дієтичних консервів
	4
	2

	6.
	Технологія виготовлення м’ясо – рослинних, овочево – рибних та інших видів консервів
	10
	

	7.
	Сушка та заморожування овочів та плодів
	10
	

	8.
	Стандартизація і технохімконтроль
	6
	

	
	Всього:
	72
	6


Тема 1.  Вступ

 Сучасні напрямки в технології харчового виробництва.
          Тема  2.  Принципи і методи консервування


Нові методи консервування  в харчовій промисловості, які основані на принципах консервування.

Тема 3.  Основні технологічні процеси консервного виробництва

Передові способи проведення інспекції, сортування, калібрування сировини. Вплив  ретельності миття, очищення та подрібнення сировини на якість готової продукції. Значення безперервності проведення наповнювання укупорювання, подачі  продукції на стерилізацію. 


Лабораторно – практична робота:
1.Вибір способів очищення сировини для приготування різних видів продуктів .

Тема 4.  Технологія виготовлення овочевих консервів

Технологічні потоково – механізовані лінії виготовлення натуральних закусочних, обідніх консервів, овочевих соків, продуктів з картоплі. Приготування  консервів томатних, маринадів. Проведення квашення та соління. Розрахунок витрат сировини та матеріали при виготовленні овочевих консервів.


Лабораторно – практична робота:
 1.Визначення якості прянощів, солі, цукру. 

Тема 5. Технологія виготовлення фруктово – ягідних  консервів
Технологічні потоково – механізовані лінії виготовлення плодово – ягідних компотів, соків, напівфабрикатів. Виготовлення продуктів уварених з цукром – варення, джему, желе, повидла, конфітюру. Визначення готовності продуктів. Розрахунок рецептури та виходу готового продукту.


Використання антисептиків для збереження плодово – ягідної сировини.


Лабораторно – практична робота: 

1.Визначення якості варення.

Тема 6.  Технологія виготовлення дитячих та дієтичних консервів


Технологія  виробництва на потоково – механізованих  лініях  отримання дитячого пюре, компотів та соків.


Деаерація процесів виробництва дитячого харчування.


Підбір хімічного складу дієтичних консервів. Механізація процесів при виготовленні дієтичних закусочних консервів.

Тема 7. Технологія виготовлення м’ясо – рослинних, овочево – рибних та інших видів консервів


Технологія виробництва на потоково – механізованих  лініях  м’ясо - рослинних, овочево – рибних консервів, пресервів. 


Розрахунок рецептури та виходу готового продукту.


Лінії сушки, маринування та соління грибів.


Переробка горіхів. Механізована лінія отримання рослинних масел, схема  очистки масла.


Механізація процесів виготовлення дитячих і дієтичних консервів. Заморожування сировини.    Технологічний режим на лініях отримання  м’ясо – рослинних та овочево – рибних консервів.
Тема 8. Сушка та заморожування овочів та плодів

Технологія виробництва на автоматизованій лінії сублімаційної сушки сировини.


Режим сушки.

Процес заморожування фруктів та ягід. Підбір потрібної температури та режим процесу.
Тема 9. Стандартизація і технохімконтроль


Стандартизація в переробній промисловості. Нові види стандартів, значення стандартів, позначення їх, зміст.


Визначення вмісту цукру в консервах. 
Типова навчальна програма з предмета

« Усткування консервного виробництва»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього  
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Кінематика механізмів
	4
	2

	2.
	Обладнання для сульфітації та десульфітації напівфабрикатів
	6
	

	3.
	Сушильні  установки та  холодильне  обладнання
	6
	

	4.
	Комплексно – механізовані та автоматизовані лінії
	26
	2

	
	 Всього:
	42
	4


Тема 1. Кінематика механізмів 


Будова та кінематичні схеми автоматів, агрегатів, механізмів миття, розливу, розфасовки, оформлення, упаковки, комплектування та зберігання продукту. Правила експлуатування їх.

Лабораторно – практична робота: 
1.Вивчення кінематичних схем. Креслення схем.

Тема 2. Обладнання для сульфітації та десульфітації напівфабрикатів

Будова та принцип роботи обладнання для сульфітації та десульфітації напівфабрикатів. Безпечні правила обслуговування обладнання.

          Тема 3. Сушильні установки та холодильне обладнання
Установка для сушки методом сублімації. Установка для сушки в пінному стані. Будова, принцип роботи, правила обслуговування установок, контроль параметрів роботи за показниками приладів. Холодильне обладнання, його будова та принцип роботи.

 Тема 4. Комплексно – автоматизовані та механізовані лінії

  Механізовані та автоматизовані лінії виготовлення овочевих та фруктово -  ягідних  консервів. Лінія виробництва м'ясо – рослинної та м'ясо – рибної продукції. Лінія виробництва чіпсів. Лінія виробництва пюре для дитячого харчування.
   Лабораторно – практична робота: 

              1. Компонування ліній відповідно технологічного процесу.

Типова навчальна програма

з предмета  “Основи електротехніки” 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин



	
	
	Всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Постійний струм
	1
	

	2.
	Змінний струм
	1
	

	3.
	Електровимірювальні прилади і електричного вимірювання
	1
	

	4.
	Електровакуумні прилади і пристрої
	1
	

	5.
	Газорозрядні прилади і фотоелементи
	1
	

	6.
	Електричні машини і апарати
	1
	

	
	Всього:
	6
	


Тема 1. Постійний струм

Розрахунки по визначенню загальної електричної ємності при різних з’єднаннях конденсаторів. Сухі елементи. З’єднання джерел постійного струму (послідовне, паралельне, змішане).

Тема 2. Змінний струм

З’єднання обмоток зіркою та трикутником. Лінійні і фазні струми і напруги, співвідношення між ними при з’єднанні зіркою і трикутником. Потужність трифазного струму при з’єднанні зіркою і трикутником.

Тема 3. Електровимірювальні прилади і електричні  вимірювання

Вимірювання механічних величин. Вимірювання невеликих переміщень. Визначення відстані до місця пошкодження кабелю. Вимірювання рівнів речовин.

Тема 4. Електровакуумні прилади і пристрої

Пентоди. Будова, принцип дії, використання, позначення пентодів.  Будова електронно-променевої трубки.

Тема 5. Газорозрядні прилади і фотоелементи

Тиратрон. Будова, принцип дії, використання, переваги, недоліки, позначення. Фотоелементи з зовнішнім та внутрішнім фотоефектом.

Тема 6. Електричні машини і апарати

Електромагнітний момент синхронної машини. Електромагнітні процеси в обмотках машин постійного струму. Електромагнітний момент машини постійного струму. Генератори постійного струму.

Типова навчальна програма з предмета

“Сировина та  матеріали”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Характеристика рослинної сировини для консервного виробництва
	6
	2

	
	Всього:
	6
	2


Тема 1. Характеристика сировини для консервного виробництва

Біологічні особливості рослинної сировини з точки зору її лежкісті при зберіганні.


Сучасні напрямки в організації зберігання плодів і овочів: вакуумна обробка, періодичні  зрошення водою, короткочасне зберігання.


Лабораторно – практична робота: 
1.Порівняльна характеристика якості плодів і овочів, які зберігалися в сховищах різного типу.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи мікробіології і санітарії”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Мікробіологія консервного виробництва
	6
	2

	
	Всього:
	6
	2


Тема 1. Мікробіологія консервного виробництва

Використання мікроорганізмів для утилізації відходів консервного виробництва: силосування рослинних залишків, виробництво оцту з плодово – ягідних залишків.
Лабораторно – практична робота: 
1.Вивчення консервуючих властивостей молочно – кислих бактерій.
Типова навчальна програма з предмета 
“Охорона праці”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні

роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	2
	

	2.
	Основи безпеки праці в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек
	5
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	1
	

	4.
	Основи електробезпеки
	2
	

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

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках. 
	4
	

	Всього:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. 

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України «Про охорону праці», Кодексу законів про працю в Україні, Закону України «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», Основ законодавства України про охорону здоров’я, Закону України «Про пожежну безпеку», Закону України «Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку», Закону України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», Закону України «Про колективні договори і угоди».

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з 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.

Основні завдання системи стандартів системи праці: зниження і усунення небезпечних і шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювань на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек

Вивчення змін, доповнень до нормативних актів з охорони праці.

Вимоги безпеки праці в навчальних кабінетах, лабораторіях і майстернях.
Основні принципи складання плану ліквідації аварій. Питання, які повинні бути передбачені планом ліквідації аварії. Поводження в умовах надзвичайних ситуацій. План евакуації з приміщень на випадок аварії.

Загальні відомості про потенціал небезпек.

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.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

Вимоги безпеки праці при підготовці сировини, напівфабрикатів і продукції. Безпека праці при роботі на тепловому обладнанні; безпека праці при роботі в умовах підвищеної температури та з підвищеною вологістю.

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

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

Організаційні та технічні  протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

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

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

Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. 

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні 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. Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Додержання норм піднімання і перенесення важких речей неповнолітніми і жінками.

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

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання першої допомоги при пораненнях, припинені кровотечі з ран, носа, вуха тощо.
Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма 
з виробничого навчання
Професія - 8275 Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

Кваліфікація - 5 розряд
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	                       1.  Виробниче навчання на виробництві

	1.1.


	Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці.
	6

	1.2.
	Обслуговування потокових комплексно – механізованих та автоматизованих ліній по виробництву плодово-овочевих, дієтичних, дитячих консервів та переробці олієнасіння та горіхів
	90

	
	Всього:
	96

	                      2. Виробнича практика

	2.1.
	Ознайомлення з підприємством, інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки
	8

	2.2.
	Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів), складністю  5-го розряду 
Кваліфікаційна пробна робота
	224

	
	Всього:
	232

	
	Разом:
	328


                  І. Виробниче навчання на виробництві 

         Тема 1. Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці
Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. Система управління охороною праці, організація служби безпеки праці на виробництві. 
Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції.

Ознайомлення з організацією планування праці.

Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому місці.
Тема 2. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих ліній по виробництву плодоовочевих, дієтичних, дитячих консервів та переробленні олієнасіння та горіхів


Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця та безпеки праці при  вивченні робочої інструкції оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення  фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) відповідно до 5-го розряду. Вивчення технологічних процесів та обладнання комплексно – механізованих, автоматизованих ліній з виробництва плодоовоч-чевих, дієтичних,  дитячих консервів.

Вправи:


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по виробництву зеленого горошку та кукурудзи.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по виробництву  компотів.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по виробництву огірків консервованих та маринованих.

Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по  випуску соків.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по переробці грибів.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по виготовленню соусу томатного.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по випуску пюре яблучного для дитячого та дієтичного харчування.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по виготовленню закусочних консервів.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по випуску м’ясорослинних консервів.


Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по випуску швидкозамарожених фруктів і ягід.

Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній миття, інспекції та сортування сировини.

Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній розливу і розфасовки.

Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по оформленню і упаковці готової продукції.

Обслуговування потокових комплексно – механізованих  і автоматизованих ліній по сублімаційній сушці овочів та плодів.

Ведення технологічних процесів на окремих операціях потокових комплексно – механізованих і автоматизованих ліній переробки рослинної сировини: миття, інспекція, сортування, подрібнення, фасовка, герметизація, упаковка і оформлення готової продукції.
Контроль якості виконаних робіт.
ІІ. Виробнича практика

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

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


Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві, з міжзмінною  передачею устаткування  й організацією виробництва.

Ознайомлення з організацією планування праці і контролю якості робіт на виробничій ділянці, у бригаді, на робочому місці.

Ознайомлення з організацією робочих місць передовиків і новаторів виробництва, з роботою  по раціоналізації і винахідництву.

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

Тема 2. Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) складністю  5-го розряду 

Самостійне виконання робіт на робочому місці оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  5-го розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці, з врахуванням сучасних технологій, новітнього обладнання, інструменту, матеріалів, раціональної організації робочого місця.

Примітка. Детальна програма виробничої практики  розробляється кожним навчальним закладом окремо з урахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами – замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.
       Кваліфікаційна пробна робота
       Приклади робіт:
1. Ведення процесу миття на потокових комплексно – механізованих та автоматизованих лінях по виробництву овочевих, фруктових, дієтичних, дитячих консервів та по переробці олієнасіння та горіхів.
2. Ведення процесу інспекції і сортування на потокових комплексно – механізованих та автоматизованих лініях по виробництву овочевих, фруктових, дієтичних, дитячих консервів та по переробці олієнасіння та горіхів.
3. Ведення процесу  розливу і розфасовки на потокових комплексно – механізованих та автоматизованих лініях по виробництву овочевих, фруктових, дієтичних, дитячих консервів та по переробці олієнасіння та горіхів.
4. Ведення процесів оформлення та упаковки готової продукції на потокових комплексно – механізованих та автоматизованих лініях по виробництву овочевих, фруктових, дієтичних, дитячих консервів.
5. Обслуговування більше двох різних потоково – механізованих ліній миття, розливу, розфасовки, оформлення то упакування готової продукції.
Критерії  кваліфікаційної атестації випускників
Професія - 8275 Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

                                                             Кваліфікація -  5 розряд
	Бали
	Знає
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, устатку-вання, продукції та сировини базового підприємства. Знання потребують постійного коригування.
	Учень /слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: підбирати та підготовляти сировину. 

Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, устатку-вання, продукції та сировини базового підприємства. Може назвати окреме устаткування, деяку сировину та продукцію. Знання потребують постійного коригування.


	Учень/слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: підбирати та підготовляти сировину, виконувати найпростішу роботу по обслуговуванню обладнання. 

Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень / слухач має незначні  загальні знання про окреме обладнання та  має фрагментарне уявлення, які процеси в ньому відбуваються. З труднощами визначає окремі ланки технології виробництва.

Знання потребують постійного корегування.
	Учень / слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: підбирати та підготовляти сировину, виконувати найпростішу роботу по обслуговуванню обладнання,готувати тару для пакування готової продукції.

Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань, на рівні запам’ятову-вання, без розуміння відтворює основні поняття  технологічних процесів і устаткування, при цьому допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може.

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач має обмежений обсяг навичок й більш широкі компетенції, які є, в основному, конкретними і загальними. Веде процес прийому підготовки сировини, відпуску продукції. Уміє готувати тару для пакування готової продукції, 
розфасовувати продукцію у тару під керівництвом наставника, засвоює навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань на рівні запам’ятову-вання, відтворює основні поняття технологічних процесів і устаткування, з допомогою викладача (майстра) відтворює основні процеси виробництва. Може частково проаналізувати свою відповідь. При відповіді недостатньо використовує технічну термінологію. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач уміє вести технологічний процес з прийому та підготовки сировини, відпуску  продукції під керівництвом оператора лінії у виробництві харчової продукції
(перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 6-го розряду. Організовувати та утримувати своє робоче місце в належному стані. 

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

	6
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань з  харчового виробництва, самостійно без достатнього розуміння відтворює значну частину навчального матеріалу. Знає будову та загальні принципи роботи устаткування підготовки сировини. За допомогою викладача може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і роботи висновки. При відповіді використовує технічну термінологію, припускається помилок, які може частково виправити. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач уміє  вести технологічний процес на окремих операціях потокових комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва харчової продукції. Дотримується вимог нормативних актів з питань охорони праці, правил безпеки праці, виробничої санітарії, пожежної безпеки. Засвоює навички роботи під керівництвом наставника.

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

	7
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно, з розумінням відтворює технологічний процес підготовки сировини та виробництва  харчової продукції, обладнання та устаткування, використовує технічну термінологію, аналізує, порівнює інформацію, робить висновки.

Його відповідь в цілому правиль-на, але містить неточності і недостатньо обґрунтована, при відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.

Відповідає за власне навчання.
	Учень / слухач уміє  вести технологічний процес на окремих операціях потокових комплексно-механізованих та автоматизованих ліній виробництва харчової продукції.  Має конкретні практичні навички ведення технологічного процесу  з миття, розливу, розфасовки, оформлення готової харчової продукції.  Раціонально організовує та утримує своє робоче місце.

Дотримується вимог нормативних актів з питань охорони праці, правила безпеки праці, виробничої санітарії, пожежної безпеки.

Виконує вимоги і правила внутрішнього трудового розпорядку.

Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.


	8
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно з розумінням відтворює характеристику технологічного процесу виробництва, обладнання та устаткування. Веде процес підготовки сировини та  виробниц-тва харчової продукції, використовує технічну термінологію з розумінням, аналізує, порівнює. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Відповідає за своє навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички з ведення технологічних процесів на окремих операціях потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих лінях виробництва харчової продукції. Вміє виконувати роботу оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  5-го розряду. Раціонально організо-вувати та утримувати своє робоче місце, виконувати вимоги виробничої (посадової) інструкції, і правила внутрішнього трудового розпорядку, має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	9
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання. Знає норми технологічного режиму, характеристику обладнання, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь в цілому правильна, логічна, та достатньо обґрунтована. При відповіді та виконанні завдань припускається несуттєвих помилок, які може виправляти. Відповідає за своє навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички з ведення технологічних процесів на окремих операціях потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих лінях виробництва харчової продукції.  Веде окремі процеси з обслуговування більше двох різних потоково-механізованих ліній   під керівництвом оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 6-го розряду. Раціонально організовує та утримує своє робоче місце, заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструменти, застосовує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи. Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	10
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання та усвідомлено засвоює інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє принципами і методами підвищення продуктивності праці та здатний правильно застосовувати знання для виконання практичних завдань. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію, знає норми використання матеріалів, сировини, електроенергії, інструментів, найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Учень встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Вміє самостійно користуватися джерелами інформації. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технологій.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)  5-го розряду з ведення технологічних процесів на окремих операціях потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих лінях виробництва харчової продукції.  Веде окремі процеси з обслуговування більше двох різних потоково-механізованих ліній, застосовувати сучасні методи організації праці. Визначається здатністю вирішувати проблеми по веденню технологічного процесу самостійно. Дотримується технологічної послідовності виконання роботи. Раціонально організовує робоче місце. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	11
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє навчальним матеріалом у повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою практичних завдань. Дає визначення основних понять, аналізує послідовність технологічних процесів і з’ясовує недоліки і переваги різних типів обладнання і технологічних процесів, використовує свідоме раціональне ведення технологічного процесу; відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення навчального матеріалу. Учень вміє самостійно знаходити інформацію і користуватися нею. Припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє, виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технологій.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 5-го розряду з ведення технологічних процесів на окремих операціях потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих лінях виробництва харчової продукції.  Веде окремі процеси з обслуговування більше двох різних потоково-механізованих ліній. Уміє вести технологічний процес під керівництвом оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 6-го розряду, заощаджує матеріали, сировину, електроенергію, інструмент. Уміє корегувати технологічний процес. Забезпечує самоконтроль роботи. Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

Дотримується технологічної послідовності виконання роботи. Раціонально організовує робоче місце. Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	12
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє системними знаннями навчального матеріалу, аргументовано та ефективно їх застосовує для вико-нання практичних завдань, передбачених навчальною програ-мою, в тому числі у проблемних ситуаціях. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. Учень вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію, встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки, правильно і усвідомлено викори-стовує всі види довідкової і технічної літератури, посібники, таблиці. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології. Знає основні способи виконання розрахунків. Здатний до самокерування при навчанні.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів) 5-го розряду з ведення технологічних процесів на окремих операціях потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих лінях виробництва харчової продукції.  Веде окремі процеси з обслуговування більше двох різних потоково-механізованих ліній.  Застосовує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід в роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК ОСНОВНИХ ОБОВ’ЯЗКОВИХ ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуаль-ного користу-вання
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Сушарка КСА
	
	1
	

	2.
	Розпилююча сушарка 
	
	1
	

	3.
	Сублімаційна сушильна установка
	
	1
	

	4.
	Пристрій для сушіння продукту  в спіненому стані
	
	1
	

	5.
	Швидкоморозильний агрегат 
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти
                ДСПТО 8275 DA.15.30-2012

                                     (позначення стандарту)

Професія : Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)
Код: 8275
Кваліфікація:  6 розряд
Видання офіційне

Київ 
 2012

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

Професійно-технічного навчального закладу

( підприємства, установи та організації,
 що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)
1. Професія  8275  «Оператор лінії  у виробництві харчової продукції  

    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)» 

2. Кваліфікація - 6 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги
Повинен знати:  технологічний процес та  режим виробництва продукції; рецептури, розрахунок та складання їх, фізико – хімічні властивості,  види сировини, напівфабрикатів, готової продукції; будову і принцип дії приладів,  установлених на пультах керування; будову та конструктивні особливості апаратури, автоматів, видувної машини, схеми комунікацій, правила їх експлуатації; причини, які викликають несправності в роботі устаткування, способи їх виявлення та усунення; порядок ведення журналу.
Повинен уміти:  вести   технологічний процес  із  пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях у виробництві харчової продукції  і виробів, а також на установках для екструзійно-видувного формування. Здійснювати розрахунок компонентів. Включати і виключати основне та допоміжне устаткування. Забезпечувати за допомогою засобів автоматики, програмування, контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму, безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належить до потокової  комплексно-механізованої або автоматизованої лінії. Запобігати та усувати причини відхилення від нормального технологічного режиму. Визначати за допомогою контрольно-вимірювальних приладів, ЕОМ та за результатами хімічних аналізів закінчення технологічного процесу. Здійснювати керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координувати роботу, яку виконують робітники на лініях та окремих операціях, що належить до комплексу виробництва даної продукції.
4. 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;

є) мати професійну підготовку в обсязі, достатньому для безпечного усування несправностей та відмов, що виникають у процесі роботи, а також для участі в їх ремонті.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти: 
     Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)» 5-го розряду:
- за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)» 5-го розряду не менше 1 року.
6. Сфера професійного використання випускника: 
Консервне  виробництво.
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 - 8275 Оператор лінії у виробництві харчової продукції  (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)

Кваліфікація - 6 розряд
Загальний фонд навчального часу - 540 години

	№

з/п
	Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	37
	

	1.1.
	Основи правових знань
	10
	

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	10
	

	1.3.
	Інформаційні технології
	6
	

	1.4.
	Резерв часу
	11
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	147
	10

	2.1.
	Спеціальна технологія консервного виробництва
	72
	2

	2.2.
	Устаткування консервного виробництва
	42
	4

	2.3.
	Основи електротехніки
	6
	

	2.4.
	Сировина та матеріали
	6
	2

	2.5.
	Основи мікробіології,  санітарії і гігієни
	6
	2

	2.6.
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	328
	

	3.1.
	Виробниче навчання на виробництві
	96
	

	3.2.
	Виробнича практика
	232
	

	  4
	Консультації
	20
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	8
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4):
	520
	10


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень, полігонів) для підготовки кваліфікованих робітників за професією «Оператор лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»
        Кабінети:

· Основ правових знань

· Основ галузевої економіки і підприємництва

· Інформаційних технологій
· Спеціальної технології консервного виробництва
· Охорони праці

· Сировини та матеріалів
· Мікробіології, санітарії і гігієни
· Основ електротехніки

Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

- допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх

  об’єднання;

- індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може 

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

Типова навчальна програма з предмета
"Основи правових знань"

	№

п/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правове регулювання господарських відносин у промисловості 
	2
	

	2
	Основи трудового законодавства 
	3
	

	3
	Праця, закон і ми. Злочин і покарання 
	3
	

	4
	Господарство і право
	2
	

	
	Всього:
	10
	


Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у сільському господарстві
Правовий статус підприємств. Рішення правління та дисциплінарний статут. Особливості регулювання праці окремих категорій працівників. Трудові та соціально-побутові пільги для працівників 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".
Тема 3. Праця, закон і ми. Злочин і покарання
Загальна характеристика трудового права України. Трудова дисципліна.
Охорона праці. Розгляд трудових спорів.
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.
Тема 4. Господарство і право
Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарський договір. Відповідальність у господарських відносинах.
Типова навчальна програма предмета 
“Основи галузевої економіки та підприємництва”
	з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них лабораторно-практичні роботи

	1.
	Підприємство як сфера діяльності в умовах ринкової економіки
	1
	

	2.
	Основи організації керування підприємством
	2
	

	3.
	Планування підприємницької діяльності
	2
	

	4.
	Комерційна діяльність підприємства
	2
	

	5.
	Фінанси  та облік, система обслуговування бізнесу
	2
	

	6.
	Реорганізація і ліквідування підприємств
	1
	

	Всього:
	10
	


 
Тема 1.  Підприємництво як сфера діяльності в умовах ринкової економіки

 
Підприємництво і ринок. Сутність підприємництва. Види підприємницької діяльності. Закон України “Про підприємництво”, Закон України “Про господарські товариства”. Функції підприємництва.

Тема 2. Основи організації керування підприємством

Поняття і необхідність керування консервним підприємством. Сучасні принципи керування підприємством. Шляхи удосконалення керування.

Тема 3. Планування підприємницької діяльності

Вибір стратегії консервного підприємства. Визначення мети і завдання підприємства. Розробка й обґрунтування виробничої програми консервного підприємства. Бізнес-план як інструмент підприємницької діяльності, призначення і структура  бізнес-плану підприємства.

            Тема 4. Комерційна діяльність підприємства

  Маркетинг у підприємницькій діяльності. Сутність маркетингу. Види маркетингової діяльності. Вивчення ринку. Сегментація ринку. Вивчення конкурентів. Реклама товарів. Види реклами.

Тема 5. Фінанси та облік, система обслуговування бізнесу

Облік виконаних робіт, надання послуг. Кредити. Види кредитів. Оренда. Орендна плата. Страхування майна, виробничої діяльності. Програми для офісу.

Тема  6. Реорганізація і ліквідування підприємств

Життєвий цикл підприємства. Реорганізація підприємств. Причини і процедура. Ліквідація підприємств. Банкрутство.

Типова навчальна програма з предмета

“Інформаційні технології”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1.
	Розвиток інформаційних технологій
	1
	

	3.
	Застосування системи Autocard  та систем Компас
	5
	

	Всього:
	6
	


Тема 1. Розвиток інформаційних технологій
Основні положення розвитку інформаційних технологій. Сховища даних. WAP – технології. Цифрові технології.

Тема 2. Застосування системи Autocard та системи Компас
Системи об’ємного проектування. Об’ємні моделі. Створення креслень за допомогою Autocard та системи Компас. Засоби створення технічної документації. 

Система “Autocart” та система Компас. Застосування цих систем для проектування технологічної документації. Дистанційний контроль. 
Типова навчальна програма з предмета

“ Спеціальна технологія консервного виробництва”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-прак-тичні роботи

	1.
	Технологія  виготовлення овочевих консервів
	14
	

	2.
	Технологія виготовлення фруктово – ягідних  консервів
	12
	

	3.
	Технологія  переробки олієнасіння та горіхів
	12
	

	4.
	Технологія виготовлення консервів з грибів
	12
	

	5.
	Сушка та заморожування овочів та плодів
	14
	

	6.
	Стандартизація і технохімконтроль
	8
	2

	
	                                                                  Всього:
	72
	2


Тема 1.  Вступ

 Сучасні напрямки в технології харчового виробництва.

 Тема 2.  Технологія  виготовлення овочевих консервів


Технологічні потоково – механізовані лінії виготовлення натуральних закусочних, обідніх консервів, овочевих соків, продуктів з картоплі. Приготування  консервів томатних, маринадів. Проведення квашення та соління. Розрахунок витрат сировини та матеріали при виготовленні овочевих консервів. 

Тема 3. Технологія виготовлення фруктово – ягідних  консервів
Технологія виробництва на  потоково – механізованих лініях плодово – ягідних компотів, соків, напівфабрикатів. Виготовлення продуктів уварених з цукром – варення, джему, желе, повидла, конфітюру. Визначення готовності продуктів. Розрахунок рецептури та виходу готового продукту.


Використання антисептиків для збереження плодово – ягідної сировини. Складання рецептур та розрахунки  концентрації сиропів.


Режим обробки м’язги.


Отримання желеподібних фруктово – ягідних консервів. Визначення придатності сировини для цих консервів.


Вакуумний метод варки варення. Режим варки.

Тема 4.  Технологія  переробки олієнасіння та горіхів


Технологія виробництва на автоматизованих лініях отримання рослинних масел – соняшникового , кукурудзяного, кунжутного, лляного.


Отримання горіхового масла. Процеси очистки горіхів, подрібнення та  консервування.
Тема 5. Технологія  виготовлення  консервів з грибів

Автоматизація процесів миття та чистки грибів. Приготування заливи. Терміни та умови зберігання грибів. Технологія виготовлення маринадів та залив.
Тема 6. Сушка та заморожування овочів та плодів


Вибір режимів та способів сушіння сировини. Штучне сушіння, сонячно – повітряне та сублімаційне. Автоматизація цих процесів.


Способи заморожування харчових продуктів – контактне, флюідизація, заморожування в рідині. Технологія виробництва заморожених  продуктів.


Лабораторно – практична робота: 
         1.Визначення впливу обробки сировини на якість сушених фруктів 

 
Тема 7. Стандартизація і технохімконтроль
Стандартизація в переробній промисловості. Нові види стандартів, значення стандартів, позначення їх, зміст. Визначення вмісту консервантів та  важких металів в продуктах.

Типова навчальна програма з предмета

          «Устаткування консервного виробництва »

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно -практичні роботи

	1.
	Механізація і автоматизація виробництва.
	4
	2

	2.
	Комплексно-автоматизовані лінії виготовлення овочевих та плодово -ягідних консервів
	10
	

	3.
	Комплексно-автоматизовані лінії  переробки олієнасіневих рослин та горіхів
	12
	

	4.
	Комплексно-автоматизовані  лінії переробки грибів
	6
	

	5.
	Обладнання для охолодження, заморожування продуктів та сушіння
	10
	2

	
	                                                                         Всього:
	42
	4


Тема 1. Механізація і автоматизація виробництва

Потокова комплексна механізована та автоматизована лінія. Будова пульту керування. Будова та принцип дії  приладів, якими оснащений пульт керування. Пуск та зупинка основного та допоміжного обладнання в лінії.

Лабораторно – практична робота:
1.Вивчення будови приладів. Креслення схем.

Тема 2. Комплексно-механізовані лінії виготовлення овочевих та плодово-ягідних консервів

Будова та принцип роботи обладнання в лініях овочевих та плодово-ягідних консервів.

Тема 3. Комплексно-автоматизовані лінії переробки олієнасіневих  рослин та горіхів

Будова та принцип роботи обладнання для очистки горіхів, отримання масла. Безпечні правила обслуговування обладнання. Автоматизація процесів лінії.

Тема 4. Комплексно-автоматизовані лінії  переробки грибів

          Будова, принцип роботи, правила обслуговування обладнання в лінії, контроль параметрів роботи за показниками приладів автоматизації.
           Тема 5. Обладнання для охолодження, заморожування продуктів та сушіння

  Будова та принцип роботи обладнання для технологічного охолодження та замороження продуктів. Швидкоморозильний апарат. Правила експлуатації обладнання для  охолодження та заморожування продуктів. Автоматизація  лінії заморожування та сушіння.

Лабораторно – практична робота: 
1.Вивчення будови та принципу дії устаткування. Складання схем.

Типова навчальна програмаз предмету 
“Основи електротехніки” 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Постійний струм
	1
	

	2.
	Змінний струм
	1
	

	3.
	Електровимірювальні прилади і електричні  вимірювання
	      1
	

	4.
	Електровакуумні прилади і пристрої
	1
	

	5.
	Газорозрядні прилади і фотоелементи
	1
	

	6.
	Електричні машини і апарати
	1
	

	
	Всього:
	6
	


Тема 1. Постійний струм

Розрахунки по визначенню загальної електричної ємності при різних з’єднаннях конденсаторів. Сухі елементи. З’єднання джерел постійного струму (послідовне, паралельне, змішане).

Тема 2. Змінний струм

З’єднання обмоток зіркою та трикутником. Лінійні і фазні струми і напруги, співвідношення між ними при з’єднанні зіркою і трикутником. Потужність трифазного струму при з’єднанні зіркою і трикутником.

Тема 3. Електровимірювальні прилади і електричні  вимірювання

Вимірювання механічних величин. Вимірювання невеликих переміщень. Визначення відстані до місця пошкодження кабелю. Вимірювання рівнів речовин.
Тема 4.Електровакуумні прилади і пристрої

Пентоди. Будова, принцип дії, використання, позначення пентодів.  Будова електронно-променевої трубки.

Тема 5. Газорозрядні прилади і фотоелементи

Тиратрон. Будова, принцип дії, використання, переваги, недоліки, позначення. Фотоелементи з зовнішнім та внутрішнім фотоефектом.

Тема 6. Електричні машини і апарати
Електромагнітний момент синхронної машини. Електромагнітні процеси в обмотках машин постійного струму. Електромагнітний момент машини постійного струму. Генератори постійного струму.

Типова навчальна програма з предмета

“Сировина та матеріали”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Відомості про стандартизацію і контроль якості продукції
	6
	2

	
	                                                     Всього:
	6
	2


Тема 1. Відомості про стандартизацію і контроль якості продукції

Державна система стандартизації, їх характеристика. Види і методи контролю за дотриманням стандартів і якості продуктів.


Правила відбору проб. Визначення основних фізико – хімічних показників готової продукції.


Лабораторно – практична робота:
1.Визначення органолептичних показників готової продукції, співвідношення складових частин.

Типова навчальна програма з предмета
“Основи мікробіологі і санітарії ”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Мікробіологія консервного виробництва
	6
	2

	
	                                                     Всього:
	6
	2


Тема 1. Мікробіологія консервного виробництва

Мікробіологічний та санітарний контроль консервного виробництва. Контроль сировини. Визначення ступеню зараження продукту перед стерилізацією. Санітарний контроль виробництва: дослідження чистоти повітря, води, обладнання та апаратури. 


Лабораторно – практична робота:
          1.Визначення колі-титру води.
Типова навчальна програма з предмета
“Охорона праці”

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні

роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці
	2
	

	2.
	Основи безпеки праці  в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек
	5
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	1
	

	4.
	Основи електробезпеки
	2
	

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

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках. 
	4
	

	Всього:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. 

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України «Про охорону праці», Кодексу законів про працю в Україні, Закону України «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», Основ законодавства України про охорону здоров’я, Закону України «Про пожежну безпеку», Закону України «Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку», Закону України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», Закону України «Про колективні договори і угоди».

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з 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.

Основні завдання системи стандартів системи праці: зниження і усунення небезпечних і шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювань на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.
Тема 2. Основи безпеки праці в консервному виробництві. Загальні відомості про потенціал небезпек
Вивчення змін, доповнень до нормативних актів з охорони праці.

Вимоги безпеки праці в навчальних кабінетах, лабораторіях і майстернях.
Основні принципи складання плану ліквідації аварій. Питання, які повинні бути передбачені планом ліквідації аварії. Поводження в умовах надзвичайних ситуацій. План евакуації з приміщень на випадок аварії.
Загальні відомості про потенціал небезпек.

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.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

Вимоги безпеки праці при веденні технологічного процесу підготовки сировини, напівфабрикатів і продукції. Безпека праці при виконанні  ремонтних робіт основного устаткування.

Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Організаційні та технічні  протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

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

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

Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. 

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні 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. Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Додержання норм піднімання і перенесення важких речей неповнолітніми і жінками.

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

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання першої допомоги при пораненнях, припинені кровотечі з ран, носа, вуха тощо.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма з виробничого навчання
                                                                         Професія - 8275  Оператор лінії
                                                                                 у виробництві харчової продукції 
                                                                        (перероблення фруктів, овочів,
                                                          олієнасіння та горіхів)

                                                                                 Кваліфікація - 6 розряд
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	І. Виробниче навчання на виробництві

	1.1.
	Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці
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	Обслуговування потокових комплексно – механізованих та автоматизованих ліній по виробництву плодовоовочевих, дієтичних, дитячих консервів та переробці олієнасіння та горіхів
	90
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	96

	ІІ. Виробнича практика

	2.1.
	Ознайомлення з підприємством, інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки
	8

	2.2.
	Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів) складністю 6-го розряду                                                                
Кваліфікаційна пробна робота
	224 
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	232

	
	Разом:
	328


І. Виробниче навчання на виробництві

Тема 1. Вступне заняття. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці
Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. Система управління охороною праці, організація служби безпеки праці на виробництві. 
Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення  харчової продукції.

Ознайомлення з організацією планування праці.

Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому місці.
Тема 2. Обслуговування потокових комплексно – механізованих та автоматизованих ліній по виробництву плодоовочевих, дієтичних, дитячих консервів та переробці олієнасіння та горіхів


Інструктаж з охорони праці, порядок організації робочого місця.
           Вправи:


Ведення технологічних процесів виробництва консервів з пульту керування на потокових комплексно-механічних та автоматизованих лініях
дійснення розрахунків компонентів за нормами виробництва різних видів консервів.


Забезпечення за допомогою засобів автоматики, програмування, контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічних режимів                      (тривалість процесів, температура та тиск), безперебійної та синхронної роботи автоматів і апаратури, що належить до потокової комплексно-механізованої або автоматичної лінії.


Проведення хімічних аналізів на різних етапах технологічного процесу: визначення вмісту сухих речових, жиру, активної кислотної продукту та співвідношення компоненті в продукті. 
Здійснення керівництва всіма стадіями технологічного процесу, координації роботи  на всіх ланках технологічного процесу по виробництву різних видів консервів.


Обслуговування потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих ліній по виробництву: овочевих, фруктових, дієтичних, дитячих, м’ясорослинних та овочево-рибних консервів.


Обслуговування  потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих ліній по  замороженню та сушці овочів та плодів.

Обслуговування  потокових  комплексно-механізованих та автоматизованих ліній по переробці олієнасіння та горіхів.
Контроль якості виконаних робіт.
ІІ. Виробнича практика

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

          Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки. 
Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом виготовлення продукції на підприємстві, з міжзмінною  передачею устаткування  й організацією виробництва.

Ознайомлення з організацією планування праці і контролю якості робіт на виробничій ділянці, у бригаді, на робочому місці.

Ознайомлення з організацією робочих місць передовиків і новаторів виробництва, з роботою  по раціоналізації і винахідництву.

Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на технологічній ділянці і робочому місці.
Тема 2. Самостійне виконання робіт оператора лінії у виробництві харчової продукції    (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів) складністю 6-го розряду                                                                
Самостійне виконання робіт на робочому місці оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)  6-го розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці, з урахуванням сучасних технологій, новітнього обладнання, інструменту, матеріалів, раціональної організації робочого місця.

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

        Приклади робіт:

1. бслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву натуральних овочевих консервів.
2. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву закусочних та обідніх консервів.
3. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву дієтичних та консервів для дитячого харчування.
4. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по  переробці грибів.
5. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по  переробці олієнасіння.
6. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву горіхового масла.
7. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по заморожуванню овочів і плодів.
8. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву соків з м’якоттю.
9. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву желеподібних продуктів з плодів.
10. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву джемів та варення.
11. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по сублімаційній сішці овочів та плодів.
12. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву м’ясорослинних консервів.
13. Обслуговування потокових комплексно-механізованих та автоматизованих  ліній по виробництву овочево-рибних консервів.

Критерії  кваліфікаційної атестації випускників
Професія - 8275 Оператор лінії у виробництві 
                                         харчовоїпродукції (перероблення
                                                   фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)
                              Кваліфікація -  6 розряд
	Бали
	Знати
	Вміти

	1
	Учень / слухач має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, устаткуван-ня, продукції та сировини базового підприємства. Знання потребують постійного коригування.
	Учень / слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: підбирати сировину, виконувати прості технологічні операції  по виробництву харчової продукції. Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.


	2
	Учень / слухач має незначні базові загальні знання про окремі елементи навчального матеріалу з основ технологічних процесів, устаткуван-ня, продукції та сировини базового підприємства. Може назвати окреме устаткування, деяку сировину та продукцію. Знання потребують постійного коригування.


	Учень/слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: підбирати сировину, виконувати прості технологічні операції  по виробництву харчової продукції. Виконує найпростішу роботу по обслуговуванню обладнання. Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.


	3
	Учень / слухач має незначні  загальні знання про окремі технологічні процеси та устаткування. З трудно-щами визначає окремі ланки технології виробництва.

Знання потребують постійного коригування.
	Учень / слухач має базові загальні навички і здатен виконувати прості завдання: підбирати  сировину, обслуговувати деякі стадії технологічного процесу виробництва харчової продукції. Навички навчання потребують структурованої постійної підтримки.

Без присвоєння кваліфікації.


	4
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань, на рівні запам’ятовування, без розуміння відтворює основні поняття  технологічних процесів, при цьому допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може, а може виправити з допомогою викладача, майстра, наставника. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач має обмежений обсяг навичок й більш широкі компетенції, які є, в основному конкретними і загальними. Веде процес підготовки сировини, обслуговування деяких стадії технологічного процесу виробництва харчової продукції

під керівництвом наставника, засвоює навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

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


	5
	Учень /слухач має обмежений обсяг знань на рівні запам’ятовування, без розуміння відтворює основні поняття технологічних з допомогою викладача (майстра) відтворює основні процеси  виробництва. Може частково проаналізувати свою відповідь. При відповіді недостатньо використовує технічну терміноло-гію. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач уміє вести технологічний процес: підготовку сировини, обслуговування деяких стадії технологічного процесу виробництва харчової продукції

під керівництвом оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)   6-го розряду. Організовувати та утримувати своє робоче місце в належному стані. 

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

	6
	Учень / слухач має обмежений обсяг знань з харчового  виробництва, самостійно без достатнього розуміння відтворює значну частину навчального матеріалу з харчового виробництва. Знає будову та загальні принципи роботи устаткування підготовки сировини та  випуску харчової продукції. За допомогою викладача може частково аналізував-ти навчальний матеріал, порівнював-ти і роботи висновки. При відповіді використовує технічну терміноло-гію, припускається помилок, які може частково виправити. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	Учень / слухач уміє вести технологічний процес: підготовку сировини, обслуговування деяких стадії технологічного процесу виробництва харчової продукції.

Дотримується вимог нормативних актів з питань охорони праці, правил безпеки праці, виробничої санітарії, пожежної безпеки. Засвоює навички роботи під керівництвом наставника.

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

	7
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно, з розумінням відтворює технологіч-ний процес підготовки сировини та відпуску харчової продукції, облад-нання та устаткування, використовує технічну термінологію, аналізує, порівнює інформацію, робить висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована, при відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє.

Відповідає за власне навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички ведення технологічного процесу виробництва харчової продукції з пульту керування на потокових комплексно-механізова-них та автоматизованих лініях  під керівництвом оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)  6-го розряду. Раціонально організовує та утримує своє робоче місце.

Дотримується вимог нормативних актів з питань охорони праці, правила безпеки праці, виробничої санітарії, пожежної безпеки. Виконує вимоги і правила внутрішнього трудового розпорядку. Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	8
	Учень / слухач має широкі загальні та базові знання, самостійно з розумінням відтворює характери-стику технологічного процесу виробництва, обладнання та устат-кування. Дає правильну відповідь в визначенні норм технологічного режиму. Веде процес виробництва харчової продукції, використовує технічну термінологію з розумінням, аналізує, порівнює. Відповідь в цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. При відповіді припускається несуттєвих помилок, які частково виправляє. Відповідає за своє навчання. 

	Учень / слухач має конкретні практичні навички ведення технологічного процесу виробництва харчової продукції з пульту керування на потокових комплексно-механізова-них та автоматизованих лініях.   Вміє виконувати роботу оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)  6-го розряду, раціонально організовувати та утримувати своє робоче місце, виконувати вимоги виробничої (посадової) інструкції, і правила внутрішнього трудового розпорядку, має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	9
	 Учень / слухач має широкі загальні та базові знання в усній, письмовій формах та застосовує при виконанні завдань. Знає норми технологічного режиму, характеристику обладнання, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює зв’язок з обраною професією та робить висновки. Відповідь у цілому правильна, логічна, та достатньо обґрунтована. При відповіді та виконанні завдань припускається несуттєвих помилок, які може виправляти. Відповідає за своє навчання.
	Учень / слухач має конкретні практичні навички ведення технолог-гічного процесу виробництва харчової продукції з пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях та установках для екструзійно-видувного формування  під керівництвом майстра, раціонально організувати та утримувати своє робоче місце, заощаджувати матеріали, сировину, електроенергію, інструменти, застосо-вувати найбільш доцільні і продуктивні способи роботи. Має обмежений досвід практики в конкретному аспекті роботи.

	10
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання та усвідомлено засвоює інформацію в обсязі, що передбачений програмою. Володіє принципами і методами підвищення продуктивності праці та здатний правильно застосовувати знання для виконання практичних завдань. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію, знає норми використання матеріалів, сировини, електроенергії, найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Учень встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Вміє самостійно користуватися джерелами інформації. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технологій.

	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)  6-го розряду  з ведення технологічного процесу виробництва харчової продукції з пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях та установках для екструзійно-видувного форму-вання, забезпечує за допомогою засобів автоматики, програмування, контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму. Вміє раціонально організовувати та утримувати робоче місце, застосову-вати сучасні методи організації праці. Визначається здатністю вирішувати проблеми по веденню технологічного процесу самостійно. Дотримується технологічної послідовності виконання роботи. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	11
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє навчальним матеріалом у повному обсязі та здатний його ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою практичних завдань. Дає визначення основних понять, аналізує послідовність технологіч-них процесів і з’ясовує недоліки і переваги різних типів обладнання і технологічних процесів, використовує свідоме раціональне ведення технологічного процесу; відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз систематизації узагальнення навчального матеріалу. Учень вміє самостійно знаходити інформацію і користуватися нею. Припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє, виявляє пізнавально-
творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технологій.
	Учень / слухач має значні практичні навички оператора лінії у виробництві харчової продукції (перероблення фруктів, овочів,  олієнасіння та горіхів)   6-го розряду  з ведення технологічного процесу виробництва харчової продукції з пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях та установках для екструзійно-видувного форму-вання, забезпечує за допомогою засобів автоматики, програмування, контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму. Запобігає та усуває причини відхилення від нормального технологічного режиму.  Заощаджує матеріали, сировину, електроенергію. Уміє коригувати технологічний процес. Забезпечує самоконтроль роботи. Опанував основи професійної культури. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. 
Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


	12
	Учень / слухач має значні конкретні теоретичні знання, володіє системними знаннями навчального матеріалу, аргументовано та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, передбачених навчальною програмою, в тому числі у проблемних ситуаціях. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. Учень вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію, встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки, правильно і усвідомлено використовує всі види довідкової і технічної літератури, посібники, таблиці. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки і технології. Здатний до самокеруваня при навчанні.
	Учень / слухач має значні практичні навички з ведення технологічного процесу виробництва харчової продукції з пульту керування на потокових комплексно-механізованих та автоматизованих лініях та установ-ках для екструзійно-видувного формування, забезпечує за допомогою засобів автоматики, програмування, контрольно-вимірювальних приладів виконання технологічного режиму. Запобігає та усуває причини відхилення від нормального технологічного режиму, здійснює керівництво всіма стадіями технологічного процесу, координує роботу на ланіях, що належать до комплексу виробництва продукції. Застосовує найбільш доцільні і продуктивні способи роботи та сучасні методи організації праці. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Визначається здатністю вирішувати проблеми незалежно. Має практичний досвід у роботі як простих, так і виняткових ситуаціях.


ПЕРЕЛІК ОСНОВНИХ ОБОВ’ЯЗКОВИХ ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	для індиві-дуального користу-вання
	для групового користування


	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Сушарка КСК
	
	1
	

	2.
	Розпилююча сушарка 
	
	1
	

	3.
	Сублімаційний сушильний пристрій 
	
	1
	

	4.
	Пристрій для сушіння продукту  в спіненому стані
	
	1
	

	5.
	Швидко морозильна камера
	
	1
	

	6.
	Бильна насіннерушка 
	
	1
	

	7.
	Аспіраційна насінневіялка 
	
	1
	

	8.
	Вальцовий верстат 
	
	1
	

	9.
	Форшнек 
	
	1
	

	10
	Жаровня 
	
	1
	

	11
	Олійницький прес 
	
	1
	


Зміст
Загальні положення

Розділ 1. Державний стандарт з професії «Оператор лінії у виробництві харчової  продукції   (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»   3-го розряду

1.1.Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно-технічного навчального закладу

1.2.Типовий навчальний план

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

1.4.Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки та підприємства»

1.5.Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»

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

1.7.Типова навчальна програма з предмета «Спеціальна технологія консервного виробництва»

1.8.Типова навчальна програма з предмета «Устаткування консервного виробництва»
1.9.Типова навчальна програма з предмета «Основи електротехніки»
1.10.Типова навчальна програма з предмета «Сировина та матеріали»

1.11.Типова навчальна програма з предмета «Основи мікробіології і санітарії»

1.12. Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»

1.13. Типова навчальна програма з професійно-практичної підготовки

1.14.Критерії кваліфікаційної атестації випускників

1.15. Перелік обладнання
Розділ 2. Державний стандарт з професії «Оператор лінії у виробництві харчової  продукції   (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)» 4-го розряду
2.1.Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно-технічного навчального закладу

2.2.Типовий навчальний план

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

2.4.Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки та підприємства»

2.5.Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»

2.6.Типова навчальна програма з предмета «Спеціальна технологія консервного виробництва»

2.7.Типова навчальна програма з предмета «Устаткування консервного виробництва»
2.8.Типова навчальна програма з предмета «Основи електротехніки»
2.9.Типова навчальна програма з предмета «Сировина та матеріали»
2.10.Типова навчальна програма з предмета «Основи мікробіології і санітарії»
2.11.Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»

          2.12.Типова навчальна програма з професійно-практичної підготовки

2.13.Критерії кваліфікаційної атестації випускників

2.14.Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Розділ 3. Державний стандарт з професії «Оператор лінії у виробництві харчової  продукції   (перероблення фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)» 5-го   розряду
3.1.Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно-технічного навчального закладу

3.2.Типовий навчальний план

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

3.4.Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки та підприємства»

3.5.Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»

3.6.Типова навчальна програма з предмета «Спеціальна технологія консервного виробництва»
3.7.Типова навчальна програма з предмета «Устаткування консервного виробництва»
3.8.Типова навчальна програма з предмета «Основи електротехніки»
3.9.Типова навчальна програма з предмета «Сировина та матеріали»
3.10.Типова навчальна програма з предмета «Основи мікробіології і санітарії»
3.11.Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»
3.12.Типова навчальна програма з професійно-практичної підготовки

3.13Критерії кваліфікаційної атестації випускників
3.14.Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Розділ 4. Державний стандарт з професії «Оператор лінії у виробництві харчової  продукції   (переробка фруктів, овочів, олієнасіння та горіхів)»  6-го розряду
4.1.Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно-технічного навчального закладу

4.2.Типовий навчальний план

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

4.4.Типова навчальна програма з предмета «Основи галузевої економіки та підприємства»

4.5.Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»

4.6.Типова навчальна програма з предмета «Спеціальна технологія консервного виробництва»
4.7.Типова навчальна програма з предмета «Устаткування консервного виробництва»
4.8.Типова навчальна програма з предмета  «Основи електротехніки»
4.9.Типова навчальна програма з предмета «Сировина та матеріали»
4.10.Типова навчальна програма з предмета «Основи мікробіології і санітарії»
4.11. Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»
          4.12.Типова навчальна програма з професійно-практичної підготовки

4.13.Критерії кваліфікаційної атестації випускників

4.14.Перелік основних обов’язкових засобів навчання
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