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Пояснительная записка

Учебно-программная документация предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования по специальности 3-49 01 54 «Пер​вичная переработка животного сырья», включающей квалификации:
3-49 01 54-51 «Боец скота»; 3-49 01 54-52 «Жиловщик мяса и субпродуктов»; 3-49 01 54-53 «Засольщик мяса и мясопродуктов»; 3-49 01 54-54 «Засольщик шкур»; 3-49 01 54-55 «Изготовитель натуральной колбасной оболочки»;
3-49 01 54-56 «Мездрильщик шкур»; 3-49 01 54-57 «Обвальщик мяса»;
3-49 01 54-58 «Разборщик субпродуктов»; 3-49 01 54-59 «Разрубщик мяса»; 
3-49 01 54-60 «Сборщик эндокринно-ферментного сырья»; 3-49 01 54-61 «Сортировщик шкур»; 3-49 01 54-62 «Тузлуковщик шкур».
Учебно-программная документация содержит типовые учебные планы по специальности, типовые учебные программы по учебным предметам специального цикла профессионального компонента для обучения по квалификациям. 

Типовые учебные планы и типовые учебные программы позволяют организовать профессиональное обучение на основе:

общего базового образования с получением общего среднего образования;

общего базового образования без получения общего среднего образования или специального образования;

общего среднего образования.

В типовых учебных планах по специальности установлен перечень компонентов, циклов, учебных предметов, указано минимальное количе​ство учебных часов на их освоение и минимальное количество обязательных контрольных работ (ОКР), экзаменов по учебным предметам и выпускных квалификационных экзаменов, которые должны проводиться по отдельно взятой квалификации.

Типовые учебные планы по специальности содержат сводные таблицы минимального количества учебных часов на циклы, учебные предметы профессионального компонента с учетом уровней квалификации (разрядов).

Типовые учебные программы по учебным предметам профессионального компонента включают пояснительную записку, тематический план, содержание типовой учебной программы, список литературы, перечень машин и оборудования для организации производственного обучения. 

В типовых учебных программах по учебным предметам профессионального компонента сформулированы цели изучения каждой темы и спрогнозированы результаты их достижения в соответствии с уровнями усвоения содержания учебного материала: представления, понимания, применения и творчества (переноса опыта).

Отбор и структурирование содержания типовых учебных программ по учебным предметам профессионального компонента осуществлены на основании требований квалификационной характеристики. 
На основании типовых учебных программ по учебным предметам профессионального компонента разрабатываются учебные программы учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, по учебным предметам профессионального компонента. 

Типовая учебная программа по учебному предмету «Производственное обучение» разработана на диапазон квалификационных разрядов, предусмотренных настоящей учебно-программной документацией. Типовая учебная программа по учебному предмету «Специальная технология» разработана для квалификаций на один разряд выше, чем соответствующая программа по учебному предмету «Производственное обучение». Этим обеспечивается возможность формирования у учащихся более высокого уровня теоретических знаний и интеллектуальных умений по сравнению с их практическими умениями.

При проектировании учебно-программной документации учреждений образования количество учебных часов, отведенных на изучение отдельных тем в типовых учебных программах по учебным предметам профессионального компонента, последовательность их изучения в обоснованных случаях можно изменять по усмотрению преподавателей (мастеров производственного обучения) при условии выполнения целей и задач учебного предмета, достижения необходимых результатов обучения. При этом количество учебных часов, отводимых на учебный предмет, не должно быть меньше, чем это предусмотрено типовым учебным планом по специальности. Все изменения рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования в установленном порядке.

Типовые учебные программы по учебным предметам общепрофессионального цикла профессионального компонента типового учебного плана по специальности («Прикладная информатика», «Основы экономики», «Охрана труда», «Электротехника», «Психология и этика деловых отношений»), типовые учебные программы по учебным предметам общеобразовательного компонента издаются отдельными выпусками.

Отзывы и предложения по совершенствованию настоящей учебно-программной документации просим направлять по адресу: 

Республиканский институт профессионального образования,

центр научно-методического обеспечения

профессионального образования,

ул. К. Либкнехта, 32, 220004, Минск, Республика Беларусь,

тел. 200 73 40.
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-51 «Боец скота» – 2, 3, 4, 5-й разряды)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

представлять основные и вспомогательные операции при убое и переработке крупного и мелкого скота и свиней;

понимать сущность, порядок, правила и способы ведения технологического процесса переработки крупного и мелкого скота и свиней;

применять технологическую документацию, характеризовать особенности технологического процесса, использовать оборудование и инструмент, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-51 «Боец скота» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение двух обязательных контрольных работ (ОКР). Наиболее рационально проводить их после изучения тем 4, 5. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего
среднего образования
	общего базового образования 
без получения общего
среднего образования
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	6
	2
	3
	4
	5
	6
	2
	3
	4
	5
	6

	Введение 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	1. Приемка и основы переработки убойных животных
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	2. Переработка скота. Применяемое оборудование
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	3. Переработка крупного рогатого скота
	14
	18
	26
	30
	30
	18
	23
	30
	36
	36
	8
	10
	14
	20
	20

	4. Переработка мелкого рогатого скота
	10
	12
	16
	22
	22
	14
	16
	24
	32
	33
	7
	10
	14
	18
	18

	5. Переработка свиней 
	12
	14
	20
	28
	28
	17
	20
	28
	36
	36
	8
	9
	14
	18
	18

	6. Переработка всех видов скота на линиях и санитарных бойнях
	
	
	
	
	12
	
	
	
	
	14
	
	
	
	
	9

	7. Стандартизация и контроль качества
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	8. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательные контрольные работы
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	И т о г о
	52
	60
	78
	96
	108
	65
	75
	98
	120
	135
	39
	45
	58
	72
	81


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	2–6-й разряды
	

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производ​стве, квалификационной характеристике и программе обучения
	Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификаци​онная характеристика квалификации «Боец скота» и программа учебного предмета. Место квалификации в технологическом процессе организации. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономики Республики Беларусь. 

Научно-технический прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техни​ческое и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отечественных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина
	Высказывает общее суждение об основных задачах и содержании учебного предмета, роли и значении квалификации, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Приемка и основы переработки убойных животных

	
	2–6-й разряды
	

	Познакомить с видами и породами скота, методами определения продуктивности, приемкой, пред​убой​ным со​держанием и подготовкой скота к убою
	Основные виды скота. Породы и категории упитанности крупного и мелкого рогатого скота, свиней. Каче​ственные требования к различным видам скота, группировка его по качеству, методы определения качества. Транспортировка скота на мясокомбинаты, способы транспортировки. Выгрузка скота. Приемка скота, его сортировка и взвешивание. Предубойное содержание скота, значение голодной выдержки перед убоем. Подготовка скота к убою, ветеринарный осмотр, термометрирование, стандарты на скот для убоя
	Различает типичные виды и породы скота, методы определения продуктивности; ори​ентируется в общих вопросах приемки скота, предубойного содержания и подготовки к убою

	2. Переработка скота. Применяемое оборудование

	
	2–6-й разряды
	

	Дать представление о цехе переработки скота, технологической схеме и оборудовании для переработки скота.
Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда, требованиях по пожарной безопасности и охране окружающей среды 
	Характеристика организаций по переработке убойных животных. Существующие типы цехов переработки скота на мясокомбинатах. Номенклатура продукции, выпускаемой цехом. Понятие о переработке скота, технологическая схема. Взаимосвязь отдельных производственных процессов. Комплект оборудования для переработки скота. 

Назначение и состав основных машин линии переработки. Устройство и принцип действия подвесных конвейерных путей, инструмент и инвентарь, применяемые в убойном цехе. 

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда.

Требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Высказывает общее суждение о технологической схеме переработки скота, расположении оборудования в цехе переработки.
Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда, требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды

	3. Переработка крупного рогатого скота

	
	2-й разряд
	

	Дать представление о технологической схеме переработки крупного рогатого скота. 

Дать понятие о применяемом инструменте.
	Технологическая схема переработки крупного рогатого скота. Подача скота на переработку. Технологическая инструкция по убою скота. Основные сведения об инструменте, правила пользования инструментом для первичной переработки скота. Общие сведения о ветеринарно-санитарной экспертизе внутренних органов и туш.

Применение цепей для фиксации шкур. Сбор ушного волоса, разрезание калтыка, удаление каныги, промывка головы из шланга, продвижение крови по желобу к месту ее спуска. 
	Высказывает общее суждение о технологической схеме переработки крупного рогатого скота. 

Объясняет правила пользования инструментом.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о способах убоя, сбора крови, съемки шкур, о нутровке, разделке и зачистке туш.

Дать понятие о свойствах мышечной, жировой, соединительной тканей и кожного покрова, о сочленении костей скелета.

Сформировать знания о применяемом оборудовании.
	Технологическая схема переработки крупного рогатого скота. Убой животных (оглушение и обескровливание). Сбор крови на пищевые, технические и медицинские цели. Способы и приемы съемки шкуры.

Правила и операции по нутровке. Разделка туш на полутуши. Операции по зачистке туш. Свойства мышечной, жировой, соединительной тканей и кожного покрова. Производственные пороки при убое и переработке скота.

Подгон скота к боксу.

Химический состав мышечной, жировой и соединительной тканей мяса. Приемы разреза мышц по хребту вдоль остистых отростков позвоночного столба, отделения вымени и пениса, выворачивания языка, вырезки языка и калтыка. Фиксация шкур цепью при механической съемке.

Правила эксплуатации оборудования для первичной переработки скота.
	Объясняет способы убоя, сбора крови, съемки шкур; описывает операции по нутровке, разделке и зачистке туш.

Излагает свойства мышечной, жировой, соединительной тканей и кожного покрова; описывает сочленение костей скелета.

Объясняет правила эксплуатации оборудования.

	
	4-й разряд
	

	Дать понятие о видах и способах оглушения крупного рогатого скота.

Сформировать знания о наложении путовых цепей, технологии обескровливания, выполнении работ по отделению пищевода от трахеи, наложении лигатуры, отделении головы, пересадке туш на путь забеловки.

Сформировать знания о снятии шкур, об использовании оборудования для механической съемки.

Дать понятие о применяемом оборудовании. 
	Виды оглушения. Способы оглушения электротоком, пневмооглушения, их сравнительная характеристика, предъявляемые требования. Напряжение, сила тока, продолжительность проводимой операции, изоляция рабочего места. Влияние различных способов оглушения на обескровливание животных и качество мяса. 

Обескровливание животных в вертикальном и горизонтальном положении. Использование крови на пищевые, технические и медицинские цели.

Наложение путовых цепей и подъем оглушенного животного с помощью подъемных механизмов на путь обескровли​вания. Приемы отделения пищевода от трахеи, наложения лигатуры, отделения головы, пересадки туш на путь забеловки, освобождения задних ног от путовых цепей, забеловки ахилловых сухожилий, разрезания шкуры хвоста, мышц вокруг проходника, отделения путового сустава, сухожилий. Поддувка туш скота сжатым воздухом. Фиксация туши, наблюдение за съемкой шкуры, предупреждение и устранение возможных задиров жира и мышц при механической съемке шкур, освобождение туш от фиксации, включение и выключение агрегатов. Разрубка лонного сращения, обрубка (опиливание) рогов, выемка почек и почечного жира.

Устройство и принцип действия машины для обрубки (опиливания) рогов.
Способы снятия шкуры с туш скота. Схема технологического процесса механической съемки шкур. Установки для механической съемки шкур периодического и непрерывного действия. Характеристика установок, принцип их работы. Приспособления для фиксации туш и шкур. Влияние метода фиксации и скорости съемки на качество туш и шкур. Производственные пороки при механической съемке шкур. 

Нутровка. Разделение на полутуши, зачистка туш.
	Описывает виды и способы оглушения крупного рогатого скота. 

Объясняет правила наложения путовых цепей, подъема оглушенных животных на путь обескровливания, отделения пищевода, наложения лигатуры, отделения головы, пересадки туш на путь забеловки, забеловки ахилловых сухожилий, окольцовки проходника, отделения путового сустава, цевок.

Излагает способы снятия шкуры с туш скота.

Объясняет назначение и область применения оборудования.

	
	5, 6-й разряды
	

	Сформировать знания о технологии обескровливания, забеловки, механической съемки шкур крупного рогатого скота, о применяемом оборудовании.

Сформировать понятие о технологическом процессе нутровки.

Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда, требованиях по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Технология обескровливания крупного рогатого скота. Сбор крови на медицинские и пищевые цели. Инструмент и оборудование, применяемые при обескровливании.

Забеловка туш крупного рогатого скота. Разрез шкуры по белой линии живота, съемка шкуры с внутренней стороны задних и передних ног, с задней части туши, шеи, головы.

Механическая съемка шкур, схема технологического процесса. Установки для механической съемки шкур периодического и непрерывного действия. Брак при механической съемке шкур. Контроль качества продукции. Устройство и работа пилы для распиловки грудной кости туши.

Подготовительные операции перед нутровкой.

Схема нутровки туш крупного рогатого скота на механизированных и немеханизированных линиях.

Нутровка, ее назначение, методы. Преимущества вертикального метода перед горизонтальным. Конвейерный стол, его назначение, принцип работы, устройство. Инструмент и инвентарь для нутровки.

Дефекты при нутровке. Причины загрязнения туш при выемке внутренних органов и влияние загрязнений 
на качество мяса и других продуктов убоя. 

Последовательность технологических операций при сухой и мокрой зачистке, используемый инструмент и приспособления. Товароведческая маркировка туш крупного рогатого скота по упитанности.

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда. Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при переработке крупного рогатого скота.

Требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Излагает порядок и правила обескровливания, забеловки, механической съемки шкур; описывает используемое оборудование.

Объясняет технологический процесс нутровки, особенности применяемого оборудования, инструмента и инвентаря.

Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда, требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды

	4. Переработка мелкого рогатого скота

	
	2-й разряд
	

	Познакомить с правилами выполнения работ на отдельных простейших операциях при убое и переработке мелкого рогатого скота.
	Технологическая схема переработки мелкого рогатого скота. Взаимосвязь отдельных операций.

Наклеивание бумажного ветеринарного номера на тушу, голову и ливер.

Снятие цепей со шкур после механической съемки шкур.

Приемы и операции по отделению путового сустава.

Заточка и правка ножей, поддержание санитарного состояния на линиях убоя и обескровливания.
	Ориентируется в технологическом процессе переработки мелкого рогатого скота: наклеивание бумажного ветеринарного номера на тушу, голову, ливер; снятие цепей со шкур после механической съемки шкур; отделение путового сустава.

	Дать понятие о путовых цепях, их назначении, о правилах подъема скота на путь обескровливания. 

Сформировать знания о технике обескровливания, отделения голов, назначении и использовании крови.
	3-й разряд

Загон мелкого рогатого скота в убойный загон. Путовые цепи для подъема животных на путь обескровливания. Техника накладывания пут. Подъем скота на путь обескровливания. Назначение и устройство применяемых механизмов. Способы обескровливания животных, используемые инструменты.

Техника обескровливания мелкого рогатого скота, продолжительность данного процесса. Норма выхода крови, использование крови для технических и кормовых целей. Отделение голов на линии обескровливания, их использование.
	Излагает технику накладывания цепей и правила подъема скота на путь обескровливания.

Объясняет технику обескровливания, отделения голов, назначение и использование крови.

	
	4-й разряд
	

	Дать понятие о технологии работ на отдельных операциях средней сложности при убое и переработке мелкого рогатого скота.

Сформировать знания об определении качества вырабатываемой продукции.
	Технология работ на отдельных операциях средней сложности при убое и переработке мелкого рогатого скота. Оглушение, наложение путовых цепей. Подъем животного на путь обескровливания. Поддувка туш скота сжатым воздухом. Устройство и принцип действия подъемных механизмов. 

Методы съемки шкур на механизированных и немеханизированных линиях. Пересадка туш на путь забеловки. Порядок и техника проведения забеловки, используемые инструменты. Влияние качества забеловки на качество мясных туш и шкуры.

Съемка шкур вручную. Механическая съемка шкур на установках разного типа. Устройство и принцип работы установок.

Товароведческая маркировка бараньих туш по упитанности. Зачистка туш: сухая и влажная. Последовательность технологических процессов при сухой и влажной зачистке, используемый инструмент и приспособления, их устройство.
	Излагает технологию работ на отдельных операциях средней сложности при убое и переработке мелкого рогатого скота, правила эксплуатации установок для механической съемки шкур.

Определяет качество вырабатываемой продукции при убое и переработке мелкого рогатого скота.

	
	5, 6-й разряды
	

	Сформировать знания о технологии работ на отдельных сложных операциях по убою и переработке мелкого рогатого скота: окончательная съемка шкур, нутровка, санитарный режим сухой и влажной зачистки бараньих туш. 

Дать понятие о прижизненных и производственных пороках шкур при убое и переработке мелкого рогатого скота.

Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда, требованиях по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Технология работ на отдельных сложных операциях по убою и переработке мелкого рогатого скота: съемка шкур с лопаток, брюшной и грудной частей туши, боков и пахов, механическая съемка шкур. Производственные пороки шкур.

Правила и порядок технологических процессов нутровки туш, применяемое оборудование и инструмент.

Устройство конвейерного стола для разборки внутренних органов и ветеринарного осмотра, разборка их на столе инспекции. Передача внутренних органов по назначению. Дефекты при нутровке и их предупреждение.

Санитарный режим сухой и влажной зачистки бараньих туш. Бракераж туш. Разделение бараньих туш по упитанности и их товароведческая маркировка.

Возможные прижизненные и производственные пороки шкур при убое и переработке мелкого рогатого скота, причины и способы их предупреждения и устранения.

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда. Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при переработке мелкого рогатого скота.
Требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Объясняет технологию работ на отдельных сложных операциях по убою и переработке мелкого рогатого скота.
Описывает прижизненные и производственные пороки шкур мелкого рогатого скота.
Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда, требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды

	5. Переработка свиней

	
	2-й разряд
	

	Познакомить с технологическими схемами переработки свиней, с операциями по отделению ушей.
	Технологические схемы переработки свиней. Правила пользования инструментом. Виды и способы заточки и правки ножей. Санитарная обработка и дезинфекция ножей. Общие сведения о ветеринарно-санитарном контроле туш и внутренних органов. Операции по отделению ушей.
	Высказывает общее суждение о технологических схемах переработки свиней; называет операции по отделению ушей.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания об отдельных простых операциях при убое и переработке свиней.
Дать понятие об устройстве и принципе действия элеватора, электролебедки, электротали, газовой горелки, паяльной лампы.
	Свойства мышечной, жировой, соединительной тканей и кожного покрова. Сочленение костей скелета. Правила эксплуатации оборудования, производственные пороки при убое и переработке свиней. Подгон скота к боксу или месту оглушения. Фиксация цепью шкур скота при механической съемке. Включение и опробование механизмов в работе. Отличительные особенности строения свиной шкуры. Приемы окольцовки головы, съемки шкуры с передних и задних конечностей, подрезки мышц вокруг кроны гузенки, подрезания подъязычной мышцы без отделения языка от головы с оставлением его на трахее, подрезки головы. Подкатка туш к шпарильному чану, подъем туш после шпарки на подвесной путь элеватором, лебедкой, электроталью. Приемы обнажения ахилловых сухожилий задних ног, вставки разног, подцепки и пересадки туш, отделения передних и задних конечностей. Опаливание свиных туш газовыми горелками, опаливание остатков щетины на туше после опаливания в печах.

Устройство и принцип действия элеватора, электролебедки, электротали, газовой горелки и паяльной лампы. Производственные пороки при опаливании туш.
	Описывает отдельные простые операции при убое и переработке свиней.

Объясняет устройство и принцип действия элеватора, электролебедки, электротали, газовой горелки, паяльной лампы.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии работ на отдельных операциях средней сложности при убое и переработке свиней: оглушение, подъем на путь обескровливания, фиксация, снятие шкур, выделение крупона, разделка поросят в шкуре.
	Анатомическое строение перерабатываемого скота, правила и способы предупреждения производственных пороков при убое и переработке скота. Приемы оглушения свиней, их преимущества и недостатки. Электро​оглушение, его преимущества и режимы; применяемое оборудование. Механизмы для подъема свиней на путь обескровливания, их устройство и принцип работы.

Приспособления для фиксации свиных туш. Фиксация туш при съемке шкур лебедкой. Техника съемки шкур. Скорость съемки шкур. Электрическая лебедка, ее назначение, устройство и принцип работы. Предупреждение и устранение задиров мышц и жира. Производственные пороки при съемке шкур механическим путем. Разрез грудной кости и мышц по хребту вдоль остистых отростков позвоночного столба. Приемы нанесения контура крупона и выделения крупона из снятой шкуры после ее мездрения. Загрузка туш в шпарильный чан, очистка туш от щетины после шпарки, от обгоревшего эпидермиса, их промывка. Выемка почек и почечного жира из туш свиней. 

Полная обработка поросят в шкуре. Шпарка поросят, температурный режим и продолжительность процесса. Очистка от остатков щетины, извлечение внутренних органов. Разделение поросят на категории.
	Объясняет методы оглушения, подъема на путь обескровливания, фиксации, технологию снятия шкур; излагает технологию выделения крупона из снятой шкуры, разделки поросят в шкуре.

	
	5, 6-й разряды
	

	Сформировать знания о технологии работ на отдельных сложных операциях при убое и переработке свиней.
Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда, требованиях по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Анатомическое строение свиней. Технологический процесс комплекса операций по убою и переработке свиней.

Убой и обескровливание свиней, сбор пищевой крови. Промывка туш после обескровливания. Инструмент и инвентарь, применяемые при обескровливании.

Разрез шкур по белой линии живота и отделение межсосковой части от шкуры. Приемы съемки шкуры с боков и пахов туш, с грудной и брюшной частей, с внутренней стороны конечностей. Подготовка свиных туш к распиловке. Инструмент для распиловки свиных туш. Правила распиловки свиных туш, отличие от распиловки туш крупного рогатого скота. Производственные дефекты при распиловке, их предупреждение и устранение. Устрой​ство и принцип действия электропилы. 

Шпарка свиней, назначение, температурные режимы и продолжительность процесса шпарки. Устройство шпарильного чана, принцип работы. Опаливание туш в опалочных печах, газовыми горелками, паяльными лампами. Производственные пороки при опаливании туш. 

Нутровка свиней, подготовительные операции перед нутровкой. Разбор внутренних органов на конвейерном столе. Последовательность операций при сухой и влажной зачистке. Товароведческая маркировка туш свиней по категориям упитанности.

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда. Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при переработке свиней.

Требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Объясняет технологию работ на отдельных сложных операциях при убое и переработке свиней.
Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда, требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды

	6. Переработка всех видов скота на линиях и санитарных бойнях

	
	6-й разряд
	

	Сформировать знания об отдельных особо сложных операциях по убою и переработке крупного и мелкого рогатого скота и свиней, о комплексе операций по убою и переработке всех видов скота на линиях, санитарных бойнях, об оборудовании, применяемом для выполнения технологического процесса.
Дать понятие о технологической документации на выполнение всего комплекса операций по убою и переработке всех видов скота на линиях и санитарных бойнях.
Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда, требованиях по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Отдельные особо сложные операции при убое и переработке всех видов скота и свиней, комплекс операций на линиях, санитарных бойнях. 

Назначение, устройство, правила эксплуатации всего комплекса оборудования, применяемого для выполнения технологического процесса при убое и переработке всех видов скота на линиях и санитарных бойнях.

Технологическая документация на выполнение всего комплекса операций по убою и переработке всех видов скота.

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда. Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при переработке всех видов скота на линиях и санитарных бойнях.

Требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Объясняет технологию убоя и переработки туш всех видов скота и свиней; излагает назначение, ус​тройство, правила эксплуатации линий, санитарных боен, применяемых для выполнения всего комплекса операций по убою и переработке всех видов скота.

Раскрывает особенности технологической документации на выполнение всего комплекса операций по убою и переработке всех видов скота на линиях и санитарных бойнях.
Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда, требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды

	7. Стандартизация и контроль качества

	
	2–6-й разряды
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управ​ления качеством продукции, о задачах метрологической служ​бы, измерительных приборах, применяемых при убое скота.

Дать понятие о сертификате качества
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполнения работ. Сертификация качества продукции.

Задачи метрологической службы
	Излагает направления стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила эксплуатации приборов, применяемых при убое скота.

Излагает назначение сертификата качества

	8. Основы экологии и охраны окружающей среды

	
	2–6-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Сформировать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем.

Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы
профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-51 «Боец скота» – 2, 3, 4, 5-й разряды)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять все виды работ согласно технологической инструкции по убою и переработке всех видов скота;

рационально использовать инструмент при убое и переработке всех видов скота.
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти, точности и координации движений рук, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производ​ственного обучения по квалификации 3-49 01 54-51 «Боец скота» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего
среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	1. Ознакомление с организацией. 
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по переработке крупного рогатого скота 
	48
	58
	70
	78
	54
	66
	72
	90
	48
	58
	70
	78

	4. Обучение приемам и видам работ по переработке мелкого рогатого скота
	48
	54
	66
	72
	54
	66
	72
	66
	48
	54
	66
	72

	5. Обучение приемам и видам работ по переработке свиней
	48
	56
	68
	72
	54
	66
	72
	84
	48
	56
	68
	72

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	156
	180
	216
	234
	174
	210
	228
	252
	156
	180
	216
	234

	Производственная практика
	144
	180
	216
	252
	180
	180
	216
	252
	144
	180
	216
	252

	В с е г о
	300
	360
	432
	486
	354
	390
	444
	504
	300
	360
	432
	486


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	2–5-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах учебного предмета, особенностях организации работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества работ, внедрении прогрессивных форм стимулирования труда.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности, пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения приобретаемых знаний и умений. Содержание работы, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего. Организация, ее трудовые традиции. Передовики производства. Формы участия обучающихся в выполнении производственного плана организации.

Работа структурных подразделений организации. Правила внутреннего распорядка, личной гигиены работников мясоперерабатывающей промышленности. Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции.

Инструктаж по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации. Требования по охране труда на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, наиболее общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества работ, внедрении прогрессивных форм стимулирования труда.

Объясняет требования инструкций по охране труда и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	2–5-й разряды
	

	Научить организовывать рабочее место, подбирать и проверять рабочий инструмент, использовать санитарную и специальную одежду.
Научить контролировать качество выполняемых работ, применять безопасные методы и приемы труда, рационально организовывать рабочее место, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Подготовка санитарной и специальной одежды. Правила пользования санитарной одеждой в соответствии с требованиями по охране труда, санитарии и гигиене. Подбор халатов, брюк, рубашек, чепчиков, резиновых сапог, фартуков и ремней. 
Инструмент, применяемый при убое скота и разделке туш. Подготовка инструмента к работе. Количество инструмента, полагающегося на каждого рабочего. Помещение для хранения инструмента. Правила расположения инструмента при работе. Средства для точки ножей и чистки мусатов. Удаление заусенцев и ржавчины. Точка ножей на наждачном камне, водяном бруске и оселке; правка ножей на мусате. Санитарная обработка и дезинфекция ножей.
Правила рациональной расстановки оборудования и инвентаря. Содержание рабочего места в надлежащем состоянии.

Контроль качества выполняемых работ. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Рациональная организация рабочего места, требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Подготавливает и использует необходимый инструмент, санитарную и специальную одежду для выполнения соответствующих работ, организует рабочее место.
Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	3. Обучение приемам и видам работ по переработке крупного рогатого скота

	
	2-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные простейшие операции по переработке крупного рогатого скота.
	Наклеивание бумажного ветеринарного номера на тушу, голову и ливер. Снятие цепей со шкур после механической съемки шкур и подача цепей к месту фиксации. Сбор ушного волоса. Переливание пищевой крови из тазиков в емкость.
	Выполняет наклеивание бумажного номера на голову, тушу и ливер; снимает цепи со шкур и подает цепи к месту фиксации; собирает ушной волос; переливает кровь из тазиков в емкость.

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные простые операции по убою и переработке крупного рогатого скота: разрезание мышц вдоль хребта над остистыми отростками, отделение вымени и пениса, выворачивание языка и вырезка языка и калтыка.
	Приемы разрезания мышц вдоль хребта над остистыми отростками, отделения вымени и пениса. Операции по выворачиванию языка для ветосмотра. Вырезка языка и калтыка.
	Выполняет разрез мышцы вдоль хребта над остистыми отростками; отделяет вымя и пенис; выполняет операции по выворачиванию языка, вырезает язык и калтык.



	
	4-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные операции средней сложности по убою и переработке крупного рогатого скота: отделение пищевода от трахеи и наложение лигатуры, отделение головы, пересадка туш с пути обескровливания на путь забеловки, освобождение задних ног от путовых цепей, забеловка ахилловых сухожилий, разрезание шкуры хвоста и мышц вокруг проходника, отделение путового сустава, съемка шку​ры на механических установках, разруб лонного сращения.
	Устройство и эксплуатация шкуросъемочной установки. Безопасные приемы труда.

Отделение пищевода от трахеи и наложение лигатуры; отделение головы и навешивание на крюк линии инспекции голов; пересадка туш с пути обескровливания на путь забеловки; освобождение задних ног от путовых цепей.

Приемы забеловки ахилловых сухожилий, разрезания шкуры хвоста и мышц вокруг проходника, отделения путового сустава, сухожилий и цевок.

Съемка шкур с туш на механических установках: фиксация туши, наблюдение за съемкой, предупреждение и устранение возможных задиров жира и мышц при механической съемке шкур, освобождение туш от фиксации, включение и выключение агрегатов. Приемы разруба лонного сращения.
	Выполняет операции по отделению пищевода от трахеи, накладывает лигатуру; отделяет головы от туш; навешивает головы на крюки конвейера; пересаживает туши с пути обескровливания на путь забеловки; 
освобождает задние ноги от путовых цепей; производит забеловку сухожилий, разруб лонного сращения.

	
	5-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные сложные операции по электрооглушению крупного рогатого скота.
Научить выполнять работы по обескровливанию крупного рогатого скота.
Научить выполнять работы по съемке шкуры с туши вручную ножом.
Научить выполнять работы по распиловке или разрубке грудной кости туши.
	Устройство бокса. Правила размещения животных в боксах. 

Проверка исправности работы оборудования, контрольно-измерительных приборов, изоляции рабочего места. Методы наложения электростека. Освоение приемов по электрооглушению и контролю по измерительным приборам окончания процесса оглушения. Приемы подъема стенки бокса, опускания стенки бокса, вываливания животных из бокса. 
Уборка рабочего места. 
Освоение приемов пневмооглушения.
Методы обескровливания, сбора крови на пищевые и технические цели. Безопасные приемы работы.

Приемы съемки шкуры с головы, шеи; съемка шкуры вручную ножом с внутренней и наружной сторон передних и задних ног в вертикальном положении туши. Приемы разрезания шкуры по белой линии живота. Виды производственного брака при забеловке шкур и пути его предупреждения.
Инструмент и оборудование для разрубки или распиловки грудной кости. 

Приемы разрубки грудной кости, распиловки грудной кости электропилой.
	Выполняет электрооглушение животного и его выгрузку из бокса; проверяет показания ам​перметра, производит регулировку напряжения, силы тока; убирает рабочее место.
Выполняет обескровливание обычным и полым ножами.

Снимает шкуру с головы и шеи, передних и задних ног, разрезает шкуру по белой линии живота.
Разрубает грудную кость вручную; распиливает грудную кость электропилой.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, применять безопасные методы и приемы труда, рационально организовывать рабочее место, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Рациональная организация рабочего места, требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Обучение приемам и видам работ по переработке мелкого рогатого скота

	
	2-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные простейшие операции по переработке мелкого рогатого скота: наклеивание номера на тушу, голову, ливер.
Научить отделять путовый сустав.
	Загон скота в убойный загон. Наклеивание бумажного ветеринарного номера на тушу, голову и ливер.
Приемы отделения путового сустава.
	Наклеивает номера на тушу, голову и ливер. 

Отделяет путовый сустав.

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные простые операции по убою и переработке мелкого рогатого скота: обескровливание, сбор крови, уборка рабочего места.
	Приемы обескровливания мелкого рогатого скота: введение ножа в область шеи, вскрытие сонной артерии и яремной вены. Сбор крови, мойка, стерилизация инструмента и сдача его на хранение, уборка рабочего места.
	Выполняет работы по обескровливанию мелкого рогатого скота, сбору крови, уборке рабочего места.

	
	4-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные операции средней сложности: наложение путовых цепей, оглушение животных, подъем животных на путь обескровливания, поддувка туш воздухом, отделение пищевода от трахеи, накладывание лигатуры, отделение головы от туши, пересадка туши на путь забеловки, забеловка ахилловых сухожилий, разрезание шкуры хвоста, отделение цевки, включение и выключение агрегатов.
	Приемы наложения путовых цепей, электрооглушения животных, подъема животных на путь обескровливания, поддувки туш сжатым воздухом. Применение механизмов и устройств. 

Приемы отделения пищевода от трахеи, наложения лигатуры, отделения головы, пересадки туш на путь забеловки, забеловки ахилловых сухожилий, разрезания шкуры хвоста, мышц вокруг проходника, отделения цевок, фиксации туши. Включение и выключение агрегатов.
	Накладывает путовые цепи, выполняет работы по оглушению животных, подъему туш на путь обескровливания, поддувке туш воздухом; отделяет пищевод от трахеи, накладывает лигатуру, отделяет голову от туши, пересаживает тушу на путь забеловки, выполняет забеловку ахилловых сухожилий, разрезает шкуру хвоста, мышцы вокруг проходника, отделяет цевки, фиксирует туши, включает и выключает агрегаты.

	
	5-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные сложные операции по снятию шкуры с лопаток, брюшной и грудной частей, боков, пахов и огузка, по окончательному снятию шкуры вручную. 
Научить извлекать внутренние органы.
	Приемы съемки шкуры с лопаток, брюшной и грудной частей, боков и пахов, с задней части туши, механической съемки шкуры.

Устройство конвейерных и стационарных столов для извлечения внутренностей. 

Приемы извлечения внутренних органов. 
	Выполняет съемку шкуры с лопаток, брюшной и грудной частей, боков и пахов, огузка, окончательно снимает шкуру вручную.

Извлекает внутренние органы.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, применять безопасные методы и приемы труда, рационально организовывать рабочее место, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Рациональная организация рабочего места, требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	5. Обучение приемам и видам работ по переработке свиней

	
	2-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные простейшие операции по убою и переработке свиней: загон животных в бокс; наклеивание бумажного ветеринарного номера на тушу, голову, ливер; отделение ушей.
	Правила загона животных в бокс. Наклеивание бумажного ветеринарного номера на тушу, голову, ливер. Отделение ушей. Поддержание санитарного состояния на линиях убоя и обескровливания.
	Выполняет загон животных в бокс; наклеивает бумажные ветеринарные номера на тушу, голову, ливер; отделяет уши; поддерживает санитарное состояние на линиях убоя и обескровливания.

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные простые операции по обработке свиных туш со съемкой шкуры: окольцовка головы, обнажение ахилловых сухожилий, пересадка туш на путь забеловки, снятие шкуры с передних и задних конечностей, подрезание мышц вокруг кроны гузенки, отделение передних и задних конечностей, подрезание подъязычной мыш​цы головы.

Научить выполнять отдельные простые операции по обработке свиных туш шпаркой и опаливанием.
	Приемы окольцовки головы, съемки шкуры с передних и задних конечностей, подрезания мышц вокруг кроны гузенки, обнажения ахилловых сухожилий, пересадки туш на путь забеловки, отделения передних и задних конечностей. 

Оборудование и приспособления. Методы шпарки и опаливания свиных туш. Предупреждение неправильного опаливания. 

Приемы подкатки туш к шпарильному чану, подъема туш после скреб-машины на подвесной путь, опаливания свиных туш газовыми горелками или паяльными лампами после опаливания в печах.
	Выполняет окольцовку головы, обнажает ахилловы сухожилия, пересаживает туши на путь забеловки, снимает шкуру с передних и задних конечностей, подрезает мышцы вокруг кроны гузенки, отделяет передние и задние конечности, подрезает подъ​язычную мышцу головы.
Выполняет операции по обработке свиных туш шпаркой, опаливает свиные туши газовыми горелками или паяльными лампами после опаливания в печах.

	
	4-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные операции средней сложности по обработке свиных туш со съемкой шкуры: оглушение и обескровливание свиней, отбор крови, фиксация туш при съемке шкуры, выделение крупона из снятой шкуры после мездрения, раз​резание грудной кости, мышц по хребту вдоль остистых отростков позвоночного столба.

Научить выполнять отдельные операции средней сложности по обработке свиных туш шпаркой и опаливанием.

Научить выполнять отдельные операции средней сложности по обработке поросят в шкуре.
	Устройство и применение оборудования. Методы оглушения, обескровливания, сбора крови, съемки шкуры. 

Приемы выделения крупона из снятой шкуры после ее мездрения; разрезание ножом или электропилой грудной кости, мышц по хребту вдоль остистых отростков позвоночного столба. 

Приемы загрузки туш в шпарильные чаны, очистки туш от щетины в скребковой машине после шпарки, очистки туш от обгоревшего эпидермиса после промывки, нанесения контура крупона.

Приемы обработки поросят в шкуре: обескровливание, очистка от остатков щетины после шпарки в центрифуге и опаливания, промывка и извлечение внутренних органов.
	Оглушает и обескровливает свиней; собирает кровь; фиксирует тушу при съемке шкуры; снимает шкуры с туш, предупреждает и устраняет задиры мышц и жира; выделяет крупон из снятой шкуры после мездрения; разрезает грудную кость ножом или электропилой, мышцы по хребту вдоль остистых отростков позвоночного столба.

Загружает туши в шпарильный чан; очищает туши от щетины после шпарки, очищает их от обгоревшего эпидермиса после опаливания; наносит контур крупона.

Обескровливает поросят; очищает от остатков щетины после шпарки и опаливания; извлекает внутренние органы.

	
	5-й разряд
	

	Научить выполнять отдельные сложные операции по обработке свиных туш с полной съемкой шкуры.

Научить выполнять отдельные сложные операции по обработке свиней со шпаркой туш.

Научить выполнять отдельные сложные операции по обработке свиней в опалочных печах.

Научить приемам расчленения свиных туш на полутуши подвесными пилами.
	Методы забеловки шкур свиней. Виды брака. 

Приемы разрезания шкуры по белой линии живота, отделения межсосковой части от шкуры, съемки шкуры с боков и пахов туши, грудной, брюшной частей, внутренней стороны конечностей. 

Приемы окончательной съемки шкур. 

Приемы шпарки туш, эксплуатации шпарильных чанов.

Приемы опаливания туш в опалочных печах, опаливания туш газовыми горелками и паяльными лампами.

Устройство и эксплуатация подвесных пил. Приемы распиловки туш подвесными пилами. Разрубка туш вручную.
	Разрезает шкуру по белой линии живота; отделяет межсосковую часть шкуры; снимает шкуру с боков и пахов туши, грудной и брюшной частей, внутренней стороны конечностей; выполняет окончательную съемку шкуры.

Производит обработку свиных туш в шпарильных чанах.

Производит обработку свиных туш в опалочных печах, а также газовыми горелками и паяльными лампами.

Выполняет работы по распиливанию свиных туш подвесными пилами.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, применять безопасные методы и приемы труда, рационально организовывать рабочее место, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Рациональная организация рабочего места, требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	2–5-й разряды
	

	Закрепить умения по выполнению отдельных операций при переработке всех видов скота и свиней, комплекса работ по убою и переработке одного вида скота или свиней.

Научить контролировать ка​чество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Самостоятельное выполнение работ в соответствии с требованиями квалификационной характеристики с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места.

Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по пожарной безопасности и охране окружающей среды
	Самостоятельно выполняет работы бойца скота 2–5-го разрядов.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда при выполнении соответствующих работ, соблюдает требования по пожарной безопасности и охране окружающей среды

	
	
	


ЛИТЕРАТУРА 

Бабина, М.П. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии переработки продукции животноводства : учеб. пособие / М.П. Бабина, А.Г. Кошнеров. Минск, 2015.

Бредихин, С.А. Технологическое оборудование мясокомбинатов / С.А. Бре​дихин. М., 2000.
Грицай, Е.В. Убой скота и разделка туш / Е.В. Грицай, Н.П. Грицай. М., 1983.

Жаринов, А.И. Основы современных технологий переработки мяса. Краткий курс. В 2 ч. Ч. 2 : Цельномышечные и реструктурированные мясопродукты / А.И. Жаринов, О.В. Кузнецова, И.А. Черкашина. М., 1997.
Жильцов, В.Г. Анатомия мясопромышленных животных / В.Г. Жильцов, В.С. Сысоев. М., 1983.

Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов : в 2 кн. / И.А. Рогов, Г.А. Забашта, Г.П. Казюлин. М., 2009.

ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Конвейер подвесной цепной ПНЦ-200Д
	Групповое

	2. Машина для мойки шкур Г6-ФШ
	–//–

	3. Моечный барабан мойки обрези К7-ФП2-3
	–//–

	4. Сушилка для щетины СПК-4Г-15
	–//–

	5. Стол приемный для свиных голов 
	–//–

	6. Моечный барабан
	–//–

	7. Агрегат для обработки свиных голов ЛОГ-2
	–//–

	8. Элеватор подъема туш Г6ФЭР
	–//–

	9. Бокс для оглушения КРС БК-2
	–//–

	10. Машина моечная для туш свиней К7-ФМД
	–//–

	11. Конвейер подъема туш для обескровливания 
КРС ПНЦ-160
	–//–

	12. Комплекс оглушения свиней В2-ФНС
	–//–

	13. Устройство для оглушения КРС УОС
	–//–

	14. Умывальник комбинированный В2-ФС-29
	–//–

	15. Линия убоя свиней и крупного рогатого скота (BANS)
	–//–

	16. Душ для мойки ног рогатого скота
	–//–

	17. Душ для мойки свиней
	–//–

	18. Душ для мойки голов КРС
	–//–

	19. Таль электрическая г/п 1Т ТЭ 100-521
	–//–

	20. Установка для съемки шкур КРС
	–//–

	21. Конвейер для забеловки туш КРС ГК-1
	–//–

	22. Конвейер для обескровливания свиней ГК-1
	–//–

	23. Чан шпарильный К7-ФШ2К
	–//–

	24. Конвейер цепной наклонный для подъема КРС Р3-ФКП
	–//–

	25. Конвейер цепной наклонный для подъема свиней
	–//–

	26. Машина для отрезки рогов КРС
	–//–

	27. Машина для разруба голов А-48-19М
	–//–

	28. Машина для отделения челюстей В2-Ф45
	–//–

	29. Машина для обработки субпродуктов Г6 ФЦШ
	–//–

	30. Электропила для распиловки грудной кости свиней ФЭР
	–//–

	31. Электропила для распиловки свиных туш Р3-ФРП2
	–//–

	32. Пневматические резаки-секаторы
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы
профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-52 «Жиловщик мяса
и субпродуктов» – 2, 3, 4-й разряды)

Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию жиловки мяса и субпродуктов;

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса жиловки мяса и субпродуктов, эксплуатации необходимого оборудования, назначение стандартизации и контроля качества продукции;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-52 «Жиловщик мяса и субпродуктов» 2, 3, 4-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».
Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 3. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Анатомия животных», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	2
	3
	4
	2
	3
	4

	Введение 
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	1. Сырье и материалы
	
	8
	12
	
	8
	14
	
	6
	9

	2. Общие сведения об оборудовании
	
	6
	8
	
	6
	15
	
	4
	6

	3. Жиловка мяса и субпродуктов
	16
	22
	30
	34
	34
	36
	10
	14
	20

	4. Стандартизация и контроль качества
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	5. Основы экологии и охраны
окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная 
работа
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	И т о г о
	26
	46
	60
	44
	58
	75
	20
	34
	45


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	2–4-й разряды
	

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, квалификационной характеристике и программе обучения
	Роль профессионально-технического образования в обучении квалифицированных рабочих.

Экономическое и социокультурное значение квалификации, перспективы ее развития. Квалификационная характеристика жиловщика мяса и субпродуктов и программа обучения. Учебно-воспита​тельные задачи и структура курса.

Значение мясоперерабатывающей отрасли в экономическом комплексе страны. Перспективы развития отрасли с учетом задач ускорения научно-техниче​ского прогресса. Вклад отечественных и зарубежных ученых в развитие отрасли. 

Понятие о трудовой и технологической дисциплине, культуре труда
	Высказывает общее суждение о задачах и структуре учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Сырье и материалы

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о мясном сырье для колбасного производства, его назначении и использовании, тканевом составе мяса, видах его термического состояния и свежести.

Дать понятие о категориях упитанности говядины, свинины.

Сформировать знания о видах субпродуктов. 
	Сырье животного происхождения. Понятие о мясе. Тканевый состав мяса. Виды мяса по термическому состоянию: парное, охлажденное, остывшее, мороженое, размороженное. Признаки свежего, несвежего мяса, а также мяса сомнительной свежести.

Говядина. Характеристика категорий говядины от молодняка крупного рогатого скота в зависимости от массы туши, класса и подкласса. Характеристика категорий говядины от взрослого крупного рогатого скота. Характеристика жирной и тощей говядины. Характеристика говяжьего жира-сырца. Использование говяжьего мяса в колбасном производстве и при производстве полуфабрикатов.

Свинина. Характеристика категорий свинины в зависимости от массы туш, толщины шпика и половозрастных признаков. Направление свинины на выработку полуфабрикатов, продуктов из мяса, колбасных изделий. 

Использование других видов мяса в колбасном производстве.

Понятие о субпродуктах, виды субпродуктов, использование их в производстве колбасных изделий.
	Описывает сырье колбасного производства, излагает его назначение и использование; объясняет тканевый состав мяса, описывает виды его термического состояния и свежести.

Излагает категории говядины и свинины по упитанности. 

Описывает виды субпродуктов.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания об
определении мясного сырья по виду животных, категории упитанности, термическому состоянию, процессам созре​вания, пищевой годности.

Дать понятие о технологии выработки и использования свинины в шкуре, без шкуры, со снятым крупоном.

Сформировать знания об автолитических изменениях в мясе, водосвязывающих способностях, товароведческой маркировке мяса.

Дать понятие о свойствах субпродуктов
	Сырье животного происхождения. Характеристика мясного сырья по виду животных, упитанности, возрасту и полу. Характеристика каждого вида мяса по термическому состоянию. Процесс созревания мяса, его сущность. Виды порчи мяса. Понятие об условно годном мясе, использование его в колбасном производстве.

Пищевая ценность и химический состав говядины. Качественные требования к говядине.

Выработка и использование свинины в шкуре, без шкуры, со снятым крупоном. Пищевая ценность и химический состав свинины. Качественные требования к свинине.

Химический состав мяса. Автолитические изменения, протекающие в мясе: парное состояние, посмертное окоченение, созревание, глубокий автолиз. Водосвязывающая способность мяса. Изменения, происходящие в мясе в процессе его хранения; pН мяса, сдвиг реакции в кислую сторону.

Показатели упитанности говядины. Характеристика говядины от взрослого животного и молодняка. Ветеринарное клеймение и товароведческая маркировка говядины, места наложения клейм на полутуше. ТНПА на говядину.

Характеристика свинины по категориям упитанности согласно стандарту. Показатели упитанности свинины. Ветеринарное клеймение и товароведческая маркировка свинины, места наложения клейм на полутуше.

Характеристика и требования к качеству субпродуктов.

Понятие о полноценных и неполноценных белках; аминокислотный состав белков. Характеристика субпродуктов, крови, молочных продуктов как источника белков животного происхождения
	Определяет мясное сырье по виду животных, категории упитанности, термическому состоянию, созреванию, пищевой годности.

Объясняет технологию выработки и использования свинины в шкуре, без шкуры, со снятым крупоном.

Излагает автолитические изменения в мясе, водосвязывающие способности, объясняет товароведческую маркировку мяса.

Объясняет свойства субпродуктов

	2. Общие сведения об оборудовании

	
	3-й разряд
	

	Познакомить с оборудованием мясной отрасли, об​щими требованиями к нему. 

Дать понятие о машине, основных деталях машин. 

Сформировать знания о типах передач, видах транспортных устройств.
	Классификация оборудования мясной отрасли. Общие требования к оборудованию. Понятие о машине. Основные части и детали машин.

Типы передач, их преимущества и недостатки; применение.

Роль транспортных операций в производственном процессе. Виды транспортных устройств: подвесные пути, транспортеры, напольный транспорт.
Оборудование для стерилизации ножей.
	Называет основное оборудование мясной отрасли. 

Излагает определение машины, основные детали. 

Описывает общие типы передач, виды транспортных устройств.

	
	4-й разряд 
	

	Дать понятие о механизме, узле, детали. 

Сформировать знания об устройстве передач, назначении и конструкции подвесных путей, транспортеров.

Дать понятие об агрегате, поточно-механизированной линии.

Сформировать знания об устройстве конвейерного и бесконвейерного подвесного пути
	Понятие о механизме, узле, детали. Основные части и детали машин, их назначение и техническая характеристика.

Устройство передач: ременной, зубчатой, цепной, фрикционной и др.; их характеристика.

Назначение и конструкция транспортных устройств. Подъемно-транспортные устройства; назначение и принцип действия.

Подвесные пути, их назначение и классификация. Способы перемещения груза по подвесным путям.

Виды транспортеров, устройство и принцип действия. Транспортные конвейеры для обвалки и жиловки мяса.

Напольный транспорт.

Классификация машин по характеру рабочего процесса. 

Понятие об агрегате, поточно-механизированной линии.

Устройство конвейерного и бесконвейерного подвесного пути. Назначение каркаса, подвески, рельса, ходового грузонесущего органа, стрелки, тяговой цепи.

Виды специальных ножей для жиловки мяса.

Оборудование для стерилизации ножей.

Требования по охране труда при эксплуатации оборудования
	Излагает сведения о механизме, узле, детали.

Объясняет устройство передач, назначение и конструкцию подвесных путей и транспортеров.
Излагает принцип работы агрегатов, поточно-механизиро​ванной линии.

Объясняет устройство конвейерного и бесконвейерного подвесного пути

	3. Жиловка мяса и субпродуктов

	
	2-й разряд
	

	Дать общее представление о жиловке мяса и субпродуктов.

Сформировать знания о простейших технологических операциях по жиловке мяса и субпродуктов.
	Понятие о жиловке мяса. Виды жиловки мяса: дифференцированная, спаренная с обвалкой; их сравнительная характеристика.

Жиловка субпродуктов. Характеристика субпродуктов, поступающих на жиловку. Методы жиловки субпродуктов, используемых в колбасном производстве.

Поджиловка бланшированных языков. Анатомическое стро​ение языков. Места расположения соединительной, мышечной, жировой тканей. Подрезка жилистых частей с боков языков, удаление остатков кожицы, сухожильной связки с боков и нижней стороны языка. Удаление бахромок и загрязнений.

Поджиловка печени. Анатомическое строение печени сельскохозяйственных животных. Правила жиловки печени: разборка, осмотр и удаление остатков пленок, желчных протоков, кровеносных сосудов и пораженных частей бланшированной печени.

Разборка вареного мяса для колбасного и кулинарного производства. Правила жиловки и разборки мяса и субпродуктов.
	Высказывает общее суждение о жиловке мяса и субпродуктов.

Излагает технологические операции по жиловке мяса и субпродуктов.

	
	3-й разряд
	

	Дать понятие о сортах жилованной говядины, свинины и баранины. 

Сформировать знания о жиловке мяса крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота и свиней.
	Жиловка мяса крупного рогатого скота. Анатомическое строение мышечной, соединительной и жировой тканей. Требования к высшему, первому и второму сортам жилованного мяса. Приемы жиловки обваленного мяса. Односортная и двухсортная жиловка. Нормативы выхода жилованного мяса по сортам.

Жиловка мяса, полученного с отдельных частей говяжьей полутуши: лопаточной, спинно-реберной, тазобедренной, поясничной, шейной, грудной и крестцовой. Правила и методы жиловки мяса, их сущность и последовательность выполнения. Сортность мяса при жиловке каждой части. Выход жилованного мяса по сортам.

Жиловка мяса свиней. Требования к нежирной, полужирной и жирной жилованной свинине. Односортная и двухсортная жиловка свинины. Анатомическое строение мышечной, соединительной и жировой тканей. Характеристика свиного мяса, поступающего на жиловку, в зависимости от упитанности, способа обработки и места расположения на туше.

Наименование частей туш, поступающих на жиловку. 

Характеристика мышц каждой части туши, полученной после обвалки и поступающей на жиловку. 

Приемы жиловки свиного мяса, отделение сухожилий, пленок, жира, крупных кровеносных сосудов, 
остатков костей и хрящей, лимфоузлов, абсцессов.

Сортность мяса при жиловке каждой части. Выход жилованного мяса от каждой части. 

Жиловка субпродуктов, расположение мышечной, жировой, соединительной и костной тканей мясокостных субпродуктов.

Разборка шпика на хребтовый и боковой. Требования к шпику, допустимое наличие прирези мяса на хребтовом и боковом шпике. Использование шпика в колбасном производстве.

Жиловка бараньего мяса. Характеристика сортов жилованной баранины. Выделение нежирной и жирной баранины от отдельных частей бараньих туш. Требования к качеству жилованной баранины.
Требования к инструменту, используемому при жиловке мяса.
	Определяет сорта жилованной говядины, свинины и баранины.
Излагает методы жиловки мяса крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота и свиней, их сущность и последовательность выполнения.

	
	4-й разряд
	

	Дать понятие о крупнокусковых полуфабрикатах и приемах выделения их при жиловке мяса; об операциях, проводимых при жиловке кусков мяса для продуктов из мяса
	Жиловка говяжьего и свиного мяса с выделением отдельных крупнокусковых полуфабрикатов.

Виды крупнокусковых полуфабрикатов, выделяемых из говядины, свинины. Требования, предъявляемые к жиловке с выделением отдельных полуфабрикатов.

Жиловка кусков мяса при изготовлении продуктов из мяса: заравнивание краев, удаление бахромы, придание формы.

Помышечное выделение сырья при изготовлении продуктов из мяса, натуральных полуфабрикатов.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при жиловке мяса и субпродуктов
	Описывает крупнокусковые полуфабрикаты, приемы выделения их при жиловке мяса, технологию жиловки кусков мяса для продуктов из мяса

	4. Стандартизация и контроль качества

	
	2–4-й разряды
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, о задачах метрологической службы, измерительных приборах, применяемых при жиловке мяса и субпродуктов, о значении качества жиловки мяса
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества продукции. Методы (способы) определения качества жилованного мяса.

Задачи метрологической службы
	Излагает назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования приборов и устройств, применяемых при жиловке мяса и субпродуктов

	5. Основы экологии и охраны окружающей среды

	
	2–4-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Сформировать знания об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать понятие об экологической безопасности, си​стеме и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности

	
	
	


ЛИТЕРАТУРА 

Жаринов, А.И. Основы современных технологий переработки мяса. Краткий курс. В 2 ч. Ч. 2 : Цельномышечные и реструктурированные мясопродукты / А.И. Жаринов, О.В. Кузнецова, И.А. Черкашина. М., 1997.
Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. М., 2000.

Рогов, И.А. Технология и оборудование колбасного производства / И.А. Рогов [и др.]. М., 1989.

Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов : в 2 кн. / И.А. Рогов, Г.А. Забашта, Г.П. Казюлин. М., 2009.
Черятников, В.И. Справочник обвальщика и жиловщика мяса / В.И. Черятников. М., 1984.

	СОГЛАСОВАНО
Министерство сельского хозяйства

и продовольствия
Республики Беларусь
02.12.2016
	УТВЕРЖДЕНО
Постановление
Министерства образования
Республики Беларусь
09.12.2016 № 116


Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы
профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-52 «Жиловщик мяса и субпродуктов» – 
2, 3, 4-й разряды)

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять все виды работ технологического процесса по жиловке мяса и субпродуктов на оборудовании, применяемом в организациях перерабатывающей промышленности;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование.

В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития точного и четкого зрительного восприятия, обонятельных и осязательных органов, способности к длительной работе с применением значительных физических усилий, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-52 «Жиловщик мяса и субпродуктов» 2, 3, 4-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).


Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего 
среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	2
	3
	4
	2
	3
	4

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	3. Жиловка мяса и субпродуктов
	60
	72
	126
	72
	114
	138
	72
	84
	132

	4. Заготовка шпика
	36
	42
	42
	36
	48
	48
	24
	30
	36

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	108
	126
	180
	120
	174
	198
	108
	126
	180

	Производственная практика
	144
	144
	180
	144
	180
	216
	144
	144
	180

	В с е г о
	252
	270
	360
	264
	354
	414
	252
	270
	360


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации 

	
	2–4-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах учеб​ного предмета, особенностях организации работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества работ.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения знаний и умений. Содержание работы, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего.

Организация, ее трудовые традиции. Передовики производства. Формы участия обучающихся в выполнении производственного плана организации.

Работа структурных подразделений организации. Правила внутреннего распорядка, личной гигиены работников мясоперерабатывающей промышленности. Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции.

Инструктаж по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации. Требования по охране труда на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, наиболее общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества работ.

Объясняет требования инструкций по охране труда и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	2–4-й разряды
	

	Сформировать умение выполнять подготовку рабочего места и инструмента к работе; подбирать санитарную и специальную одежду
	Правила использования санитарной и специальной одежды в соответствии с требованиями санитарии, охраны труда. Подбор халатов, колпаков, ботинок, фартуков, защитных сеток и перчаток. Инструмент, применяемый при жиловке мяса и субпродуктов. Количество инструмента, помещение для его хранения. Средства, применяемые для заточки ножей и чистки мусата. Рациональные приемы заточки инструмента. Организация рабочего места, правила его санитарного содержания в процессе работы. Уборка рабочего места. Санитарная обработка инструментов
	Подбирает и подготавливает соответствующий инструмент, обеспечивает подготовку рабочего места к работе; отбирает необходимую санитарную и специальную одежду для выполнения работ при жиловке мяса

	3. Жиловка мяса и субпродуктов

	
	2-й разряд
	

	Научить выполнять простейшие операции по жиловке субпродуктов от всех видов мяса, по разборке вареного мяса.
	Технологический процесс поджиловки бланшированных языков (место расположения соединительной, мышечной, жировой тканей; подрезка жилистых частей с боков; удаление остатков кожицы, сухожильной связки, бахромок и загрязнений).

Технологический процесс поджиловки печени и жиловки других субпродуктов.

Техника жиловки печени: разборка, осмотр и удаление остатков пленок, желчных протоков, кровеносных сосудов и пораженных частей.

Приемы и виды работ по разборке вареного мяса.

Уборка рабочего места.
	Выполняет простейшие операции по жиловке (поджиловке) субпродуктов, разборке вареного мяса.

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять операции технологического процесса жиловки всех частей говяжьего, свиного, бараньего мяса и субпродуктов: отделение сухожилий, пленок, крупных кровеносных сосудов, жира, остатков хрящей и костей; резка жилованного мяса на куски установленного размера; разборка жилованного мяса по сортам с соблюдением нормати​вов выхода; взве​ши​ва​ние жилованного мяса в кусках для посола; укладка жилованного мяса в тару; передача в цех для посола.
	Технологический процесс жиловки говяжьего мяса: укладка на стол для жиловки различных частей обваленного мяса. Жиловка мяса с поясничной, шейной, спинно-реберной, лопаточной, тазобедренной, грудной, крестцовой частей.

Отделение сухожилий, пленки, крупных кровеносных сосудов, жира, остатков хрящей и костей; резка жилованного мяса на куски установленного размера, разборка жилованного мяса по сортам с соблюдением нормативов выхода, взвешивание жилованного мяса в кусках для посола, укладка жилованного мяса в тару, передача жилованного мяса в цех для посола. Норма времени и норма выработки.
Технологический процесс жиловки свиного мяса. Укладка на стол для жиловки различных частей обваленного мяса. Жиловка мяса передней, средней и тазобедренной частей.

Норма времени и норма выработки при жиловке свинины, процент выделения нежирной, жирной и полужирной свинины с массой кусков жилованного мяса для посола.

Основные части бараньих туш и способы определения их упитанности. Способы определения по внешним признакам парного, остыв​шего, охлажденного, размороженного мяса. Приемы жиловки лопаточной, тазобедренной и грудной частей бараньих туш. Норма времени и норма выработки при жиловке бараньего мяса. Выход при жиловке односортного бараньего мяса с массой кусков жилованной баранины для посола.

Виды и категории субпродуктов. Особенности жиловки субпродуктов различных видов. Норма времени и норма выработки при жиловке субпродуктов. Выход жилованных субпродуктов.
	Выполняет в соответствии с требованиями технологического процесса операции по жиловке всех частей говяжьего, свиного, бараньего мяса и субпродуктов: отделяет сухожилия, пленки, крупные кровеносные сосуды, жир, остатки хрящей и костей; разрезает жилованное мясо на куски 
установленного размера; разбирает жилованное мясо по сортам с соблюдением нормативов выхода; взвешивает жилованное мясо в кусках для посола; укладывает жилованное мясо в тару и передает в цех для посола.

	
	4-й разряд
	

	Развить умения по выполнению технологических операций жи​ловки всех видов мяса и субпродуктов.

Выработать умения по выделению отдельных крупнокусковых полуфабрикатов.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Технологические операции жиловки всех видов мяса и субпродуктов.

Технологические приемы жиловки мяса с выделением отдельных крупнокусковых полуфабрикатов. 

Приемы жиловки котлетного мяса, мяса для отбивания, грудинки, копченостей, способы определения качества жиловки.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Выполняет технологические операции по жиловке всех видов мяса и субпродуктов.

Выделяет отдельные круп​нокусковые полуфабрикаты.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Заготовка шпика

	
	2-й разряд
	

	Научить выполнять операции технологического процесса жиловки шпика.
	Виды шпика. Технологические приемы заготовки хребтового и бокового шпика. 
	Выполняет в соответствии с требованиями технологического процесса жиловку шпика.

	3, 4-й разряды

	Выработать умения работать с соблюдением норм времени и выработки.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Норма времени и норма выработки при заготовке шпика, определение качества.

Виды шпика, применяемого в колбасном производстве.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Соблюдает нормы времени и выработки.

Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	2–4-й разряды
	

	Закрепить умения по выполнению работ по жиловке мяса и субпродуктов.
Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ по жиловке мяса и субпродуктов в соответствии с требованиями квалификационной характеристики.
Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет самостоятельно весь комплекс работ жиловщика мяса и субпродуктов 2–4-го разрядов.
Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене

	
	
	


ЛИТЕРАТУРА 

Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. М., 2000.

Рогов, И.А. Технология и оборудование колбасного производства / И.А. Рогов [и др.]. М., 1989.

Черятников, В.И. Справочник обвальщика и жиловщика мяса / В.И. Черят​ников. М., 1984.


ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Машина для снятия шкурки В2-ФШС
	Индивидуальное

	2. Конвейер обвалки Р3 ФЖ 2В
	Групповое

	3. Конвейер обвалки Р3-ФТА
	–//–

	4. Жиловочные ножи
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-53 «Засольщик мяса
и мясопродуктов » – 2, 3, 4, 5-й разряды)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию выполнения работ по засолке мяса и мясопродуктов; 

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса переработки скота и продуктов убоя, свойства и классификацию мяса и мясопродуктов, материалов, применяемых для засолки;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-53 «Засольщик мяса и мясопродуктов» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 6. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Анатомия животных», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового
образования с получением
общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального
образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	Введение 
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	1. Сырье и материалы
	10
	10
	18
	18
	12
	14
	18
	20
	8
	8
	10
	12

	2. Общие сведения об оборудовании
	8
	8
	10
	10
	10
	12
	14
	14
	6
	6
	8
	10

	3. Технология посола мяса для колбасного производства
	18
	18
	18
	18
	24
	24
	30
	30
	10
	10
	12
	12

	4. Технология посола шпика
	8
	8
	10
	12
	12
	12
	12
	16
	6
	6
	8
	9

	5. Посол субпродуктов
	
	10
	10
	12
	
	10
	12
	12
	
	8
	8
	8

	6. Посол мясопродуктов
	
	10
	10
	12
	
	10
	12
	12
	
	8
	8
	8

	7. Стандартизация и контроль качества
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	8. Основы экологии и охраны окру​жающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	И т о г о
	54
	74
	86
	92
	68
	92
	108
	114
	40
	56
	64
	69


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, квалификационной характеристике и программе обучения
	2–5-й разряды
Роль профессионально-технического образования в обучении квалифицированных рабочих.

Экономическое и социокультурное значение квалификации, перспективы ее развития. Ознакомление с квалификационной характеристикой засольщика мяса и мясопродуктов и программой обучения.

Значение мясоперерабатывающей отрасли в экономическом комплексе страны. Перспективы развития отрасли с учетом задач ускорения научно-технического прогресса. Вклад ученых в развитие отрасли.

Понятие о трудовой и технологической дисциплине, культуре труда
	Называет задачи и структуру учебного предмета, требования квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Сырье и материалы

	Сформировать понятие о тканевом составе мяса.

Сформировать знания о видах термического состояния мяса по внешним признакам.

Дать понятие о говядине, свинине, субпродуктах, посолочных веще​ствах и ингредиентах, применяемых в колбасном производстве.
	2-й разряд
Понятие о мясе. Морфологический и химический состав мяса. 

Виды мяса по термическому состоянию: парное, охлажденное, остывшее, мороженое, размороженное. Изменения мяса при хранении.

3-й разряд

Говядина. Характеристика по упитанности, возрасту и полу животного. Использование говяжьего мяса в колбасном производстве.

Свинина, ее характеристика по упитанности. Использование свинины для производства колбасных изделий.

Требования к свинине, говядине, используемых для производства мясопродуктов.

Понятие о субпродуктах, виды субпродуктов. Использование субпродуктов в колбасном производстве.

Выделение и разборка шпика на хребтовый и боковой. Использование шпика в колбасном производстве.

Посолочные вещества и ингредиенты. Требования к соли, используемой для посола мяса и мясопродуктов. Назначение нитрита натрия при посоле. Требования к качеству сахара, применяемого для посола.
	Объясняет тканевый состав мяса.

Описывает различные виды термического состояния мяса по внешним признакам, используя справочную литературу.

Описывает виды говядины, свинины, субпродуктов, посолочных веществ и ингредиентов, применяемых в колбасном производстве.

	
	4-й разряд
	

	Дать понятие о процессе созревания мяса, о порче мяса и ее видах, об 
условно годном мясе.

Сформировать знания о пищевой ценности и химическом составе говядины, свинины, субпродуктов, шпика, посолочных материалов.
	Характеристика мясного сырья по виду животных, упитанности, возрасту и полу. Характеристика всех видов термического состояния мяса.

Процесс созревания мяса, его сущность. Виды порчи мяса. Понятие об условно годном мясе, использование его в колбасном производстве.

Пищевая ценность и химический состав говядины. Качественные требования к говядине.

Выработка и использование свинины в шкуре, без шкуры, со снятым крупоном. Пищевая ценность и химический состав свинины. Качественные требования к свинине.

Характеристика субпродуктов. Требования к качеству субпродуктов.

Характеристика шпика в зависимости от расположения на туше, консистенции. Требования к хребтовому, боковому шпику. Качество шпика.

Характеристика соли по способу добычи. Помолы и сорта соли, используемые при посоле мяса и мясопродуктов.

Посолочные ингредиенты: нитрит натрия, фосфаты, аксиорбинат натрия, глютаминат натрия. Назначение и применение.
	Излагает сведения о процессе созревания мяса, видах порчи мяса, об условно годном мясе.

Объясняет пищевую цен​ность и химический состав сырья; излагает характеристику посолочных матери​алов.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания об автолитических изменениях в мясе в процессе послеубойного хранения, о водосвязывающей способности мяса. 

Дать понятие о стандартах на говядину, свинину. 

Сформировать знания о клеймении мяса. 

Дать понятие о полноценных и неполноценных белках, аминокислотном составе белков
	Химический состав мяса. Автолитические изменения, протекающие в мясе, парное состояние, посмертное окоченение, созревание, глубокий автолиз.

Водосвязывающая способность мяса. Изменения, происходящие в мясе в процессе его хранения; pН мяса, сдвиг реакции в кислую сторону.

Показатели упитанности говядины. Характеристика говядины от взрослого животного и молодняка. Клеймение говядины, места наложения клейм на полутуше. Стандарты на говядину.

Характеристика свинины по категориям упитанности согласно стандарту. Показатели упитанности свинины. Клеймение свинины. Места наложения клейм на полутуше.

Понятие о полноценных и неполноценных белках, аминокислотный состав белков. Характеристика субпродуктов как источника белков животного происхождения
	Описывает автолитические изменения в мясе в процессе послеубойного хранения, раскрывает сущность водосвязывающей способности мяса.

Излагает действующие стандарты на говядину, свинину. 

Объясняет правила клеймения мяса.

Описывает аминокислотный состав полноценных и неполноценных белков

	2. Общие сведения об оборудовании

	Познакомить с оборудованием мясоперерабатывающих организаций, общими требованиями к нему. 
Дать понятие о машине, основных узлах, деталях машин.
Сформировать представление о типах передач, видах транспортных устройств.
	2-й разряд
Классификация оборудования мясоперерабатывающих организаций. Общие требования к оборудованию. Понятие о машине. Основные узлы и детали машин.

3-й разряд

Типы передач, их преимущества и недостатки. 

Роль транспортных операций в производственном процессе. Виды транспортных устройств: подвесные пути, транспортеры, напольный транспорт.
	Называет оборудование мясоперерабатывающих организаций.

Объясняет общее устройство основных узлов и деталей машин.

Различает по очевидным признакам типы передач, виды транспортных устройств.

	
	4-й разряд
	

	Дать понятие о механизме, узле, детали, об устройстве передач, назначении и конструкции подвесных пу​тей, транспортеров. 

Сформировать знания о правилах безопасной эксплуатации подвесных путей, транспортеров, напольного транспорта.
	Понятие о механизме, узле, детали. Основные узлы и детали машин, их назначение и техническая характеристика.

Устройство передач: ременной, зубчатой, червячной, цепной и др.; их характеристика.

Назначение и конструкция транспортных устройств.

Подъемно-транспортные устройства. Принцип действия.

Подвесные пути, их назначение и классификация. Способы перемещения груза по подвесным путям.

Виды транспортеров, устройство, принцип действия.

Напольный транспорт.
	Излагает сведения о механизме, узле, детали, об устройстве передач, подвесных путей и транспортеров. 

Объясняет правила безопасной эксплуатации подвесных путей, транспортеров, напольного транспорта.

	
	5-й разряд
	

	Дать понятие об устройстве агрегата, поточно-механизированной линии, конвейерного и бесконвейерного пути
	Классификация машин по характеру рабочего процесса. Понятие об агрегате, поточно-механизи​ро​ван​ной линии. Устройство конвейерного и бесконвейерного подвесного пути. Назначение каркаса, подвески, рельса, ходового грузонесущего органа, стрелки, тяговой цепи.

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда, требования по охране труда при эксплуатации оборудования
	Объясняет устройство агрегата, поточно-механи​зированной линии, конвейерного и бесконвейерного пути

	3. Технология посола мяса для колбасного производства

	Дать понятие о технологии посола мяса для колбасного производства.

Сформировать знания об устройстве и принципе работы волчка, фаршемешалки, посолочных агрегатов.
	2, 3-й разряды
Назначение посола колбасного мяса. Методы посола: сухой, мокрый, смешанный (комбинированный). Нормы расхода посолочных веществ.

Предварительное измельчение мяса. 

Устройство и принцип действия волчков. Технология измельчения мяса на волчке. Сборка режущего механизма волчка в зависимости от степени измельчения мяса. Показатели качества измельчения мяса на волчке.
	Излагает технологический процесс посола мяса, его сущность и способы.

Объясняет устройство волчка, фаршемешалки, посолочных агрегатов.

	4, 5-й разряды

	Сформировать знания о приготовлении посолочных смесей и рассолов; об устройстве и принципе действия фаршемешалок и посолочных агрегатов
	Приготовление посолочных смесей и концентрированного рассола по заданной рецептуре. Действие посолочных веществ на мясо.

Загрузка мяса в фаршемешалку или посолочный агрегат. Введение посолочных веществ и режимы перемешивания. Устройство и принцип действия фаршемешалок и посолочных агрегатов. 

Правила загрузки мяса в напольные тележки, блок, емкости, чаны, ковши. Температура сырья, поступающего на посол. Режимы выдержки мяса в посоле. Продолжительность выдержки мяса в посоле в зависимости от степени его измельчения и метода посола. Особенность посола мяса на сырокопченые колбасы.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при посоле мяса для колбасного производства
	Объясняет приготовление посолочных смесей и рассолов, устройство и принцип действия фаршемешалок и посолочных агрегатов

	4. Технология посола шпика

	Познакомить со способами посола шпика, с технологией посола.
	2, 3-й разряды
Способы посола шпика для колбасного производства: сухой солью, рассолом. Нормы расхода посолочной смеси и рассола. Правила натирания шпика солью, заливания рассолом.

Способы и правила укладки шпика в тару, чаны или штабеля.
	Высказывает общее суждение о способах посола шпика, технологии посола.

	
	4, 5-й разряды
	

	Сформировать знания о технологии посола шпика, способах посола, признаках готовности продукта после посола
	Способы посола шпика для колбасного производства, их преимущества и недостатки. Составление посолочных смесей по рецептурам. Технология посола шпика. Выдержка шпика в рассоле. Сроки и режимы посола. Признаки готовности продукта после посола. Требования к качеству посола шпика.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при посоле шпика
	Объясняет способы посола шпика, излагает технологию посола, формулирует признаки готовности продукта после посола

	5. Посол субпродуктов

	Дать понятие о видах субпродуктов, подвергаю​щихся посолу, о технологии приготовления посолочных смесей и рассолов различной плотности.

Сформировать знания о посоле языков и других субпродуктов для колбасного производства
	3–5-й разряды
Виды субпродуктов, поступающих на посол. Назначение посола субпродуктов.

Приготовление посолочной смеси и специальных рассолов различной плотности. Температура рассола, используемого для посола.

Посол языков. Режимы и сроки выдержки языков в рассоле.

Ускоренный посол языков, совмещенный с варкой.

Посол говяжьих губ, пищеводов, легкого, селезенки, сычугов, рубцов. Использование нитрита натрия при посоле субпродуктов.

Посол головного мяса, обрези, сердца для колбасного производства.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при посоле субпродуктов
	Описывает виды субпродуктов, поступающих на посол, технологию приготовления посолочных смесей и рассолов. 

Объясняет технологию посола субпродуктов для колбасного производства

	6. Посол мясопродуктов

	Сформировать знания о назначении, способах посола мясопродуктов. 
Дать понятие о сухом, мокром и смешанном способах посола.
	3, 4-й разряды
Назначение посола мясопродуктов. Подготовка к посолу. Способы посола мясопродуктов: сухой, мокрый, смешанный. Преимущества и недостатки каждого способа посола.

Технология посола мясопродуктов. Процессы, протекающие в мясе при посоле.

Правила посола сухой солью: натирание посолочной смесью, укладывание в штабеля или чаны, перекладывание мясопродуктов. Режимы сухого посола.

Мокрый посол, его виды. Понятие заливочного, шприцовочного рассола. Виды шприцевания: уколами в мышечную ткань через кровеносную систему, с помощью безыгольного инъектора.

Смешанный способ посола. Порядок операций при смешанном способе посола.
	Объясняет подготовку к посолу, способы посола мясопродуктов. 

Излагает технологию сухого, мокрого и смешанного посола.

	
	5-й разряд
	

	Дать понятие о процессе шприцевания и его способах, об определении способа шприцевания в зависимости от вида мясопродукта. 

Сформировать знания об устройстве и принципе работы шприцовочного и массирующего оборудования, механизированных линий по посолу мясопродуктов
	Шприцевание. Требования к сырью для производства мясопродуктов с учетом последующего выбора способа шприцевания.

Введение рассола уколами в мышечную ткань. Преимущества и недостатки способа. Устройство и правила работы шприцовочного оборудования. Шприцевание окороков. Шприцевание бескостных мясопродуктов с помощью многоигольчатого шприца.

Преимущества шприцевания мяса через кровеносную систему. Анатомическое расположение мышц и кровеносных сосудов. Требования к обескровливанию, нутровке, ветосмотру свиных туш, подвергающихся посолу через кровеносную систему. Технология посола через кровеносную систему.

Шприцевание мяса методом струйной инъекции.

Приготовление рассолов по рецептурам. Принцип действия солерастворителя. Составление рассолов требуемой концентрации. 

Массирование мяса. Назначение и сущность процесса. Кратковременное и длительное массирование бескостного мяса. Массирование под вакуумом. Устройство и принцип работы массирующего оборудования. 

Посол мясопродуктов на механизированных линиях.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при посоле мясопродуктов
	Излагает сущность процесса шприцевания, способы шприцевания; определяет способ шприцевания с учетом вида мясопродукта. 

Объясняет устройство шприцовочного и массирующего оборудования, принцип работы механизированных линий по посолу мясопродуктов

	7. Стандартизация и контроль качества

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, о задачах метрологической службы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при посоле мяса и мясопродуктов
	2–5-й разряды
Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Формы и методы контроля качества. Сертификат качества продукции.

Задачи метрологической службы
	Излагает назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при посоле мяса и мясопродуктов

	8. Основы экологии и охраны окружающей среды

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	2–5-й разряды
Основные направления государственной политики в сфере 
охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования при​родных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-53 «Засольщик мяса и мясопродуктов» – 
2, 3, 4, 5-й разряды)
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять все виды работ технологического процесса по засолке мяса и мясопродуктов на оборудовании, применяемом в организациях перерабатывающей промышленности;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование.
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития точного и четкого зрительного восприятия, обонятельных и осязательных органов, способности к длительной работе с применением значительных физических усилий, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-53 «Засольщик мяса и мясопродуктов» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего 
среднего образования
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента для посола мяса и мясопродуктов
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по засолке мяса и мясопродуктов
	96
	108
	120
	132
	108
	120
	132
	144
	96
	108
	120
	132

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	108
	120
	132
	144
	120
	132
	144
	156
	108
	120
	132
	144

	Производственная практика
	144
	180
	216
	216
	144
	180
	216
	216
	144
	180
	216
	216

	В с е г о
	252
	300
	348
	360
	264
	312
	360
	372
	252
	300
	348
	360


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	2–5-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах учебного предмета, особенностях организации работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества работ.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения приобретенных знаний и умений. Содержание работы, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего.

Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции. Работа структурных подразделений организации. Организация, ее трудовые традиции. Передовики производства.

Правила внутреннего распорядка, личной гигиены работников мясоперерабатывающей промышленности. 

Инструктаж по охране труда, соблюдение требований по электробезопасности и пожарной безопасности в организации.

Требования по охране труда на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества работ.

Объясняет требования по охране труда и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента для посола мяса и мясопродуктов

	
	2–5-й разряды
	

	Сформировать умения по подготовке рабочего места и инструмента к работе, подбору санитарной и специальной одежды
	Оборудование и инструмент, применяемые при посоле мяса и мясопродуктов. Требования по охране труда при обслуживании и эксплуатации оборудования, инструмента и инвентаря. Причины травматизма. Виды травм. Санитарная подготовка рабочего места и правила личной гигиены.

Получение санитарной и специальной одежды: подбор халатов, брюк, рубашек, колпаков, фартуков, ботинок, резиновых са​пог, защитных сеток и перчаток. 
Уборка и санитарная обработка рабочего места, оборудования и инвентаря
	Подбирает соответствующие инструменты; обеспечивает подготовку рабочего места к работе; отбирает необходимую санитарную и специальную одежду для выполнения соответствующих работ

	3. Обучение приемам и видам работ по засолке мяса и мясопродуктов

	
	2-й разряд
	

	Научить выполнять работы по подбору сырья, ведению процесса посола мяса и шпика для колбасного производства, укладке мяса и шпика под руководством засольщика более высокой квалификации.
	Виды мяса и шпика для колбасного производства, их вес в кусках. Рациональные способы заготовки мяса и шпика всех видов, определение качества заготовленного мяса и шпика.

Приемы и виды работ по засолке мяса и шпика для колбасного производства, способы и правила укладки мяса и шпика в тару, чаны или штабеля.


	Подбирает сырье; проверяет качество заготовленного мяса и шпика, производит натирание мяса и шпика солью или заливает их рассолом; перекладывает мясо и шпик в процессе выдержки при посоле и укладывает их в тару, чаны или штабеля под руковод​ством засольщика более высокой квалификации.

	
	3-й разряд
	

	Выработать умения по ведению процесса посола мясопродуктов и языков сухой солью, натирания их посолочной смесью, укладывания в штабеля или чаны, выдержки мяса в посоле под руководством засольщика более высокой квалификации.
	Виды посола мясопродуктов. Правила посола сухой солью: натирание мясопродуктов посолочной смесью, укладывание их в штабеля или чаны, перекладывание мясопродуктов.

Виды субпродуктов, поступающих на посол. 

Приемы и виды работ по посолу субпродуктов, приготовлению посолочной смеси и специальных рассолов.

Процесс посола языков, перекладка их в процессе посола, контроль качества продукции.
	Натирает мясопродукты посолочной смесью, укладывает их в штабеля или чаны, определяет качество посола; ведет процесс посола языков под руководством засольщика более высокой квалификации.

	
	4-й разряд
	

	Выработать умения по ведению процесса посола мяса и шпика для колбасного производства посолочной смесью или рассолом вручную, в мешалках, посолочных агрегатах; по обслуживанию волчков и мешалок.
	Устройство и принцип работы оборудования, применяемого при посоле мяса и шпика. Правила обслуживания оборудования, применяемого при посоле мяса и шпика.

Приемы и виды работ по ведению процесса посола мяса и шпика для колбасного производства посолочной смесью или рассолом вручную, в мешалках и посолочных агрегатах.

Приготовление посолочных смесей и концентрированного рассола по заданной рецептуре, наблюдение за процессом перемешивания, равномерностью посола мяса и шпика. Перекладка мяса и шпика в процессе посола, правила укладки в тару, чаны или штабеля. Измельчение мяса на волчке.
	Готовит посолочные смеси и рассол по заданной рецептуре; измельчает мясо на волчке, загружает в мешалку, перекладывает в тару, чаны или штабеля, контролирует процесс вы​держки мяса при посоле. 

	
	5-й разряд
	

	Сформировать умение шприцевать мясопродукты уколами в мышечную ткань, через кровеносную систему; выполнять посол мясопродуктов на механизированных линиях.
	Технология составления рассолов и консервирующих смесей по рецептуре. Подбор сырья по установленным кондициям и размерам. Шприцевание через кровеносную систему, уколами в мышечную ткань или на многоигольчатых шприцах с дозировкой по весу. Натирка посолочной смесью, укладка в чаны, прессование и заливка рассолом. Массирование мяса. Контроль качества посола, перекладка языков и полуфабрикатов в процессе посола. Посол мясопродуктов на механизированных линиях. Сборка, чистка шприца, шлангов, массирующих аппаратов.
	Выполняет шприцевание мясопродуктов, массирование мяса; производит посол мясопродуктов на механизированных линиях.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	2–5-й разряды
	

	Закрепить умения по выполнению работ при засолке мяса и мясопродуктов.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ на рабочем месте засольщика мяса и мясопродуктов в соответствии с требованиями квалификаци​он​ной характеристики.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет самостоятельно весь комплекс работ засольщика мяса и мясопродуктов 2–5-го разрядов, руководствуясь требованиями технологического процесса и квалификационной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Вакуумная массировочная машина типа МА-5-150
	Групповое

	2. Чан для посола
	–//–

	3. Инъектор (шприц посола МНЗ-60)
	–//–

	4. Емкость для приготовления рассола
	–//–

	5. Волчок
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-54 «Засольщик шкур» – 2, 3, 4, 5-й разряды)

Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию выполнения работ по засолке шкур;

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса засолки шкур всех видов скота, правила маркировки, учета и складирования;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;
развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-54 «Засольщик шкур» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 5. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Анатомия животных», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового
образования с получением
общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	Введение
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	1. Кожевенное и меховое сырье
	8
	8
	8
	8
	10
	10
	10
	10
	5
	6
	6
	6

	2. Материалы, применяемые при консервировании шкур
	8
	8
	8
	8
	12
	12
	12
	14
	5
	6
	6
	8

	3. Консервирование шкур
	
	
	8
	18
	
	
	10
	18
	
	
	6
	8

	4. Сортировка, маркировка и упаковка консервированных шкур в тюки
	
	10
	10
	10
	
	14
	14
	16
	
	7
	7
	8

	5. Оборудование для консервирования и сортировки кожевенного и мехового сырья
	
	8
	8
	10
	
	9
	9
	12
	
	4
	4
	8

	6. Стандартизация и контроль качества 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	И т о г о
	26
	44
	52
	64
	32
	55
	65
	80
	20
	33
	39
	48


СОДЕРЖАНИЕ ПрограммЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	2–5-й разряды
	

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производстве, квалификацион​ной характеристике и программе обучения
	Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификационная характеристика засольщика шкур и учебная программа учебного предмета. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономического комплекса Республики Беларусь.
Научно-технический прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техниче​ское и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отечественных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина. Место квалификации в технологическом процессе организации
	Высказывает общее суждение об основных задачах и содержании учебного предмета, роли и значении квалификации, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Кожевенное и меховое сырье

	
	2–5-й разряды
	

	Сформировать знания о видах кожевенного и мехового сырья.

Познакомить с анатомическим стро​е​нием и химическим составом кожного покрова
	Виды кожевенного и мехового сырья.

Классификация шкур крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота и свиней.

Анатомическое строение и химический состав кожного покрова
	Описывает виды шкур крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота и свиней.

Высказывает общее суждение об анатомическом строении и химическом составе кожного покрова

	2. Материалы, применяемые при консервировании шкур

	
	2–5-й разряды
	

	Сформировать знания об основных видах материалов, применяемых при консервировании шкур
	Виды основных материалов, применяемых при консервировании шкур.

Назначение, характеристика и свойства поваренной соли и кальцинированной соды. Требования стандарта к ним.

Назначение, свойства и характеристика антисептиков (кремнефтористый натрий, парадихлорбензол, нафталин и др.). Требования стандарта к ним.

Назначение и свойства алюминиево-калиевых квасцов, хлористого аммония. Требования к ним при консервировании
	Описывает основные материалы, применяемые при консервировании шкур, объясняет требования стандартов к ним

	3. Консервирование шкур

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания о комплектовании штабелей шкур.
	Комплектование штабелей шкур. Размеры стеллажей для консервирования каждого вида шкур, средняя высота штабеля.

Правила и порядок комплектования и укладывания шкур в штабель.
	Объясняет правила, порядок комплектования и укладки шкур в штабель.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о консервировании шкур сухосоленым, мокросоленым и кислотно-солевым способами.

Дать понятие о температурных режимах и продолжительности процесса консервирования.
Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Консервирование шкур путем посола поваренной солью вручную или с применением оборудования для механизированного сухого посола. Нормы расхода поваренной соли, продолжительность процесса посола, температурные режимы. Приемы посола. Качественные показатели шкур после консервирования: содержание влаги, соли, усол.

Консервирование шкур мокросоленым способом. Состав консервирующей смеси и нормы ее расхода. Методы приготовления консервирующих смесей и дезрастворов.

Сухосоленый способ консервирования. Температурные режимы и продолжительность процесса консервирования. Приемы посола. Качественные показатели шкур после консервирования: содержание влаги и соли.

Консервирование меховых и шубных овчин кислотно-солевым способом. Состав консервирующей смеси и нормы ее расхода. Приготовление консервирующей смеси и дезраствора определенной концентрации по установленной рецептуре на механическом измельчителе и в смесителях. Температурные режимы и продолжительность процесса консервирования. Приемы посола. Качественные показатели овчин после консервирования: содержание влаги, соли, окиси алюминия, рН водной вытяжки и температура сваривания кожевой ткани. Правила обращения и меры предосторожности при работе с консервирующими смесями и ядовитыми веществами. Дезинфекция консервированных шкур. Подсол шкур после тузлукования.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при консервировании шкур. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Объясняет правила и приемы консервирования шкур сухосоленым, мокросоленым и кислотно-солевым способами.

Излагает температурные режимы и продолжительность процесса консервирования.
Объясняет правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда 

	4. Сортировка, маркировка и упаковка консервированных шкур в тюки

	
	3–5-й разряды
	

	Познакомить с правилами разборки штабелей шкур.

Сформировать знания о сушке, укладке, сортировке, тюковке, маркировке и упаковке шкур.

Познакомить с признаками бактериального разложения шкур, нанесением клейм на шкуры
	Правила разборки штабелей. Разборка штабелей шкур после посола.
Встряхивание шкуры, освобождение от соли и подача к месту упаковки.
	Называет правила разборки штабелей шкур.

Объясняет правила сушки, 
укладки, сортировки, тюковки, маркировки и упаковки шкур. 

Распознает признаки бактериального разложения шкур, руководствуется указаниями ветеринарного специалиста по клеймению шкур

	
	Свертывание шкуры в пакет, подвешивание шкур для сушки, ведение процесса сушки и снятие шкур после сушки. Правила сушки и укладки шкур.

Нанесение клейм на шкуры по указанию ветеринарного специалиста, подсчет и составление весовой ведомости по видам на основании записей на бирках. Тюковка консервированных шкур раздельно по видам кожевенного и мехового сырья и способам консервирования, упаковка шкур в тюки (пачки) с перевязыванием их веревкой. Правила упаковки кожевенного сырья в тюки. Нормы тюковки шкур всех видов. Пересыпание шкур смесью соли и антисептиками, привязывание бирок. Подготовка краски и маркировка шкур. Признаки бактериального разложения шкур
	

	5. Оборудование для консервирования и сортировки кожевенного и мехового сырья

	
	3, 4-й разряды
	

	Дать понятие о назначении, устройстве и принципе работы оборудования, применяемого для консервирования и сортировки кожевенного сырья.
	Назначение, устройство, принцип работы и правила безопасной эксплуатации сушильной камеры. Столы для сортировки шкур, их устройство и характеристика.
	Объясняет назначение, устройство и принцип работы оборудования, применяемого для консервирования и сортировки кожевенного и мехового сырья.

	
	5-й разряд
	

	Дать понятие об оборудовании, применяемом для консервирования шкур.

Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Назначение, устройство, принцип работы и правила безопасной эксплуатации измельчителя, смесителя, комбайна для механизированного нанесения посолочной смеси и рулонирования шкур, барабана для консервирования свиных шкур сухой солью или хлоридно-сульфатным посолочным составом.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при консервировании шкур. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Излагает устройство, объясняет правила эксплуатации оборудования, применяемого для консервирования шкур.

Объясняет правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	6. Стандартизация и контроль качества

	
	2–5-й разряды
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, задачах метрологической службы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при засолке шкур
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса. Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества продукции. Контрольно-измерительные приборы, применяемые в шкуроконсервировочных цехах (ареометры, термометры, психрометры, солемеры и т. д.), их назначение, требования к ним
	Объясняет назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при засолке шкур

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды

	
	2–5-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, о системе мер и методов ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-54 «Засольщик шкур» – 2, 3, 4, 5-й разряды)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять все виды работ технологического процесса по засолке шкур на оборудовании, применяемом в организациях перерабатывающей промышленности;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование.
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти, точности и координации движений рук, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производ​ственного обучения по квалификации 3-49 01 54-54 «Засольщик шкур» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).


тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по засолке шкур 
	72
	96
	132
	138
	96
	132
	138
	144
	72
	96
	132
	138

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	84
	108
	144
	150
	108
	144
	150
	156
	84
	108
	144
	150

	Производственная практика
	144
	144
	144
	180
	144
	144
	180
	180
	144
	144
	144
	180

	В с е г о
	228
	252
	288
	330
	252
	288
	330
	336
	228
	252
	288
	330


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	2–5-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, особенностях организации работы конкретной организации.

Сформировать знания о требованиях по охране труда и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Требования квалификационной характеристики к практическим умениям обучающихся. 
Содержание труда, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего. Организация, ее трудовые традиции. Трудовая и технологическая дисциплина. Формы участия обучающихся в выполнении производственного плана организации.
Система планирования работы основных цехов и вспомогательных служб организации, правила внутреннего трудового распорядка, производственная санитария и личная гигиена рабочих мясоперерабатывающей промышленности.

Виды продукции, выпускаемой организацией, система контроля качества продукции. Требования по охране труда в цехе и на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, об особенностях организации работы конкретной организации.

Объясняет требования инструкций по охране труда и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	2–5-й разряды
	

	Научить пользоваться санитарной и специальной одеждой, подготавливать инструмент и оборудование к работе.
Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Подготовка санитарной и специальной одежды. Правила пользования ею в соответствии с требованиями по охране труда, производственной санитарии и личной гигиене. Подбор халатов, комбинезонов, брюк, рубашек, колпаков, косынок, резиновых сапог, фартуков, резиновых перчаток. 
Подбор инструмента. Инструмент, применяемый при консервировании шкур. Помещение для хранения инструмента. Средства для точки ножей. Подготовка инструмента к работе: удаление заусенцев и ржавчины, точка ножей на наждачном камне, бруске и оселке, правка ножей на мусате. Правила рациональной расстановки оборудования, инвентаря, тары. Уборка рабочих мест.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Подбирает санитарную и специальную одежду, подготавливает инструмент и оборудование к работе.
Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	3. Обучение приемам и видам работ по засолке шкур

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умения по разборке штабелей шкур, нанесению клейм, составлению весовой ведомости.
	Разборка штабелей шкур после посола, нанесение клейм на шкуры, подсчет, составление весовой ведомости по видам и сортам. 

Освобождение шкур от соли и подача к месту упаковки.

Свертывание шкур в пакет, подвеска для сушки, ведение процесса сушки, снятие шкур после сушки.
	Выполняет разборку штабелей шкур, клеймит шкуры и составляет весовую ведомость.

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять подсортировку шкур, тюковку консервированных шкур, обрабатывать их антисептиками, производить маркировку.
	Подсортировка шкур по видам, тюковка консервированных шкур по видам кожевенного и мехового сырья и способам консервирования с перевязыванием их веревкой.

Пересыпание шкур смесью соли и антисептиками, привязывание бирок, нанесение клейм и маркировка шкур.
	Выполняет подсортировку шкур, тюкует по видам кожевенного и мехового сырья, пересыпает смесью соли и антисептиками, привязывает бирки, наносит клейма.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать умения по консервированию шкур путем посола вручную или с применением оборудования.

Научить выполнять консервирование шкур мокросоленым способом. 
	Ведение процесса консервирования шкур путем посола поваренной солью вручную или с применением оборудования для механизированного сухого посола. Дезинфекция шкур. Равномерное распределение консервирующей смеси и дезрастворов при мокросоленом способе консервирования и втирание их при кислотно-солевом способе. Комплектование штабелей шкур.
	Выполняет консервирование шкур смесью соли и антисептиками, взвешивает их и упаковывает.

Выполняет консервирование шкур мокросоленым способом.

	
	5-й разряд
	

	Обучить приготовлению консервирующих смесей и дезрастворов по установленной рецептуре, ведению наблюдения за процессом консервирования.
	Приготовление консервирующей смеси и дезраствора определенной концентрации по установленной рецептуре на механическом измельчителе и в смесителях.

Наблюдение за процессом консервирования шкур по результатам лабораторного анализа. Контроль содержания влаги и окиси алюминия в кожевой ткани, pH водяной вытяжки и температуры сваривания кожевой ткани при консервировании кислотно-солевым способом, влаги и поваренной соли при мокросоленом способе консервирования.

Посол шкур после тузлукования.
	Приготавливает консервирующую смесь и дезраствор по установленной рецептуре; ведет наблюдение за процессом консервирования шкур.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	2–5-й разряды
	

	Закрепить умение выполнять работы засольщика шкур.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ засольщика шкур в соответствии с требованиями квалификационной характеристики с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельно выполняет работы засольщика шкур 2–5-го разрядов на рабочем месте в соответствии с требованиями технологического процесса и квалифика​ционной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по 
охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Посолочные чаны
	Групповое

	2. Барабанные и шнековые аппараты
	–//–

	3. Аппараты Я8-ФКГ и Я8-ФКМ
	–//–

	4. Подвесные барабаны
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология»
для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-55 «Изготовитель натуральной колбасной
оболочки» – 2, 3, 4, 5-й разряды)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 
понимать значение натуральной колбасной оболочки в процессе производства колбасных изделий;

знать технологические требования к оболочкам для всех видов вырабатываемых колбасных изделий;

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса выработки кишечных фабрикатов;
применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-55 «Изготовитель натуральной колбасной оболочки» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».
Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение как минимум двух обязательных контрольных работ (ОКР). Наиболее рационально проводить их после изучения тем 3, 4, 5. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Анатомия животных», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждениях образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования
	общего среднего 
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	Введение
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	1. Сырье и материалы
	8
	8
	8
	8
	10
	10
	10
	10
	8
	8
	8
	8

	2. Общая технологическая схема обработки кишечного сырья, общие сведения о применяемом оборудовании
	6
	6
	6
	6
	9
	9
	9
	9
	4
	4
	4
	4

	3. Выработка говяжьих 
кишечных фабрикатов
	14
	20
	24
	30
	20
	24
	28
	36
	7
	12
	16
	20

	4. Выработка свиных 
кишечных фабрикатов
	10
	14
	18
	24
	12
	20
	24
	30
	7
	10
	12
	16

	5. Выработка бараньих 
кишечных фабрикатов
	10
	12
	14
	18
	12
	14
	18
	24
	7
	8
	10
	14

	6. Стандартизация и контроль качества 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательные контрольные работы 
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	2

	И т о г о
	60
	72
	82
	98
	76
	90
	102
	122
	45
	54
	62
	74


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	2–5-й разряды
	

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производстве, квалификационной характеристике и программе обучения
	Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификационная характеристика изготовителя натуральной колбасной оболочки и учебная программа по учебному предмету. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономического комплекса Республики Беларусь. Научно-технический прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техни​че​ское и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отечественных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина. Место квалификации в технологическом процессе организации
	Высказывает общее суждение об основных задачах и содержании учебного предмета, роли и значении квалификации, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Сырье и материалы

	
	2–5-й разряды
	

	Познакомить с сырьем и материалами, применяемыми для производства натуральной колбасной оболочки. 

Дать понятие об отоке, комплекте кишок, кишках-сырце, кишках-фабрикате. 

Сформировать знания о составе комплекта кишок, размерах кишок, строении их стенок.

Сформировать понятие о материалах для вязки кишок, средствах для их консервирования
	Желудочно-кишечный тракт крупного и мелкого рогатого скота и свиней. Роль кишечника в переваривании пищи. Отличительные особенности строения кишечника отдельных видов убойных животных. 

Анатомические и производственные названия частей пищеварительного канала крупного и мелкого рогатого скота и свиней. 

Понятие об отоке, комплекте кишок, кишках-сырце свежих, кишках-сырце консервированных, кишках-полу​фабрикате, кишках-фабрикате. Комплект кишок крупного рогатого скота, свиней, мелкого рогатого скота. 

Размеры кишок, их использование. Влияние различных факторов на качество кишок. Строение стенок кишок. 

Материалы для вязки кишок: мочало, шпагат, нитки. Мочало, его изготовление и преимущества использования. Разделение шпагата по наименованиям, номерам, сортам. Требования к шпагату. 

Виды ниток, используемых для сшивки тюков. 

Применение упаковочных материалов: бумаги, картона, пергамента, рогожи, бязи, мешковины. 

Тара для упаковки соленых кишок. 

Средства для консервирования кишечных фабрикатов. Выбор помола соли для различных видов кишок, требования к качеству соли. 

Использование махорки и технического нафталина
	Различает по очевидным признакам сырье и материалы, применяемые для производ​ства натуральной колбасной оболочки. 

Излагает сведения об отоке, комплекте кишок, кишках-фабрикате, кишках-сырце.
Определяет состав комплекта кишок, размеры кишок, объясняет строение их стенок.

Описывает материалы для вязки кишок, средства для их консервирования

	2. Общая технологическая схема обработки кишечного сырья, общие сведения о применяемом оборудовании

	
	2–5-й разряды
	

	Познакомить с общей технологической схемой обработки кишечного сырья, назначением отдельных технологических процессов. 

Дать понятие о применяемом оборудовании.
Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Технологическая схема обработки кишечного сырья. 

Разборка оток. Порядок поступления кишок на разборочный стол. Разборочные столы, их назначение. 

Необходимость своевременного освобождения кишок от содержимого, способы освобождения. 

Назначение и устройство отжимных вальцов, требования к их эксплуатации. 

Обезжиривание кишок. Значение и способы обезжиривания. Использование машин для обезжиривания кишок (пензеловочные машины). Требования к обезжириванию кишок. 

Выворачивание кишок. Цель и способы выворачивания. Чаны для выворачивания кишок. Замачивание кишок. Необходимость, продолжительность и условия замачивания. Шлямодробильная машина. 

Шлямовка кишок. Цель и способы шлямовки. Оборудование для шлямовки кишок (шлямовочные машины, шлямовочный барабан). Требования к шлямовке. 

Охлаждение кишок, способы охлаждения. 

Понятие о сортировке, калибровке кишок. Значение сортировки и калибровки кишок.

Комплектование кишок в товарные единицы: вязка в пучки или пачки.

Консервирование кишок. Назначение и виды консервирования. Процессы, происходящие при посоле и сушке кишок. 

Упаковка, маркировка и хранение кишечного фабриката. 

Соблюдение технологических режимов обработки кишечного сырья. Недопустимость несвоевременной разборки и обработки кишечного сырья после нутровки туш. Необходимость использования воды соответствующей температуры на всех этапах обработки кишечного сырья. Последствия нарушения этих режимов. 

Требования по охране труда, санитарии и личной гигиене при обработке кишечного сырья и эксплуатации оборудования. 

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Называет основные технологические процессы обработки кишечного сырья, различает их по назначению и содержанию. 

Описывает оборудование, применяемое при обработке кишок.
Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	3. Выработка говяжьих кишечных фабрикатов

	
	2-й разряд
	

	Дать понятие об обработке всех видов кишок.

Сформировать знания о способах вязки кишок в пучки или пачки, консервирования говяжьих кишок; о подготовке инструмента и инвентаря к работе. 
	Основные операции по обработке всех видов кишок. Способы обработки кишок крупного рогатого скота. Передача кишечного сырья в цех. Порядок расчленения комплекта кишок крупного рогатого скота на составные части. 

Правила и способы вязки кишок. Связывание кишок в пучки или пачки с отметкой их калибра. 

Способы консервирования говяжьих кишок. Консервирование кишок посолом, назначение и техника посола. Укладка соленых кишок. Требования к упаковочным материалам и таре. 

Консервирование говяжьих кишок сушкой. Правила подготовки кишок для сушки. Общие сведения об устройстве пневматического крана. 

Правила подготовки инструмента и инвентаря к работе. 
	Объясняет основные операции по обработке всех видов кишок. 

Излагает правила вязки кишок в пучки или пачки, способы консервирования кишок; определяет порядок подготовки инструмента к работе. 

	
	3-й разряд
	

	Дать понятие о технологических процессах: освобождение кишок от содержимого, выворачивание черев, кругов, синюг, удаление слизистой оболочки. 

Дать понятие о назначении, устройстве, правилах эксплуатации отжимных вальцов.
Сформировать знания о технологии обработки говяжьих черев, кругов, мочевых пузырей, проходников, пикал.
	Сбор, обработка кишечного жира и передача его в жировой цех. 

Обработка говяжьих черев. Схема технологического процесса обработки говяжьих черев. Отделение черев от отоки. Освобождение черев от содержимого вручную, на отжимных вальцах. 

Устройство отжимных вальцов с механической подачей и автоматическим распределением кишок по длине вальцов. Техническая характеристика вальцов. 

Обезжиривание черев, способы обезжиривания черев. Обезжиривание черев вручную с помощью шлямницы или на доске с помощью ножа. 

Выворачивание черев водой, разрыхление оболочки. 
Назначение процесса шлямовки, способы шлямовки. 
Охлаждение черев в воде, его режим и назначение. Показатели сортности черев по качеству и диаметру. 

Посол черев, их упаковка, маркировка и хранение. Инвентарь и инструмент для упаковки и маркировки черев. 

Обработка кругов, выработка соленого фабриката. Технологическая схема обработки кругов. Отделение кругов, освобождение от содержимого, промывка и обезжиривание. Выворачивание кругов водой. Удаление слизистой оболочки на щеточных машинах или вручную с помощью шлямницы. Назначение и принцип действия машин. 
Охлаждение кругов, измерение отрезков после калибровки и сортировки, составление пучков, вязка; обозначение калибра кругов в пучке. 

Посол кругов, упаковка в бочки, маркировка и хранение. 

Обработка говяжьих проходников. Технологическая схема обработки говяжьих проходников. Отделение проходника от отоки вместе с мочевым пузырем. Освобождение проходников от содержимого, промывка, удаление мочевого пузыря. Обезжиривание, охлаждение и удаление продольного мышечного слоя. Выворачивание. Удаление слизистой оболочки в барабане или вручную с помощью шлямницы. Охлаждение, сортировка, калибровка. Составление пучков, посол, подсолка. Особенности обработки говяжьих проходников, выработка сухого фабриката. Замачивание и выворачивание, надувка воздухом. Сушка, отволаживание, сортировка, калибровка, составление пачек, прессование, подсушка пачек. 

Обработка мочевых пузырей, выработка сухого фабриката. Назначение сухого консервирования мочевых пузырей. Отделение мочевого пузыря от проходника. Освобождение его от содержимого и промывка водой. Обезжиривание и обрезка остатков слизистой оболочки. Наполнение пузырей воздухом и завязывание шейки. Сушка, ее режимы. Срезание завязки, выпуск воздуха. Сортировка пузырей по качеству и размерам. Складывание и связывание пузырей в пачки. Прессование пачек, подсушивание, упаковка, маркировка и хранение. 
Обработка пикал. Технологическая схема обработки пикал. Промывка, обезжиривание, отделение мышечного слоя. Штриховка пикал с помощью шлямницы. Выворачивание, ошпаривание, очистка от слизистой оболочки и охлаждение пищеводов. Сортировка, калибровка и составление пачек, посол. 

Особенности выработки сухих пикал. Завязывание одного конца. Наполнение воздухом и завязывание второго конца. 

Высушивание и отволаживание пищеводов. Срезание завязки и выпуск воздуха. Сортировка пищеводов по качеству и размерам. Складывание и составление пачек. Прессование и подсушивание пачек, их упаковка, маркировка и хранение.
	Излагает сущность технологических процессов: освобождение кишок от содержимого, выворачивание черев, кругов, синюг, удаление слизистой оболочки.

Объясняет назначение, устройство и правила эксплуатации отжимных вальцов.

Излагает технологию обработки говяжьих черев, кругов, проходников, мочевых пузырей, пикал.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии шлямовки черев на машине и вручную, технологии пензеловки черев и кругов, технологии обработки синюг, посоле кишок, его сущности и технике, об устрой​стве и работе пензеловочных и шлямовочных машин.
	Порядок и правила расчленения комплекта кишок на составные части. Разборочные столы, их назначение и устройство. Инструмент и инвентарь, применяемые при обработке кишок. 

Обработка говяжьих черев. Методы отделения черев от отоки. Правила разрезания черев на две части при наличии отжимных вальцов. 

Обезжиривание черев. Очистка их от остатков жира и возможных загрязнений. Назначение, устройство и принцип работы машин для обезжиривания (пензеловки). 

Удаление слизистой оболочки вручную и на машине. Назначение, устройство и принцип работы машин для шлямовки. 

Посол черев, сущность посола. Изменения, происходящие в кишках при посоле. Технология посола кишок: посол, стекание, подсаливание. 

Обработка кругов, выработка соленого фабриката. Обезжиривание кругов. Передовые приемы раздирки и обезжиривания кругов. Наполнение кругов воздухом для определения качества обезжиривания и наличия порезов. Дополнительное обезжиривание на машинах или с помощью шлямницы. Устройство и принцип действия машин для обезжиривания. 

Посол, стекание и подсолка кругов. Техника посола. 

Обработка синюг. Технологическая схема обработки говяжьих синюг. Отделение синюг от отоки. Освобождение синюг от содержимого, промывка. Способы обезжиривания синюг. Снятие серозной пленки. Выворачивание синюг водой. Очистка синюг от слизистой оболочки в барабанах или с помощью шлямницы. Устройство и принцип работы шлямовочного барабана. 

Охлаждение синюг водой. Сортировка, калибровка, составление и вязка пучков с отметкой. Посол, стекание рассола, подсолка. 

Особенности обработки синюг, выработка сухого фабриката: замачивание, вторичное выворачивание, наполнение воздухом, сушка, прессование, подсушка. 

Упаковка, маркировка и хранение синюг.
	Излагает сущность технологического процесса обработки говяжьих черев, кругов, синюг; объясняет технологию посола фабрикатов, назначение, устройство и работу обезжиривающих ма​шин, шлямовочного барабана.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии разборки говяжьих оток. 

Дать понятие о сортировке и калибровке говяжьих кишок. 

Познакомить с работой поточно-механизированных линий. 

Дать понятие о действующих стандартах для определения пороков кишок, качества готовых фабрикатов
	Технология разборки говяжьих оток и обработки кишок всех видов, выработка готового фабриката. 

Сортировка по качеству и калибровка по диаметру всех видов кишок крупного рогатого скота. Устройство и принцип действия калибровочных столов. 

Комплектование и упаковка кишок в тару, маркировка 
тары. Передача на хранение. 

Состав и работа поточно-механизированных линий по 
обработке говяжьих черев и кругов. 

Классификация пороков кишок по происхождению: прижизненные пороки, пороки обработки и пороки хранения. 

Влияние пороков на качество и ценность кишечных фабрикатов. 

Действующие стандарты на кишечное сырье и готовый фабрикат всех видов говяжьих кишок. 

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при выработке говяжьих кишечных фабрикатов
	Излагает технологию разборки оток и обработки кишок крупного рогатого скота. 

Объясняет технологию разделения кишок по сортам и калибрам, определяет пороки кишок. 

Высказывает общее суждение о работе поточно-механи​зированных линий.

Излагает сведения о дей​ствующих стандартах на говяжьи фабрикаты, определяет качество готовых фабрикатов

	4. Выработка свиных кишечных фабрикатов

	
	2-й разряд
	

	Познакомить с технологическими схемами обработки свиных черев, гузенок, мочевых пузырей, с правилами и способами вязки и консервирования свиных кишок.
	Поступление комплекта свиных кишок из цеха первичной переработки скота в кишечный цех. 

Схемы технологических процессов обработки свиных 
черев, гузенок, мочевых пузырей. Особенности обработки свиных кудрявок и глухарок. Назначение технологических процессов обработки свиных кишок.

Правила и способы вязки свиных кишок в пучки или пачки с отметкой их калибра. 

Способы консервирования свиных кишок. Консервирование свиных кишок посолом. Укладка соленых кишок в соответствии с товарными отметками.
	Называет общие технологические схемы обработки свиных черев, гузенок, мочевых пузырей, распознает способы вязки и консервирования свиных кишок.

	
	3-й разряд
	

	Дать понятие об особенностях обработки свиных черев, операциях освобождения черев от содержимого, вымачивания их, снятия слизистой оболочки. 

Сформировать знания о технологии обработки свиных гузенок, кудрявок, мочевых пузырей.
	Порядок поступления комплекта свиных кишок в цех. 

Инструменты и инвентарь, применяемые при выработке свиных кишечных фабрикатов. Взаимосвязь кишок в комплекте. Сбор жира и передача его в жировой цех. 

Обработка свиных черев. Технологическая схема обработки свиных черев.

Отличительные особенности свиных черев. Отличие обработки свиных черев от говяжьих. Отделение черев и освобождение от содержимого вручную или на отжимных вальцах. Устройство и принцип работы вальцов для отжима содержимого свиных кишок. 

Кратковременное и длительное вымачивание кишок.

Определение готовности вымоченных кишок. Режим их вымачивания.

Шлямовка свиных кишок. Охлаждение очищенных черев в воде. Сортировка, калибровка, связывание черев в пучки, сматывание пучков. Посол черев, упаковка, маркировка и хранение. 

Обработка гузенок. Технологическая схема обработки гузенок, выработка соленого фабриката. Отделение гузенок от отоки. Освобождение от содержимого, обезжиривание, выворачивание и отжим от слизи. Охлаждение в воде. Сортировка по качеству и калибру. Составление и вязка пачек. 

Машины для обработки гузенок, их назначение, устройство, принцип действия. 

Консервирование гузенок солью, упаковка, маркировка, хранение. 

Обработка кудрявок и глухарок. Отделение кудрявок и глухарок от отоки. Обезжиривание кудрявок и глухарок. Освобождение от содержимого, промывка, выворачивание, отжим от слизи, охлаждение и сортировка. Использование кудрявок и глухарок на пищевые цели. Обработка кудрявок и глухарок на центрифуге для технических целей. 

Обработка свиных мочевых пузырей. Технологическая схема обработки свиных мочевых пузырей. Отделение пузырей от гузенки, освобождение от содержимого и промывание. Обезжиривание пузырей. Наполнение пузырей воздухом и завязывание шпагатом. Высушивание, режим сушки. Отволаживание, выпуск воздуха. Сортировка по качеству и размерам. Составление пачек. 
Упаковка, маркировка и хранение готовых свиных мочевых пузырей.
	Объясняет особенности обработки свиных черев, сущность технологических процессов обработки. 

Излагает технологию обработки свиных гузенок, кудрявок, мочевых пузырей.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии разделки свиных оток, назначении и устройстве разборочных столов, оборудования для шлямовки. 

Сформировать понятие о технологии посола свиных кишок.
	Разделка комплекта кишок свиней на составные части. Разборочный стол, его назначение и устройство. Правила санитарии и личной гигиены при обработке свиного кишечного сырья.

Отделение черев от отоки ножом и без него. 

Шлямовка свиных кишок. Устройство и принцип действия шляморазрыхляющих машин. 

Окончательная очистка свиных черев на шлямовочных машинах. Устройство, принцип действия шлямовочных машин, правила их обслуживания. 

Посол черев в пучках и связках. Техника посола. Посол гузенок, кудрявок, глухарок, стекание рассола, подсолка.
	Объясняет порядок и приемы разделки свиных оток, процесс шлямовки, назначение и устройство оборудования для разделки оток и шлямовки. 
Излагает технологию посола свиных кишок.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания об обработке комплекта свиных кишок, выработке готового фабриката. 

Дать понятие о сортировке и калибровке свиных кишок.

Сформировать знания о работе поточно-механизирован​ной линии. 

Дать понятие о стандартах для определения качества готовых фабрикатов
	Технология разборки свиных оток и обработка комплекта свиных кишок, выработка готового фабриката. 

Сортировка по качеству и калибровка по диаметру всех свиных кишок. Устройство и принцип действия калибровочных столов. 

Правила упаковки кишок и маркировки тары. 

Обработка свиных черев на поточно-механизирован​ных линиях. 

Виды пороков кишок. Влияние прижизненных пороков, пороков обработки и хранения на качество и ценность фабрикатов. 

Действующие стандарты на готовые свиные фабрикаты. 

Требования по охране труда, санитарии и гигиене 
при выработке свиных кишечных фабрикатов
	Объясняет технологию обработки комплекта свиных кишок, выработки готового фабриката. 

Раскрывает сущность сортировки и калибровки свиных кишок.

Описывает работу поточно-механизированных линий.

Излагает сведения о стандартах для определения качества готовых изделий

	5. Выработка бараньих кишечных фабрикатов

	
	2-й разряд
	

	Дать представление о технологии обработки бараньих кишок. 
Познакомить с инструментом, инвентарем, вязкой кишок в товарные единицы. 

Дать представление о посоле бараньих кишок, обработке бараньих кругов.
	Поступление комплекта бараньих кишок в кишечный цех. Взаимосвязь комплекта бараньих кишок. 

Схемы технологических процессов обработки бараньих кишок. Назначение технологических процессов при обработке бараньих черев, синюг, гузенок, кругов. 

Инструмент и инвентарь, применяемые при обработке бараньих кишок. Правила подготовки инструмента к работе. 

Вязка бараньих кишок в пучки или пачки. Виды перевязочных материалов и требования к ним. 

Консервирование бараньих кишок солью. Укладка кишок в соответствии с товарными отметками. 

Обработка бараньих кругов. Отделение круга от отоки, освобождение от содержимого, промывка, обезжиривание. Замачивание в воде и удаление мышечной и слизистой оболочек. Вязка кругов в пучки, их посол. Упаковка в бочки, маркировка, хранение. Использование бараньих кругов. 
	Называет основные технологические операции обработки бараньих кишок.
Перечисляет инструмент, инвентарь, руководствуется правилами вязки кишок. 

Высказывает общее суждение о технологии посола бараньих кишок, обработки бараньих кругов.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о технологических процессах обработки бараньих синюг, гузенок, черев, применении стандартов для определения качества готовой продукции.
	Поступление комплекта бараньих кишок в цех. 

Обработка бараньих черев. Технологическая схема обработки бараньих черев, выработка соленого фабриката. Отделение и освобождение черев от содержимого. Кратковременное замачивание и очистка от оболочек. Разделение по качеству и калибру. Измерение отрезков, составление и связывание пучков. Посол кишок. Укладка в бочки, маркировка и хранение готового фабриката. 

Обработка бараньих синюг, выработка соленого фабриката. Инструмент, инвентарь и оборудование, применяемые при обработке бараньих синюг, их назначение, устройство и принцип действия. Технологическая схема обработки бараньих синюг, выработка соленого фабриката. Отделение синюг от отоки, освобождение от содержимого водой, одновременное обезжиривание без ножа. Выворачивание, очистка от слизистой оболочки, сортировка по качеству и длине, связывание в пучки, посол. Упаковка в бочки, маркировка и хранение синюг. 

Обработка бараньих гузенок. Отделение гузенки от брыжейки, освобождение от содержимого, промывка, обезжиривание ножницами или ножом, выворачивание. Очистка от слизистой оболочки в барабане или вручную с помощью шлямницы. Охлаждение холодной водой, продувка воздухом, сортировка. Вязка в пачки. Посол, стекание, подсолка, укладка в бочки, маркировка тары и хранение.
	Излагает технологический процесс обработки синюг, гузенок, черев; объясняет порядок применения стандартов для определения качества готовой продукции.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания об обработке бараньих черев на агрегатах, о технике посола и обезжиривания бараньих синюг с помощью ножниц.
	Порядок разборки комплекта бараньих кишок на основные части. 

Обработка бараньих черев. Способы отделения черев от брыжейки. Агрегаты для обработки бараньих черев, их устройство и принцип работы. Обработка бараньих черев на агрегате по операциям. 

Посол бараньих кишок, техника посола.

Обезжиривание бараньих синюг вручную с помощью ножниц. 

Технологические требования, предъявляемые к оболочкам всех видов вырабатываемых колбасных изделий.
	Объясняет порядок обработки бараньих черев на агрегатах, технику посола и обезжиривания бараньих синюг с помощью ножниц.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии разборки бараньих оток, об обработке бараньих кишок, выработке готового фабриката на поточно-механи​зированных линиях. 

Дать понятие о стандартах для определения качества готовой продукции.

Сформировать знания об устройстве поточно-механизи​рованных линий
	Разборка бараньих оток и технология обработки бараньих кишок, выработка готового фабриката. 

Определение сортности и калибров бараньих кишок. 

Правила упаковки кишок и маркировки тары. 

Стандарты на кишечное сырье и готовые фабрикаты. Признаки прижизненных пороков и производственных дефектов кишок. 

Поточно-механизированные линии для обработки бараньих черев. Назначение, устройство и принцип работы. 

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при выработке бараньих кишечных фабрикатов
	Объясняет технологию разборки бараньих оток, их обработку, выработку готового фабриката.

Излагает сведения о стандартах для определения качества готовой продукции. 

Объясняет устройство и работу поточно-механизирован​ных линий

	6. Стандартизация и контроль качества

	
	2–5-й разряды
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, задачах метрологической службы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при изготовлении натуральной колбасной оболочки
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества продукции.

Задачи метрологической службы
	Излагает назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при изготовлении натуральной колбасной оболочки

	
	7. Основы экологии и охраны окружающей среды
	

	
	2–5-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Сформировать знания об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Сформировать понятие об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем.

Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-55 «Изготовитель натуральной колбасной 
оболочки» – 2, 3, 4, 5-й разряды)
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять работы по изготовлению натуральной колбасной оболочки;
выполнять комплекс операций при разборке оток и кишок всех видов скота, выработке готового фабриката; 

рационально использовать сырье, материалы, оборудование. 
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти, точности и координации движений рук, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производ​ственного обучения по квалификации 3-49 01 54-55 «Изготовитель натуральной колбасной оболочки» 2, 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового 
образования с получением
общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5

	1. Ознакомление с организацией. 
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка оборудования и инструмента к работе
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12

	3. Обработка говяжьих кишок, выработка фабриката
	44
	58
	70
	84
	60
	72
	84
	96
	44
	58
	70
	84

	4. Обработка свиных кишок, выработка фабриката
	42
	54
	68
	80
	54
	66
	84
	90
	42
	54
	68
	80

	5. Обработка бараньих кишок, выработка фабриката
	40
	50
	60
	70
	48
	60
	66
	72
	40
	50
	60
	70

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	144
	180
	216
	252
	180
	216
	252
	276
	144
	180
	216
	252

	Производственная практика
	144
	180
	216
	252
	180
	216
	252
	288
	144
	180
	216
	252

	В с е г о
	288
	360
	432
	504
	360
	432
	504
	564
	288
	360
	432
	504


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат 

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	2–5-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах учебного предмета, особенностях организации работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества работ, внедрении прогрессивных форм стимулирования труда.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности, пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения приобретенных знаний и умений. Содержание труда, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего. Организация, ее трудовые традиции. Передовики производ​ства. Формы участия обучающихся в выполнении производственного плана организации.

Работа структурных подразделений организации. Правила внутреннего распорядка, личной гигиены работников мясоперерабатывающей промышленности. Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции.

Инструктаж по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации. Требования по охране труда на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, наиболее общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества работ, внедрении прогрессивных форм стимулирования труда.

Объясняет требования по охране труда и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	2–5-й разряды
	

	Сформировать умения по подготовке оборудования и инструмента к работе, заточке ножей и ножниц на наждачном камне
	Инструмент для обработки кишок (нож, ножницы, мусаты), расположение его на рабочем месте, место хранения, требования к инструменту, правила подбора и подготовки инструмента к работе. Заточка ножей и ножниц на наждачном камне.

Подготовка оборудования для обработки кишечного сырья. Правила ухода за оборудованием во время работы и после ее выполнения.

Санитарная обработка инструмента после контакта с кишками от больных животных и по окончании смены
	Производит подготовку инструмента и оборудования к работе; затачивает режущий инструмент на наждачном камне; производит санитарную обработку инструмента после контакта с кишками от больных животных и по окончании смены

	3. Обработка говяжьих кишок, выработка фабриката

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умения по обработке кишок крупного рогатого скота на операциях вязки кишок в пучки или пачки, надувания кишок для сушки, зачистки кишок после шлямовки, промывки в рассоле и укладки по сортам и калибрам.
	Приемка кишечного сырья. Разбор комплекта кишок на составные части.

Зачистка кишок после шлямовки вручную. Подготовка компрессора к работе. Раскладка отсортированных черев по ящикам.

Составление пучков, вязка пучков по сортам и калибрам.

Посол и упаковка кишок. Отправка их на хранение.

Консервирование говяжьих кишок сушкой. Замачивание, наполнение воздухом и сушка черев.
	Выполняет простейшие операции по обработке кишок: приемка кишечного сырья, разбор комплекта кишок на составные части, зачистка кишок вручную, вязка кишок в пучки, посол кишок, консервирование кишок сушкой.

	
	3-й разряд 
	

	Выработать умения по обработке черев, проходников, кругов, мочевых пузырей и пикал крупного рогатого скота; по подготовке оборудования, инструмента, инвентаря к работе.
	Передача кишечного сырья в цех. Разбор комплекта кишок на составные части. Сбор и обработка кишечного жира.

Отделение черев от отоки. Освобождение черев от содержимого вручную и на отжимных вальцах.

Обезжиривание черев вручную с помощью шлямовницы или на доске с помощью ножа.

Выворачивание черев водой, разрыхление оболочки. Охлаждение черев в воде. 

Посол черев, упаковка, маркировка, хранение.

Отделение кругов. Освобождение их от содержимого, промывка и обезжиривание. Выворачивание кругов водой, удаление слизистой оболочки на щеточных машинах или вручную. Охлаждение кругов, измерение отрезков после калибровки и сортировки, составление пучков, вязка, нанесение калибра.

Отделение проходника от отоки вместе с мочевым пузырем. Освобождение проходника от содержимого, промывка и удаление мочевого пузыря. Обезжиривание,
охлаждение и удаление продольно-мышечного слоя, выворачивание, удаление слизистой оболочки в барабане или вручную с помощью шлямовницы, охлаждение, сортировка, калибровка, составление пучков, посол, подсолка.
Обработка говяжьих проходников, выработка сухого фабриката: замачивание и выворачивание, надувка воздухом, сушка, отволаживание, сортировка, калибровка, составление пачек, промывание, подсушка пачек.

Отделение мочевого пузыря от проходника, освобождение мочевого пузыря от содержимого и промывка водой. Обезжиривание и обрезка остатков серозной оболочки. Наполнение пузырей воздухом, завязывание ниткой, сушка, срезание завязки, выпуск воздуха, сортировка пузырей по качеству и размерам, складывание и связывание пузырей в пачки. Прессование пачек, подсушивание, упаковка, маркировка и сдача на хранение.

Промывка, обезжиривание пикал. Отделение мышечного слоя от пикал. Очистка пикал с помощью шлямовницы, выворачивание, отпаривание, очистка от слизистой оболочки. Охлаждение пищевода, сортировка, калибровка и составление пачек, посол.

Выработка сухих пикал.
	Выполняет обработку черев, проходников, кругов, мочевых пузырей и пикал крупного рогатого скота; подбирает соответствующие инструменты, ин​вентарь; проверяет исправность оборудования.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать умения по обработке черев, кругов, синюг крупного рогатого скота.
	Прием кишок на разборочный стол. Отделение черев от отоки, разрезание черев на две части при помощи ножа.

Обезжиривание черев на пензеловочной машине, очистка черев от остатков жира и возможных загрязнений, удаление слизистой оболочки вручную и на шлямовочных машинах, посол и подсолка черев.

Обработка кругов, выработка соленого фабриката. Обезжиривание кругов, наполнение кругов воздухом для определения их качества и дальнейшего использования. Дополнительное обез​жиривание на машинах или с помощью шлямовницы. Посол и подсолка кругов.

Отделение синюг от отоки, освобождение синюг от содержимого, промывка, обезжиривание, снятие серозной пленки. Выворачивание синюг водой, очистка синюг от слизистой оболочки в барабанах или с помощью шлямовницы. Охлаждение синюг водой, сортировка, калибровка, составление и вязка в пучки, посол и подсолка.

Обработка синюг, выработка сухого фабриката.
	Выполняет обработку черев, кругов и синюг крупного рогатого скота.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять весь комплекс операций по разборке оток, обработке всех видов кишок крупного рогатого скота, выработке готового фабриката; эксплуатировать поточно-ме​ханизированные линии, оборудование и инвентарь.

Научить контролировать качество выполняемых работ, применять безопасные методы и приемы труда, рационально организовывать рабочее место, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Разборка говяжьих оток и обработка кишок всех видов, выработка готового фабриката.

Сортировка кишок по качеству и калибровка их по диаметру. Комплектование и упаковка кишок в тару, маркировка тары, передача на хранение.

Устройство и правила эксплуатации поточно-ме​ха​низированных линий, оборудования и инвентаря по обработке говяжьих кишок. 

Пороки кишок: прижизненные пороки, пороки обработки и пороки хранения.

Выработка качественных кишечных фабрикатов. Стандартизация перерабатываемого сырья и готовой продукции.

Контроль качества выполняемых работ. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Рациональная организация рабочего места, требования по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по обработке говяжьих кишок, выработке фа​бриката
	Выполняет операции по обработке всех видов кишок, разборке оток; производит подготовку к работе и эксплуатирует поточно-механи​зированные линии, оборудование и инвентарь.

Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Обработка свиных кишок, выработка фабриката

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять операции по обработке кишок свиней: приемка комплекта кишок из цеха первичной переработки, замочка черев и разборка их после замочки, вязка в пучки, посол, упаковка и отправка на хранение.
	Подготовка приемной площадки, инструмента и инвентаря к работе. Регулирование подачи воды к приемной площадке. Ознакомление с комплектом кишок, его составом и фаршеемкостью. Приемка комплекта кишок из цеха первичной переработки скота. Замочка черев и разборка после замочки.

Измерение отрезков, подбор их в связки, вязка по сортам и калибрам.

Посол и упаковка черев. Отправка черев на хранение.
	Выполняет операции по обработке кишок свиней: приемка из цеха первичной переработки, замочка и разборка кишок, вязка в пучки, посол, упаковка и отправка на хранение.

	
	3-й разряд
	

	Выработать умения по обработке черев, гузенок, кудрявок, глухарок и мочевых пузырей свиней, обслуживанию оборудования.
	Отделение черев от брыжейки свиней жирной упитанности без ножа; отделение черев от брыжейки при помощи ножа; освобождение от содержимого вручную или на отжимных вальцах. Изучение устройства и правил эксплуатации вальцов. Кратковременное и длительное замачивание кишок, установление режимов замачивания,
определение готовности. Шлямовка кишок, охлаждение очищенных черев в воде, сортировка, калибровка, связывание в пучки, сматывание пучков.

Посол черев, упаковка, маркировка и передача на хранение.

Обработка гузенок, выработка соленого фабриката. Отделение гузенок от отоки. Освобождение от содержимого, обезжиривание, промывка, выворачивание, отжимание и охлаждение. Сортировка по качеству, калибровка, составление пачек. Изучение устройства и правил эксплуатации оборудования для обработки гузенок.

Консервирование гузенок солью, упаковка, маркировка и передача на хранение.

Отделение кудрявок и глухарок от отоки, обезжиривание, освобождение от содержимого, промывка, выворачивание, отжим от слизи, охлаждение и сортировка. Обработка кудрявок и глухарок для технических целей.

Отделение мочевых пузырей от гузенок, освобождение мочевых пузырей от содержимого, прополаскивание. Обезжиривание пузырей, наполнение воздухом и завязывание шпагатом, высушивание. Отволаживание, выпуск воздуха, сортировка по качеству и размерам, составление пачек, упаковка, маркировка и передача на хранение. Выработка соленых пузырей.
	Выполняет обработку черев, гузенок, кудрявок, глухарок и мочевых пузырей свиней; обслуживает оборудование.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять весь комплекс операций по разборке и обработке всех видов кишок свиней.
	Разборка и обработка всех видов кишок, выработка готового фабриката.

Разделка комплекта свиных кишок на составные части, отделение черев от отоки ножом и без него.

Шлямовка свиных кишок, окончательная очистка свиных черев на шлямовочных машинах. Посол черев в пучках и связках, посол гузенок, кудрявок, глухарок.

Изучение устройства и правил эксплуатации разборочного стола, шляморазрыхляющих и шлямовочных машин. 

Безопасное обслуживание и эксплуатация оборудования.
	Выполняет разделку и обработку всех видов кишок свиней; использует необходимое оборудование.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать умения по разборке и обработке всех видов кишок, выработке готового фабриката; по комплектованию и упаковке кишок по специальным заказам; по эксплуатации поточно-механизи​рованных линий, оборудования и инвентаря. 
	Разборка оток и обработка вcех видов кишок свиней, выработка готового фабриката.

Выполнение отдельных наиболее сложных операций по сортировке и калибровке черев по диаметру.

Комплектование и упаковка кишок по специальным заказам в тару, маркировка тары.

Обработка свиных черев на поточно-механизирован​ных линиях.

Виды пороков: прижизненные пороки, пороки обработки и пороки хранения.

Применение стандартов при изготовлении готовых фабрикатов.
	Выполняет разборку оток и обработку кишок, выработку готового фабриката; комплектует и упаковывает кишки по специальным заказам; подготавливает и использует в работе поточно-механизирован​ные линии, оборудование и инвентарь.

	Научить контролировать ка​чество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по обработке свиных кишок, выработке фабриката
	Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	5. Обработка бараньих кишок, выработка фабриката

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять операции по обработке бараньих кишок: замочка, промывка и освобождение синюг от содержимого, вязка и консервирование.
	Приемка комплекта кишок из цеха первичной переработки скота. Замочка черев и разборка их после замочки, промывка и освобождение синюг от содержимого.

Вязка бараньих кишок. Консервирование солью, 
укладка в соответствии с товарными отметками по сортам и калибрам.

Уборка рабочего места.
	Выполняет операции по обработке бараньих кишок: замочка, промывка, освобождение синюг от содержимого, вязка и консервирование.

	
	3-й разряд
	

	Выработать умения по обработке бараньих черев, синюг, гузенок; по обслуживанию оборудования.
	Приемка комплекта кишок из цеха переработки скота.

Обработка бараньих черев, выработка соленого фабриката: разборка синюг и кругов. Отделение черев и освобождение от содержимого, кратковременное замачивание и очистка. Сортировка по качеству и калибру, измерение длины концов черев, составление и связывание в пучки, маркировка и упаковка готового фабриката.

Отделение синюг от отоки, освобождение от содержимого водой, одновременное обезжиривание, выворачивание, очистка от слизистой оболочки, сортировка по качеству, измерение длины, связывание в пучки, посол, упаковка в бочки, маркировка и передача на хранение.

Отделение гузенки от брыжейки, освобождение гузенок от содержимого, промывка, обезжиривание ножницами или ножом, выворачивание, очистка от слизистой оболочки в барабане или вручную с помощью шлямницы, охлаждение холодной водой, продувка воздухом, сортировка, вязка в пачки, посол, подсолка, укладка в бочки и передача на хранение.

Общее устройство оборудования и инвентаря, правила их эксплуатации. 
	Выполняет обработку бараньих синюг, гузенок; обслуживает оборудование, применяемое при обработке бараньих черев.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать умения по обработке бараньих черев на агрегатах, выполнению наиболее сложных операций по обработке черев, синюг; по обслуживанию и эксплуатации оборудования.
	Разборка комплекта бараньих кишок на основные части. Отделение черев от брыжейки, посол бараньих кишок. Обезжиривание бараньих синюг вручную с помощью ножниц.

Оборудование для обработки бараньих черев, устройство, принцип работы и правила эксплуатации.
	Обрабатывает бараньи киш​ки на агрегатах, выполняет наиболее сложные операции по обработке черев, синюг; применяет необходимое оборудование.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять весь комплекс операций по разборке оток и обработке бараньих кишок; определять сортность; выполнять калибровку, маркировку; при​менять стандарты.
	Выполнение всего комплекса операций по разборке оток и обработке бараньих кишок, выработка готового фабриката.

Выполнение отдельных наиболее сложных операций по разборке оток; определение сортности и калибровка бараньих кишок, их упаковка и маркировка.

Виды пороков кишок: прижизненные, пороки обработки и хранения.

Применение стандартов при изготовлении готовых фабрикатов.
	Выполняет весь комплекс операций по разборке оток и бараньих кишок, включая отдельные сложные операции по разборке оток; определяет сортность; выполняет калибровку, упаковку и маркировку.

	Научить контролировать ка​чество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по обработке бараньих кишок, выработке фабриката
	Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	

	
	2–5-й разряды
	

	Развить умения по выполнению работ при изготовлении натуральной колбасной оболочки.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ в соответствии с требованиями квалификационной характеристики, с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельно выполняет работы изготовителя натуральной колбасной оболочки 2–5-го разрядов, руковод​ствуясь требованиями технологического процесса и квалификационной характеристики.

Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-56 «Мездрильщик шкур» – 5-й разряд)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию выполнения работ по мездрению шкур; 

знать порядок, правила и способы технологического процесса мездрения шкур;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента для мездрения кожевенно-мехового сырья, контролировать качество выполняемых работ. 

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-56 «Мездрильщик шкур» 5-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 3. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего 
среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального 
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	5
	5
	5

	Введение 
	1
	1
	1

	1. Кожевенное и меховое сырье 
	4
	4
	4

	2. Подготовка шкур к мездрению
	6
	6
	4

	3. Мездрение шкур
	14
	14
	10

	4. Оборудование для мездрения кожевенного и мехового сырья 
	6
	9
	2

	5. Стандартизация и контроль качества
	4
	6
	4

	6. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1

	И т о г о
	40
	45
	30


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат 

	Введение

	
	5-й разряд
	

	Дать представление о задачах учебного предмета, значении квалификации в технологическом процессе, квалификационной характеристике и учебной программе учебного предмета
	Учебно-воспитательные задачи учебного предмета. Квалификационная характеристика мездрильщика шкур и учебная программа по учебному предмету.

Содержание труда мездрильщика шкур. Этапы профессионального роста и трудового становления рабочего, трудовая и технологическая дисциплина в организации. Роль профессионального мастерства рабочего в изготовлении продукции высокого качества
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, значении квалификации в технологическом процессе, требованиях квалификационной характеристики и учебной программы к знаниям и умениям обучающихся

	1. Кожевенное и меховое сырье

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о видах кожевенного и мехового сырья, строении и химическом составе кожного покрова.

Дать понятие о причинах возникновения и способах устранения пороков шкур
	Виды кожевенного и мехового сырья. Классификация шкур всех видов скота. Топография шкуры. Химический состав кожного покрова. Свойства шкур в зависимости от вида, пола и возраста скота. Прижизненные пороки шкур. Признаки производственных пороков шкур, причины их образования и способы устранения
	Описывает виды кожевенного и мехового сырья, строение и химический состав кожного покрова.

Излагает причины возникновения и способы устранения пороков шкур

	2. Подготовка шкур к мездрению

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о технологических операциях по подготовке шкур к мездрению: приемка и сортировка шкур, удаление навала, промывка после удаления навала
	Приемка и сортировка шкур по навальности. Размачивание навала, правила укладки шкур для размачивания и продолжительность процесса. Общие сведения о способах удаления навала вручную и на машинах. Промывка шкур после удаления навала, продолжительность процесса, температура воды. Методы промывки в барабанах, на стеллажах или столах. Обтекание шкур, продолжительность процесса
	Объясняет технологические операции по подготовке шкур к мездрению

	3. Мездрение шкур

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о технологических операциях по мездрению шкур вручную и на машинах, об обрядке шкур всех видов скота
	Технологический процесс снятия прирезей мяса и жира с парных шкур всех видов и развесов. Способы мездрения шкур: ручной и машинный. 

Расстил шкур на столе или колоде. Приемы срезания ножом, подходкой, косой или тупиком прирезей мяса и жира на пищевые цели. Заправка шкур в мездрильную машину. Наблюдение за правильным и полным удалением прирезей мяса и жира с мездряной стороны шкуры без повреждений кожевой ткани.

Признаки пороков шкур при мездрении, причины их образования и способы устранения. Сбор прирезей мяса и жира с подразделением на пищевые и технические цели. Санитарные требования при обработке пищевого сырья. Обрядка шкур, ее назначение. Обрядка свиных шкур после мездрения, удаление бахромок и оставшихся прирезей мяса и жира.

Соблюдение требований по охране труда при работе с режущим инструментом
	Описывает технологические операции по мездрению шкур вручную и на машинах; раскрывает сущность обрядки шкур

	4. Оборудование для мездрения кожевенного и мехового сырья 

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о назначении, устройстве и правилах эксплуатации оборудования, применяемого для мездрения кожевенного и мехового сырья
	Назначение, устройство, принцип работы и правила безопасной эксплуатации моечного барабана, навалосгоночной, центробежной и мездрильной машин
	Объясняет назначение, общее устройство, правила эксплуатации оборудования, применяемого для мездрения кожевенного и мехового сырья

	5. Стандартизация и контроль качества

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о стан​дартизации, системе управления качеством продукции, задачах метрологической службы.

Дать понятие о сертификате качества
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса. Система управления качеством выполняемых работ. Задачи метрологической службы. Виды контроля, оценка качества. 

Сертификат качества продукции
	Объясняет назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции; излагает задачи метрологической службы; описывает виды контроля, применяемого при мездрении шкур.

Объясняет назначение сертификата качества

	
	6. Основы экологии и охраны окружающей среды
	

	
	5-й разряд
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, о системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, опи​сывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности

	
	
	


ЛИТЕРАТУРА 

Асылкожаев, К.А. Справочник мастера цеха консервирования шкур / К.А. Асылкожаев [и др.]. М., 1987.

Берсан, Г. Машины мясной промышленности / Г. Берсан. М., 1982.

Бредихин, С.А. Технологическое оборудование мясокомбинатов / С.А. Бредихин [и др.]. М., 2000.

Жильцов, В.Г. Анатомия мясопромышленных животных / В.Г. Жильцов, В.С. Сысоев. М., 1983.

Пилеев, А.Н. Оборудование шкуроконсервировочных цехов / А.Н. Пилеев. М., 1987.

Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. М., 2000.

	СОГЛАСОВАНО
Министерство сельского хозяйства

и продовольствия
Республики Беларусь
02.12.2016
	УТВЕРЖДЕНО
Постановление
Министерства образования
Республики Беларусь
09.12.2016 № 116


Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-56 «Мездрильщик шкур» – 5-й разряд)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять все виды работ технологического процесса мездрения шкур на оборудовании, применяемом в организациях перерабатывающей промышленности;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование. 
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития точного и четкого зрительного восприятия, способности к длительной работе с применением значительных физических усилий, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-56 «Мездрильщик шкур» 5-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего
среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального 
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	5
	5
	5

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по подготовке шкур к мездрению
	54
	54
	54

	4. Обучение приемам и видам работ по мездрению шкур
	66
	72
	66

	Проверочные работы
	
	
	

	И т о г о
	132
	138
	132

	Производственная практика
	144
	180
	144

	В с е г о
	276
	318
	276


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат 

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	5-й разряд
	

	Дать представление об учебно-производственных задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, особенностях организации работы конкретной организации.

Сформировать знания о требованиях по охране труда и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные задачи учебного предмета. Требования квалификационной характеристики к практическим умениям обучающихся. 

Работа цехов мясожирового назначения, первичной переработки скота, субпродуктового цеха, цеха по изготовлению натуральной колбасной оболочки, цеха по производству пищевых жиров и технических фабрикатов, шкуроконсервировочного цеха. Оборудование рабочего места мездрильщика шкур, безопасные методы и приемы труда при мездрении шкур, санитарный режим, правила внутреннего распорядка, личной гигиены.

Требования по охране труда в организации и в цехе, мероприятия по предупреждению травматизма (ограждение опасных мест, звуковая и световая сигнализация, предупредительные надписи). Инструктаж по охране труда и безопасному выполнению работ на рабочем месте мездрильщика шкур
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, общих вопросах работы организации.

Объясняет требования по охране труда и пожарной безопасности в организации и на рабочем месте

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	5-й разряд
	

	Научить подготавливать и использовать по назначению санитарную и специальную одежду; проверять исправность инструмента; рационально организовывать рабочее место; производить санитарную обработку и уборку рабочего места по окончании работы
	Подготовка санитарной и специальной одежды, ознакомление с правилами ее использования. Подбор халата, брюк, рубашки, чепчиков, резиновых сапог, фартука, ремней, предохранительной перчатки на левую руку. 
Инструмент, применяемый при мездрении шкур (нож, коса, мусат). Количество инструмента, полагающегося на одного рабочего. Правила хранения, способы расположения. 

Подбор инструмента и подготовка его к работе. Удаление раковин, заусенцев и ржавчины. Заточка ножей на наждачном камне и оселке. Правка ножей на мусате. 

Рациональная организация рабочего места. Уборка и санитарная обработка рабочего места, оборудования, приспособлений и инструмента по окончании работы. Соблюдение правил расположения оборудования и инвентаря
	Выполняет подготовку санитарной и специальной одежды и использует ее по назначению; проверяет исправность инструмента; рационально организует рабочее место; производит санитарную обработку и уборку рабочего места по окончании работы

	3. Обучение приемам и видам работ по подготовке шкур к мездрению

	
	5-й разряд
	

	Научить выполнять работы по подготовке шкур к мездрению, удалению навала со шкур механическим способом, на центробежных машинах и вручную; соблюдать правила экономного расходования сырья и энергии.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Приемы сортировки шкур по навальности; процесс промывки безнавальных шкур; удаление навала со шкур механическим способом и вручную. Процесс промывки и удаления со шкур влаги. Устройство и принцип работы навалосгоночной машины. Выполнение работ по удалению навала на центробежных машинах. Процесс обрядки и мездрения шкур в цехе первичной обработки. Экономное расходование сырья и энергии. 

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Проверяет сортность шкур по навальности, промывает безнавальные шкуры, удаляет навал со шкур механическим способом и вручную; выполняет работы по удалению навала на центробежных машинах; экономно расходует сырье и энергию.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Обучение приемам и видам работ по мездрению шкур

	
	5-й разряд
	

	Выработать умение выполнять технологические операции ручного и машинного мездрения шкур; производить ручную обрядку шкур после мездрения.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Устройство и эксплуатация мездрильной машины.

Приемы ручного и машинного удаления прирезей мяса и жира с мездряной стороны шкуры. 

Наблюдение за процессом мездрения. Регулировка работы оборудования.

Приемы ручной обрядки свиных шкур после мездрения на машине.

Пороки ручного и машинного мездрения шкур. Способы экономии сырья и энергии. 

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.
Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет технологические операции ручного и машинного мездрения шкур; производит ручную обрядку шкур после мездрения.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	5-й разряд
	

	Закрепить умения по выполнению работ при мездрении шкур.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ в соответствии с требованиями квалификационной характеристики, с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет работы мездрильщика шкур 5-го разряда, руководствуясь требованиями технологического процесса и квалификационной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Машина для мойки шкур Г6-ФШ
	Групповое

	2. Сушилка для щетины СПК-4Г-15
	–//–

	3. Пресс для канатки Е8-ФПК
	–//–

	4. Барабан для обработки шкур свиней и КРС
	–//–

	5. Отстойник для мездрового жира ОЖ-1.5
	–//–

	6. Стол приемный для свиных голов 
	–//–

	7. Мойка мездрильная АНР-3200
	–//–

	8. Машина МВЧГ-2200-К
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-57 «Обвальщик мяса» – 3, 4, 5-й разряды)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию обвалки мяса и мясопродуктов;

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса обвалки мяса;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-57 «Обвальщик мяса» 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение двух обязательных контрольных работ (ОКР). Наиболее рационально проводить их после изучения тем 3, 4. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего 
среднего образования 
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	4
	5
	6
	3
	4
	5
	6
	3
	4
	5
	6

	Введение
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	1. Сырье и материалы
	4
	8
	12
	12
	6
	10
	14
	14
	4
	6
	10
	10

	2. Общие сведения об оборудовании
	6
	10
	16
	16
	6
	10
	16
	16
	4
	8
	14
	14

	3. Разделка и обвалка говя​жьих полутуш
	10
	14
	20
	26
	12
	16
	24
	28
	8
	12
	18
	22

	4. Разделка и обвалка свиных полутуш
	10
	12
	18
	22
	12
	14
	20
	22
	8
	10
	14
	18

	5. Разделка и обвалка бараньих туш
	6
	6
	6
	6
	8
	8
	8
	8
	4
	4
	4
	4

	6. Стандартизация и контроль качества
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательные контрольные работы
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	Итого
	48
	62
	84
	94
	56
	70
	94
	100
	40
	52
	72
	80


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	3–6-й разряды
	

	Дать представление о перспективах развития отрасли, задачах и структуре учебного предмета, квалификацион​ной характеристике и программе обучения
	Роль профессионально-технического образования в обучении квалифицированных рабочих.

Экономическое и социокультурное значение квалификации, перспективы ее развития. Ознакомление с квалификационной характеристикой обвальщика мяса и программой обучения. Учебно-воспитательные задачи и структура курса.

Значение мясной отрасли в экономическом развитии страны. Перспективы развития отрасли с учетом задач ускорения научно-технического прогресса. Вклад отечественных и зарубежных ученых в развитие отрасли.

Понятие о трудовой и технологической дисциплине, культуре труда
	Высказывает общее суждение о перспективах развития отрасли, задачах и структуре учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Сырье и материалы

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о сырье колбасного производства, его назначении и использовании, тканевом составе мяса, видах его термического состояния и свежести.

Дать понятие о характеристике говядины и свинины в зависимости от упитанности животных.

Сформировать знания о видах субпродуктов, жиров, фаршевых оболочек, молочных компонентов и яйцепродуктов, о видах сырья растительного и минерального происхождения.
	Классификация колбасного сырья: животное, растительное, минеральное.

Сырье животного происхождения. Понятие о мясе. Тканевый состав мяса. Виды мяса по термическому состоянию: парное, охлажденное, остывшее, мороженое, размороженное. Признаки свежего, несвежего мяса, а также мяса сомнительной свежести.

Говядина. Характеристика ее по упитанности, возрасту и полу животного. Использование говяжьего мяса в колбасном производстве.

Свинина. Характеристика ее по упитанности. Направление свинины на выработку копченостей, колбасных изделий. 

Использование других видов мяса в колбасном производстве.

Понятие о субпродуктах, виды субпродуктов, использование их в производстве колбасных изделий.

Характеристика крови убойных животных. Пищевая ценность и использование крови.

Классификация жиров, применяемых в колбасном производстве. Характеристика говяжьего, свиного жиров. Виды порчи жиров.

Виды молока, пищевая ценность и цель применения в колбасном производстве. Использование сливочного масла.

Яйца, их пищевая ценность. Применение яиц в колбасном производстве.

Сырье растительного происхождения. Виды растительного сырья. Мука пшеничная, крупы, применение в колбасном производстве.

Виды крахмала. Значение крахмала для колбасного фарша. Применение крахмала в колбасном производстве.

Бобовые, соевые и другие продукты. Пищевая ценность и использование в колбасном производстве.

Пряности и специи, их характеристика и применение в колбасном производстве.

Сырье минерального происхождения. Виды сырья, цели применения в колбасном производстве.

Коптильные препараты. Назначение и использование их при выработке колбасных изделий.

Вспомогательные материалы. Фаршевые оболочки, их виды: искусственные и натуральные.

Увязочные материалы: шпагат из лубяных волокон, нитки льняные, нитки швейные хлопчатобумажные. Упаковочные материалы: целлофан, пергамент, подпергамент, полиэтиленовая пленка, серая упаковочная бумага. Их виды и назначение. 

Виды кишок. Основные оболочки, получаемые от крупного и мелкого рогатого скота, свиней. Применение в колбасном производстве.

Тара, применяемая в колбасном производстве.

Топливные материалы, их виды и назначение.
	Описывает сырье колбасного производства, его назначение и использование; объясняет тканевый состав мяса, описывает виды его термического состояния и свежести.

Излагает характеристику говяжьего и свиного мяса в зависимости от упитанности животных. 

Описывает виды субпродуктов, жиров, кишечных оболочек, молочных компонентов и яйцепродуктов, сырья растительного и минерального происхождения.

	
	4-й разряд 
	

	Дать понятие о процессе созревания мяса, порче мяса и ее видах, об условно годном мясе.

Сформировать знания о пищевой ценности и химическом составе говядины, свинины, субпродуктов, кро​ви, жиров и другого сырья колбасного производства.
	Сырье животного происхождения. Характеристика мясного сырья по виду животных, упитанности, возрасту и полу. Характеристика каждого вида мяса по термическому состоянию. Процесс созревания мяса, его сущность. Виды порчи мяса. Понятие об условно годном мясе, использование его в колбасном производстве.

Пищевая ценность и химический состав говядины. Качественные требования к говядине.

Выработка и использование свинины в шкуре, без шкуры, со снятым крупоном. Пищевая ценность и химический состав свинины. Качественные требования к свинине.

Характеристика и требования к качеству субпродуктов.

Химический состав, свойства крови убойных животных. Требования к качеству крови.

Свойства жиров и химический состав. Влияние состава жира на температуру его плавления, консистенцию. Требования к качеству жира. 

Характеристика и качественные показатели натуральных кишечных оболочек.

Требования к молоку, молочным продуктам. Определение свежести яиц, требования к качеству яиц. Использование меланжа и яичного порошка в колбасном производстве.

Сырье растительного происхождения. Виды, основные свойства и требования к качеству муки, крахмала, сои, сахара. 

Понятие о смесях специй и пряностей. Срок и условия их хранения. Требования к качеству. Применение экстрактов пряностей.

Цель применения вин в колбасном производстве. Ассортимент вин и краткая характеристика.

Сырье минерального происхождения. Требования к качеству минерального сырья, его свойства и особенности использования в колбасном производстве.

Виды коптильных препаратов, их характеристика. Методы применения, дозировка. Требования к качеству. Срок и условия хранения коптильных препаратов.

Вспомогательные материалы. Увязочные и упаковочные материалы. Их виды, сорта и назначение. Требования к увязочным и упаковочным материалам.

Топливные материалы. Породы деревьев, применяемых для сжигания при термической обработке колбасных изделий.
	Излагает сведения о созревании мяса, видах порчи, условно годном мясе, его использовании в колбасном производстве.

Объясняет пищевую ценность и химический состав говядины, свинины, субпродуктов, крови, жиров и другого сырья колбасного производства.

	
	5, 6-й разряды
	

	Сформировать знания об автолитических изменениях в мясе в процессе послеубойного хранения. 

Дать понятие о водосвязывающей способности мяса. 

Сформировать знания о стандартах на говядину, свинину.

Сформировать понятие о категориях упитанности говядины, свинины.
Сформировать знания о клеймении говядины, свинины. 

Дать понятие о полноценных и неполноценных белках, об аминокислотном составе белков
	Сырье животного происхождения. Химический состав мяса. Автолитические изменения, протекающие в мясе: парное состояние, посмертное окоченение, созревание. Глубокий автолиз. Водосвязывающая способность мяса. Изменения, происходящие в мясе в процессе его хранения; рН мяса, сдвиг реакции в кислую сторону.

Показатели упитанности говядины. Характеристика говядины от взрослого животного и молодняка. Клеймение говядины, места наложения клейм на полутуше. Стандарты на говядину.

Характеристика свинины по категориям упитанности согласно стандартам. Показатели упитанности свинины. Клеймение свинины, места наложения клейм на полутуше.

Понятие о полноценных и неполноценных белках, аминокислотный состав белков. Характеристика субпродуктов, крови, молочных продуктов как источников белков животного происхождения
	Описывает автолитические изменения в мясе в процессе послеубойного хранения. 

Объясняет сущность водосвязывающей способности мяса. 

Излагает стандарты на говядину, свинину.

Описывает категории упитанности говядины, свинины. 

Объясняет правила клеймения говядины, свинины.
Излагает аминокислотный состав полноценных и неполноценных белков

	2. Общие сведения об оборудовании

	
	3-й разряд
	

	Познакомить с оборудованием мясной промышленности, общими требования​ми к нему. 
Дать представление о машине, основных деталях машин, типах передач, видах транспортных устройств, механических пилах и дисковых ножах.
	Классификация оборудования мясной отрасли. Общие требования к оборудованию. Понятие о машине. Основные части и детали машин.

Типы передач, их преимущества и недостатки; применение.

Роль транспортных операций в производственном процессе. Виды транспортных устройств: подвесные пути, транспортеры, напольный транспорт.

Принцип действия механических пил и дисковых ножей.
	Называет оборудование, применяемое в мясной промышленности, требования к нему.

Высказывает общее суждение о машине, основных деталях машин, типах передач, видах транспортных устройств, механических пилах, дисковых ножах.

	
	4-й разряд 
	

	Дать понятие о механизме, узле, детали. 

Сформировать знания об устройстве передач, назначении и конструкции подвесных путей, транспортеров.
	Понятие о механизме, узле, детали. Основные части и детали машин, их назначение и техническая характеристика.

Устройство передач: ременной, зубчатой, цепной, фрикционной и др.; их характеристика.

Назначение и конструкция транспортных устройств.

Подъемно-транспортные устройства; принцип действия и работа.

Подвесные пути, их назначение и классификация. Способы перемещения груза по подвесным путям.

Виды транспортеров, устройство и принцип действия. Транспортные конвейеры, применяемые при обвалке, жиловке мяса.

Напольный транспорт.
	Излагает сведения о механизме, узле, детали.

Объясняет устройство и правила эксплуатации передач, подвесных путей и транспортеров.

	
	5, 6-й разряды
	

	Дать понятие об агрегате, поточно-механизированной линии. 

Сформировать знания об устройстве конвейерного и бесконвейерного подвесного пути
	Классификация машин по характеру рабочего процесса.

Понятие об агрегате, поточно-механизированной линии. 

Устройство конвейерного и бесконвейерного подвесного пути. Назначение каркаса, подвески, рельса, ходового грузонесущего органа, стрелки, тяговой цепи.

Требования по охране труда при обслуживании и эксплуатации оборудования
	Излагает сведения об агрегате и поточно-механи​зированной линии.

Объясняет устройство кон​вейерного и бесконвейерного подвесного пути

	3. Разделка и обвалка говяжьих полутуш

	
	3-й разряд
	

	Познакомить с подготовкой и правилами разделки говяжьих туш. 

Сформировать знания о правилах и приемах обвалки грудной, крестцовой, лопаточной и задней тазовой частей говяжьей полутуши, голов крупного рогатого скота.
	Подготовка туш к разделке. Способы взвешивания сырья. 

Разделка говяжьих туш, ее сущность и назначение. Схема разделки говяжьих полутуш и четвертин. Наименование частей туш. Рациональное использование отдельных отрубов в колбасном и кулинарном производстве.

Обвалка говяжьего мяса. Сущность процесса обвалки мяса. Разновидности обвалки говяжьего мяса. Дифференцированная и потушная обвалка. Требования к обвалке говяжьего мяса.

Обвалка грудной и крестцовой частей говяжьей полутуши. Анатомическое строение костей скелета грудной и крестцовой частей.

Обвалка лопаточной и задней тазовой частей говяжьей полутуши. Наименование и расположение костей лопаточной и задней тазовой частей. Отличительные признаки правой и левой половин. Последовательность отделения костей при обвалке правой и левой половин лопаточной и задней тазовой частей говяжьей туши. Методы обвалки. Выход обваленной говядины.

Обвалка голов крупного рогатого скота. Сочленение костей скелета головы крупного рогатого скота. Последовательность операций при обвалке голов крупного рогатого скота.
	Называет общую схему подготовки и правила разделки говяжьих туш.

Объясняет правила и приемы обвалки грудной, крестцовой, лопаточной и задней та​зовой частей говяжьих полутуш, голов крупного рогатого скота.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания об обвалке всех частей говяжьей полутуши.

Дать понятие об отличительных признаках левой и правой половин, о последовательности отделения костей.

Сформировать знания об определении качества обвалки полутуш, исходя из остаточного процента мякотной ткани на костях.
	Обвалка всех частей говяжьих полутуш. Сочленение костей и расположение мышечной, жировой и соединительной ткани лопаточной, шейной, спинно-реберной, грудной, поясничной, задней тазовой и крестцовой частей.

Отличительные признаки левой и правой половин каждой части туши. Последовательность отделения костей. Методы обвалки левой и правой половин.

Контроль качества обвалки. Остаточный процент мякотной ткани на костях всех частей говяжьих полутуш после обвалки.

Виды и причины брака и потерь мяса при обвалке говядины, меры их устранения и предупреждения.
	Описывает способы обвалки всех частей говяжьей 
полутуши. 

Излагает отличительные признаки левой и правой половин, последовательность отделения костей.

Определяет качество обвалки мяса, исходя из остаточного процента мякотной ткани на костях.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о разделке говяжьих полутуш с использованием ленточных пил, дисковых ножей, о механизации процессов обвалки.
	Разделка вручную, на дисковых ножах и ленточных пилах полутуш, четвертин на части (отрубы) для обвалки мяса. Способы разделки мяса для колбасного производства. Устройство и принцип действия ленточных пил и дисковых ножей. Механизация процессов обвалки.
	Объясняет устройство и принцип действия ленточных пил, дисковых ножей; излагает приемы работы по разделке говяжьих полутуш с использованием этого оборудования.

	
	6-й разряд
	

	Дать понятие о схеме и приемах работы при разделке говяжьих полутуш с применением ленточных пил и вручную на полуфабрикаты, соленые и копченые изделия в соответствии 
с требованиями стандартов на продукцию.

Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Разделка туш крупного рогатого скота на полуфабрикаты и колбасные изделия вручную и ленточными пилами с приданием формы отдельным частям согласно установленным стандартам.

Анатомическое строение туш. Сочленение костей скелета и расположение мышечной, жировой и соединительной тканей крупного рогатого скота.

Схема разделки говяжьей полутуши на отрубы при производстве соленых и копченых изделий.

Стандарты на соленые и копченые изделия из говядины.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при разделке и обвалке говяжьих полутуш. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Объясняет схему и приемы работы при разделке говяжьих полутуш на полуфабрикаты, соленые и копченые изделия с помощью ленточных пил и вручную; раскрывает требования действующих стандартов на продукцию.

Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	4. Разделка и обвалка свиных полутуш

	
	3-й разряд
	

	Познакомить со схемой разделки свиных полутуш; приемами отделения шпика; инструментом, защитными средствами обвальщика. 

Дать понятие о приемах обвалки свиных окороков и лопаток.
	Осмотр свиных полутуш перед разделкой. Зачистка полутуш от загрязнений, кровоподтеков, побитостей. Удаление клейма. Схема разделки свиных полутуш. Способы разделки свиных полутуш для колбасного производства. Расположение подкожной жировой ткани на тушах свиней. Отделение жировой подкожной ткани со свиных полутуш. 

Обвалка свиных лопаток и окороков. Наименование и расположение костей лопатки и окорока свиной полутуши. Отличительные признаки левой и правой половин. Последовательность отделения костей при обвалке свиных лопаток и окороков. Методы обвалки левой и правой лопаток, окороков.
	Называет общую схему разделки свиных полутуш, приемы отделения шпика; ориентируется в выборе инструмента, защитных средств обвальщика. 

Объясняет технологию обвалки свиных окороков и лопаток.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать знания о сочленении костей, об отделении мышечной, жировой, соединительной тканей с грудной и крестцовой костей.

Дать понятие об обвалке всех частей свиной полутуши, отделении шпика с хребтовой и боковой частей полутуши.
	Обвалка всех частей свиной полутуши. Сочленение костей, отделение мышечной, жировой, соединительной тканей с грудной и крестцовой костей. Отличительные признаки правой и левой половин. Последовательность отделения костей при обвалке. Методы обвалки правой и левой половин всех частей свиной полутуши.

Отделение шпика с хребтовой и боковой частей свиной полутуши.

Обвалка свиных голов. Анатомическое строение свиных го​лов, расположение мышечной, жировой, соединительной тканей.
	Излагает сведения о сочленении костей, отделении мышечной, жировой, соединительной тканей с грудной и крестцовой костей.

Объясняет способы и приемы обвалки всех частей свиной полутуши, отделения шпика с хребтовой и боковой частей.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о разделке свиных полутуш с применением дисковых ножей, ленточных пил, вручную.

Дать понятие о разделке свиных полутуш на соленые и копченые продукты.

Сформировать знания о выделении окороков, грудинок, кореек, рулетов.
	Разделение вручную и на ленточных пилах туш, полутуш, четвертин на части (отрубы) для обвалки. Принцип разделения свиных полутуш на переднюю, среднюю и заднюю части, на колбасное и кулинарное производство. Инструмент и оборудование, используемые для разделки свиных полутуш. Устройство и принцип действия дисковых ножей. 

Разделение свиных полутуш на копчености. Анатомическое строение свиных туш, сочленение костей скелета.

Характеристика сырья, используемого для изготовления соленых и копченых продуктов из свинины. Схемы разделки свиных полутуш: стандартная, калиброванная, разделка на бекон-полуфабрикат.

Правила срезания мышечной ткани, шпика и отделения костей для придания формы окорокам, грудинкам, корейкам.

Подготовка сырья для изготовления рулетов.

Значение правильности разделки свиных полутуш и оформления их отдельных частей для посола и термической обработки. Требования стандартов на готовую продукцию.

Виды и причины дефектов. Меры их устранения и преду​преждения.

Оборудование, применяемое для разделки свинины на соленые и копченые продукты.
	Объясняет приемы работ по разделке свиных полутуш с помощью дисковых ножей, ленточных пил и вручную.

Описывает схемы разделки свиных полутуш на соленые и копченые продукты. 

Излагает способы, приемы выделения окороков, рулетов, кореек, грудинок.

	
	6-й разряд
	

	Дать понятие о разделке свиных туш на полуфабрикаты и колбасные изделия с приданием формы отдельным частям, о требованиях стандартов на эти продукты.

Сформировать знания о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Разделка свиных туш на полуфабрикаты и колбасные изделия вручную и ленточными пилами с приданием формы отдельным частям согласно установленным стандартам.

Стандарты на соленые и копченые изделия, полуфабрикаты из свинины.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при разделке и обвалке свиных полутуш.

Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Объясняет технологию разделки свиных туш на полуфабрикаты и колбасные изделия с приданием определенной формы отдельным частям в соответствии с требованиями стандартов.

Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	5. Разделка и обвалка бараньих туш

	
	3–6-й разряды
	

	Сформировать знания о технологии разделки и приемах обвалки бараньих туш, об отличительных особенностях обвалки бараньих лопаток и задних ножек в соответствии со схемой разруба.

Сформировать понятие о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Подготовка бараньих туш к разделке. Схема разделки бараньих туш. Порядок операций при разделке, наименование частей туш.

Обвалка бараньего мяса. Обвалка бараньих задних ножек и лопаток: последовательность отделения костей; особенности обвалки бараньих лопаток и задних ножек.

Обвалка средней части. Приемы обвалки средней части бараньей туши. 

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при разделке и обвалке бараньих туш. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Объясняет технологию разделки, приемы обвалки бараньих туш в соответ​ствии со схемой разруба.

Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	6. Стандартизация и контроль качества 

	
	3–6-й разряды
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, задачах метрологической службы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при обвалке мяса, значении качества обвалки мяса
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества. Методы (способы) определения качества обвалки мяса.

Задачи метрологической службы
	Излагает назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления каче​ством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при обвалке мяса

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды

	
	3–6-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Сформировать знания об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем.

Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные эко​логические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять работы по обвалке мяса;
выполнять комплекс технологических операций по обвалке туш крупного рогатого скота, свиней и бараньих туш;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование.
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти, точности и координации движений рук, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-57 «Обвальщик мяса» 3, 4, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).


Тематический план
	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования 
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	4
	5
	3
	4
	5
	3
	4
	5

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	3. Разделка и обвалка говяжьих туш
	78
	90
	112
	90
	102
	114
	78
	90
	112

	4. Разделка и обвалка свиных туш
	72
	84
	98
	84
	96
	106
	72
	84
	98

	5. Разделка и обвалка бараньих туш
	30
	30
	30
	36
	36
	36
	30
	30
	30

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	192
	216
	252
	222
	246
	268
	192
	216
	252

	Производственная практика
	180
	216
	252
	180
	216
	252
	180
	216
	252

	В с е г о
	372
	432
	504
	402
	462
	520
	372
	432
	504


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	3–5-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных задачах учебного предмета, особенностях организации работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества продукции.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения приобретенных знаний и умений. Содержание работы, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего.

Организация, ее трудовые традиции. Передовики производства. Формы участия обучающихся в выполнении производственного плана организации.

Работа структурных подразделений организации. Правила внутреннего распорядка, личной гигиены работников мясоперерабатывающей промышленности. Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции.

Инструктаж по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации. Требования по охране труда на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, наиболее общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества продукции.

Объясняет требования по охране труда и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	3–5-й разряды
	

	Сформировать умение подготавливать рабочее место и инструмент к работе, подбирать санитарную и специальную одежду
	Правила использования санитарной и специальной одежды в соответствии с требованиями по охране труда, санитарии и гигиене. Подбор халатов, колпаков, ботинок, фартуков, защитных сеток и перчаток. Инструмент, применяемый при разделке и обвалке мяса, помещение для хранения инструмента; средства, применяемые для заточки ножей и чистки мусата
	Подготавливает рабочее место к работе, использует санитарную и специальную одежду по назначению

	3. Разделка и обвалка говяжьих туш

	
	3-й разряд
	

	Научить определять отличительные признаки мяса молодых и взрослых животных, упитанность и состояние мяса по термическим показателям.

Обучить простейшим приемам разделки говяжьих туш, полутуш, четвертин на отдельные части.

Выработать первоначальные умения по определению расположения костей и мышц, правой и левой половин туш крупного рогатого скота.

Научить простейшим приемам обвалки правой и левой половин туш крупного рогатого скота.
	Оборудование, инвентарь и инструмент, применяемые при разделке туш. Основные части говяжьих туш. Способы определения парного, остывшего, охлажденного мяса. 
Отличительные признаки мяса молодых и взрослых животных. Способы определения упитанности мяса. 

Приемы разделки говяжьих туш, полутуш, четвертин на отдельные части. 

Расположение костей и мышц, их анатомическое и производственное название. Отличительные признаки правой и левой половин лопаточной части и грудинки.

Приемы обвалки правой и левой половин лопаточной части и грудинки.

Расположение костей скелета крестцовой части, мышц, их анатомическое и производственное название.

Приемы и виды работ по обвалке крестцовой части. 

Расположение костей и мышц тазобедренной части, их анатомическое и производственное название, особенности строения, методы обвалки.

Приемы обвалки правой и левой половин тазобедренной части, отделения тазовой, бедренной и берцовой костей.

Расположение костей и мышц голов крупного рогатого скота, их анатомическое и производственное название, особенности строения, методы обвалки.

Приемы и виды работ по обвалке голов крупного рогатого скота.
	Определяет отличительные признаки мяса молодых и взрослых животных, упитанность и состояние мяса по термическим показателям.
Выполняет простейшие при​емы разделки говяжьих туш, полутуш, четвертин на отдельные части.

Определяет расположение на туше костей и мышц, правую и левую половины туш крупного рогатого скота.

Выполняет простейшие приемы и виды работ по обвалке туш крупного рогатого скота.

	
	4-й разряд 
	

	Сформировать умение опре​делять расположение костей и мышц, отличать правую и левую половины говяжьих туш; выполнять обвалку с соблюдением норм выработки и экономии остаточного содержания мякотной ткани.
	Обвалка лопаточной части. Расположение костей и мышц лопаточной части, отличительные признаки правой и левой половин, приемы обвалки, нормы времени и выработки, правила санитарии и гигиены, процент остаточного содержания мякотной ткани на кости. 

Подача обваленного мяса в бункер или на конвейерный стол для жиловки. 

Обвалка крестцовой части. Расположение костей и мышц крестцовой части, процент остаточного содержания мякотной ткани на кости. 

Приемы и виды работ по обвалке крестцовой части.

Обвалка грудной части. Расположение костей и мышц грудной части, отличительные признаки правой и левой половин грудинки, процент остаточного содержания мякотной ткани на грудинке. Приемы обвалки правой и левой половин грудинки.

Обвалка тазобедренной части. Расположение костей и мышц, особенности строения, методы обвалки тазобедренной части, нормы времени и выработки, процент остаточного содержания мякотной ткани на костях. При​емы обвалки правой и левой половин тазобедренной части, отделения костей (тазовой, бедренной, берцовой).

Обвалка спинно-реберной части. Расположение спинно-реберных костей и мышц, отличительные признаки правой и левой половин спинно-реберной части. Приемы обвалки спинно-реберной части.

Обвалка шейной части. Анатомическое строение костей и мышц, отличительные признаки правой и левой половин шейной части; процент остаточного содержания мяса на костях. Приемы обвалки шейной части.

Обвалка поясничной части. Расположение костей и мышц, анатомическое строение, отличительные признаки правой и левой половин поясничной части. Последовательное выполнение опе​раций по обвалке поясничной части. Процент остаточного содержания мяса на костях. Передача обваленного мяса в бункер или на конвейерный стол для жиловки.

Приемы обвалки поясничной части.
	Определяет места расположения костей и мышц; отличает левую и правую половины говяжьих туш; производит обвалку с соблюдением норм выработки и экономии остаточного содержания мякотной ткани.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать умения по разделке и обвалке говяжьих туш, полутуш, четвертин на отрубы дисковыми ножами, вру​чную или на ленточных пилах.
Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Дисковые ножи и ленточные пилы, применяемые при разделке говяжьих туш.

Разделка говяжьих туш, полутуш, четвертин дисковыми ножами, вручную или на ленточных пилах.

Приемы обвалки всех отрубов крупного рогатого скота.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по разделке и обвалке говяжьих туш
	Производит разделку и обвалку говяжьих туш, полутуш, четвертин дисковыми ножами, вручную или на ленточных пилах. 

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Разделка и обвалка свиных туш

	
	3-й разряд
	

	Научить определять по внешним признакам парную, остывшую, охлажденную, размороженную свинину; отличительные особенности свинины различных категорий упитанности.

Обучить простейшим приемам разделки свиных туш на отрубы.

Выработать первоначальные умения по определению расположения костей и мышц правой и левой половин передней и задней частей свиной туши.

Научить простейшим приемам обвалки правой и левой половин передней и задней частей свиной туши.
	Разделка свиных туш. Основные части туш, способы определения по внешним признакам парной, остывшей, охлажденной, размороженной свинины, отличительные признаки свинины различных категорий, приемы разделки свиных туш на отдельные части. Передача частей туши на обвалку, уборка рабочего места. 

Обвалка свиных туш. Расположение костей и мышц, отличительные признаки правой и левой половин передней и задней частей свиной туши.

Приемы обвалки правой и левой половин передней и задней частей свиной туши.
	Определяет по внешним признакам парную, остывшую, охлажденную, размороженную свинину, отличитель​ные особенности свинины различных категорий упитанности.

Выполняет простейшие при​емы разделки свиных туш на отрубы.

Определяет расположение костей и мышц правой и левой половин передней и задней частей свиной туши.

Выполняет простейшие при​емы обвалки правой и левой половин передней и задней частей свиной туши.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать умение опре​делять расположение костей и мышц передней, средней и задней частей свиной туши; производить обвалку с соблюдением норм выработки и экономии остаточного содержания мякотной ткани. 

Сформировать умение опре​делять расположение мышечной, жировой, соединительной тканей на головах свиней, производить их обвалку.
	Обвалка передней части свиной туши. Расположение костей и мышц, признаки различия правой и левой половин передней части свиной туши, нормы времени и выработки.

Приемы обвалки правой и левой половин передней части свиной туши. Порядок отделения костей. 

Обвалка средней части свиной туши (спинно-реберной и поясничной). Расположение костей и мышц средней части свиной туши, отличительные признаки правой и левой половин, приемы обвалки средней части, срезания шпика со свиных туш и полутуш, нормы времени и выработки. 

Обвалка задней части свиной туши. Расположение костей и мышц, отличительные признаки правой и левой половин задней части свиной туши. Приемы обвалки задней части туши.
Обвалка свиных голов. Анатомическое строение, расположение мышечной, жировой, соединительной тканей. При​емы обвалки свиных голов.
	Определяет расположение костей и мышц передней, средней и задней частей свиной туши; производит обвалку правой и левой половин с соблюдением норм выработки и экономии остаточного содержания мякотной ткани. 

Определяет расположение мышечной, жировой, соединительной тканей на головах свиней, производит их обвалку.

	
	5-й разряд
	

	Научить приемам разделки и обвалки всех отрубов свиных туш вручную, дисковыми ножами и на ленточных пилах.
Сформировать умения по разделению свиных полутуш на соленые и копченые продукты вручную, дисковыми ножами, на ленточных пилах с соблюдением стандартов.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Приемы разделки и обвалки всех отрубов свиных туш вручную, дисковыми ножами и на ленточных пилах с соблюдением норм выработки и экономии остаточного содержания мякотной ткани на костях.

Приемы разделки свиных туш на соленые и копченые продукты с соблюдением требований действующих стандартов на готовую продукцию. 

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда.
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по разделке и обвалке свиных туш
	Производит разделку и обвалку всех отрубов свиных туш вручную, дисковыми ножами и на ленточных пилах.
Производит разделку и обвалку туш на соленые и копченые продукты вручную, дисковыми ножами и ленточными пилами с соблюдением стандартов.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	5. Разделка и обвалка бараньих туш

	
	3–5-й разряды
	

	Сформировать умение опре​делять основные части бараньих туш, расположение костей и мышц, признаки парного, остывшего, охлажденного, размороженного и оттаявшего мяса.

Обучить приемам обвалки бараньих туш.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Основные части бараньих туш, расположение костей и мышц, способы определения по внешним признакам парного, остывшего, охлажденного, размороженного и оттаявшего мяса. Нормы времени и выработки. Приемы обвалки бараньих туш.

Уборка рабочего места.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по разделке и обвалке бараньих туш
	Определяет на туше основные части, расположение костей и мышц, признаки парного, остыв​шего, охлажденного, разморожен​ного и оттаявшего мяса.

Выполняет обвалку бараньих туш.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	3–5-й разряды
	

	Закрепить умение выполнять работы по обвалке мяса.
Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ в соответствии с требованиями квалификационной характеристики, с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельно выполняет работы обвальщика мяса 3–5-го разрядов, руководствуясь требованиями технологического процесса и квалификационной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Конвейер обвалки Р3 ФЖ 2В
	Групповое

	2. Пила ленточная КТ-750
	–//–

	3. Пресс дообвалочный К25.046
	–//–

	4. Транспортер ленточный для кости
	–//–

	5. Транспортер ленточный для кости (поперечный)
	–//–

	6. Конвейер обвалки Р3-ФТА
	–//–

	7. Конвейер шланговый для подачи полутуш на обвалку
	–//–

	8. Конвейер горизонтальный ГК-1
	–//–

	9. Стол обвалки нижней челюсти
	–//–

	10. Стол для обвалки голов КРС
	–//–

	11. Конвейер наклонный для подачи полутуш
	–//–

	12. Конвейер наклонный для подачи полутуш ОЗ-ФКП-4500
	–//–

	13. Умывальник комбинированный В2-ФС-29
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-58 «Разборщик субпродуктов» – 2, 3-й разряды)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию разборки субпродуктов;

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса разборки субпродуктов, эксплуатации необходимого оборудования;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-58 «Разборщик субпродуктов» 2, 3-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 2. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового
образования с получением
общего среднего 
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования 
или специального 
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	2
	3
	2
	3

	Введение
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	1. Сырье и материалы
	14
	18
	18
	26
	12
	12

	2. Технология обработки субпродуктов. Оборудование для обработки субпродуктов
	26
	42
	34
	52
	16
	30

	3. Стандартизация и контроль качества
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	4. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	И т о г о
	50
	70
	62
	88
	38
	52


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат 

	Введение

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производ​стве, квалификационной характеристике и программе обучения
	2, 3-й разряды
Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификационная характеристика разборщика субпродуктов и программа обучения. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономического комплекса Республики Беларусь. Научно-технический прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техническое и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отечественных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина. Место квалификации в технологическом процессе организации
	Высказывает общее суждение о задачах и структуре учебного предмета, значении квалификации в производстве, требованиях квалификационной характеристики и учебной программы

	1. Сырье и материалы

	Дать понятие о классификации, видах субпродуктов и их пищевой ценности.

Сформировать знания о мякотных, мясокостных, слизистых, шерстных субпродуктах, их анатомическом строении и использовании
	2, 3-й разряды
Понятие о субпродуктах, их использовании. Классификация и виды субпродуктов, их пищевая ценность. Морфологический состав субпродуктов: мякотные субпродукты (печень, сердце, легкие, диафрагма, калтык, мясная обрезь, почки, селезенка, вымя, мозги, язык, трахея, мясо пищевода, мясо голов, семенники говяжьи, бараньи); мясокостные субпродукты (говяжьи головы без шкуры, языков и мозгов, головы конские, хвосты); шерстные субпродукты (свиные и бараньи головы, свиные ноги и хвосты, ноги с путовым суставом говяжьи и конские, губы говяжьи и конские, уши, шкурка, межсосковая часть, щековина свиные); слизистые субпродукты (рубец с сеткой, книжка и сычуг жвачных, свиной и конский желудки). Их характеристика, анатомическое строение
	Описывает виды, классификацию и пищевую ценность субпродуктов. 

Излагает сведения о мясокостных, мякотных, слизистых, шерстных субпродуктах, объясняет их анатомическое строение

	2. Технология обработки субпродуктов. Оборудование для обработки субпродуктов

	
	2-й разряд 
	

	Дать понятие о назначении и сущности технологических процессов разборки и обработки субпродуктов: промывка, зачистка, навешивание на рамы.

Сформировать знания об оборудовании, применяемом для промывки и навешивания субпродуктов, об инструменте для их зачистки.
	Поступление и порядок приемки субпродуктов на обработку. Разделение субпродуктов по способу технологической обработки. Правила и способы укладки субпродуктов в тару. Виды и устройство спусков и напольного транспорта. 

Назначение и сущность основных технологических процессов при обработке субпродуктов: промывка, зачистка от посторонних тканей, обезжиривание.

Правила и способы навешивания субпродуктов на рамы, крючки, вешала. Устройство рам и приспособлений для навешивания субпродуктов.

Промывка субпродуктов. Установленные режимы промывки различных видов субпродуктов. Требования к каче​ству промывки. Устройство и принцип действия моечных барабанов. Правила подготовки оборудования к работе.

Зачистка субпродуктов от посторонних тканей (пленок, лимфатических узлов, щетины, нагара, загрязнений).

Ножи, используемые для зачистки. Способы заточки и правки ножей. 

Требования к качеству обработки субпродуктов. Способы экономии сырья при обработке субпродуктов.
	Объясняет общие правила обработки субпродуктов, их назначение и применение. 

Излагает назначение оборудования для промывки и навешивания субпродуктов, описывает инструмент для их зачистки.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии обработки говяжьих голов, языков, мякотных и слизистых субпродуктов.

Дать понятие о работе машины для разруба голов, центрифуги для очист​ки языков. 

Познакомить с требованиями к качеству обработки субпродуктов, действующими стандартами на субпродукты.

Сформировать знания о технологии обработки шерстных субпродуктов.

Сформировать понятие о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	Поступление субпродуктов в цех на обработку. Влияние своевременности обработки субпродуктов на их качество.

Обработка мясокостных субпродуктов. Технологическая схема обработки говяжьих голов. Промывка, вырубка носовой перегородки, отделение рогов, отделение языка, извлечение глазных яблок, отделение губ, ушей. Обвалка голов, зачистка костей головы, сбор подглазничного жира. Разруб голов, извлечение мозгов. Устройство и принцип действия машины для разруба голов. 

Обработка мякотных субпродуктов. Технологическая схема обработки мякотных субпродуктов. Промывка, зачистка, разборка ливера, обезжиривание.

Требования к качеству обработки мякотных субпродуктов и их товарная оценка. Стандарты на субпродукты.

Обработка языков. Отделение калтыка и подъязычного мяса, удаление лимфатических узлов. Промывка языков в моечном барабане. Очистка языков на центрифуге. Устройство и принцип действия центрифуги. 
Обработка шерстных субпродуктов. Отделение от свиных голов ушей, ошпаривание, опаливание, очищение, промывание, разруб и извлечение мозгов. 
Губы говяжьи, ноги свиные, ноги и путовый сустав говяжьи, уши говяжьи и свиные, хвосты свиные, ошпаривание и очищение от волоса, снятие копыт на копытосъемочной машине, опаливание, очищение от сгоревшего волоса и сортировка по видам и наименованиям.

Обработка слизистых субпродуктов. Подвешивание и освобождение от содержимого рубцов; отделение книжек и сычугов, обезжиривание и освобождение от содержимого, промывка.

Технологическая схема обработки говяжьих и бараньих рубцов с сетками, книжек. Обработка говяжьих сычугов и свиных желудков. Использование зонтичных столов с душирующим устройством для промывки слизистых субпродуктов.

Состав поточно-механизированных линий для обработки субпродуктов.

Ветеринарно-санитарный контроль в цехе разборки и обработки субпродуктов, его назначение.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по обработке субпродуктов. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда
	Объясняет технологию обработки говяжьих голов, языков, мякотных и слизистых субпродуктов. 

Объясняет устройство и принцип работы машины для разруба голов, центрифуги для очистки языков. 

Руководствуется требованиями к качеству обработки субпродуктов, действующими стандартами.

Объясняет технологию обработки шерстных субпродуктов.

Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	3. Стандартизация и контроль качества

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, задачах метрологической службы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при разборке субпродуктов
	2, 3-й разряды
Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества продукции.

Задачи метрологической службы
	Объясняет назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при разборке субпродуктов

	4. Основы экологии и охраны окружающей среды

	
	2, 3-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные эко​логические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования по специальности

3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»

 (квалификация 3-49 01 54-58 «Разборщик субпродуктов» – 2, 3-й разряды)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять работы по разборке субпродуктов;

использовать различные приемы при выполнении работ по разборке и обработке субпродуктов; 
выполнять комплекс технологических операций при разборке и обработке субпродуктов всех видов скота;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование.
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти, точности и координации движений рук, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производ​ственного обучения по квалификации 3-49 01 54-58 «Разборщик субпродуктов» 2, 3-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).


ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	2
	3
	2
	3
	2
	3

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по
охране труда и пожарной безопасности в органи​зации
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка оборудования для обработки субпродуктов. Безопасные приемы труда
	42
	42
	60
	60
	42
	42

	3. Разборка субпродуктов 
	96
	120
	108
	132
	96
	120

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	144
	168
	174
	198
	144
	168

	Производственная 
практика
	108
	144
	108
	144
	108
	144

	В с е г о
	252
	312
	282
	342
	252
	312


Содержание проГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах учебного предмета, особенностях работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества работ.
Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	2, 3-й разряды

Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения приобретенных знаний и умений. Содержание труда, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего. Организация, ее трудовые традиции. Передовики производства. Формы участия обучающихся в выполнении производственного плана организации.

Работа структурных подразделений организации. Правила внутреннего распорядка, личной гигиены работников мясоперерабатывающей промышленности. Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции.

Инструктаж по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности. Причины производственного травматизма. Виды травм.
Требования по охране труда на рабочем месте. Применение средств индивидуальной защиты
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, наиболее общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества работ.

Излагает требования по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка оборудования для обработки субпродуктов. Безопасные приемы труда

	Сформировать умение обслуживать применяемое оборудование, использовать безопасные методы и приемы труда при его эксплуатации
	2, 3-й разряды

Типовая инструкция по охране труда. Требования по охране труда при обслуживании и эксплуатации отдельных единиц оборудования и агрегатов непрерывного действия. 

Безопасные методы и приемы работы. Ограждение опасных зон. Подготовка оборудования и инвентаря к работе; проверка наличия заземления, смазки, отсутствия на рабочем месте посторонних предметов, наличия защитного ограждения привода; проверка работы оборудования на холостом ходу; устранение выявленных недостатков в работе; подготовка тары для обработанных субпродуктов, ножа и другого инструмента.

Санитарная подготовка рабочего места и соблюдение правил личной гигиены
	Выполняет правила обслуживания применяемого оборудования, использует безопасные методы и приемы труда при эксплуатации оборудования и инвентаря

	3. Разборка субпродуктов

	Сформировать знания о видах субпродуктов.

Выработать умения по приемке и укладке в тару, навешиванию ливеров на рамы, уборке конфискатов, промывке ливеров в барабане или чанах.
	2-й разряд
Виды поступающих на переработку субпродуктов (мясокостные, мякотные, слизистые и шерстные субпродукты).

Приемка субпродуктов на обработку. Способы укладки в тару.

Выполнение работ по навешиванию ливеров на рамы (крючки, вешала), уборка конфискатов со стола разборки внутренностей, подача в люк спуска субпродуктов или укладка их в тару (тележку), промывка субпродуктов в барабане или чанах (ваннах, баках), подача воды и регулирование температуры, загрузка и выгрузка субпродуктов.
	Описывает виды субпродуктов.

Выполняет приемку, про​мывку, зачистку, обезжиривание, навешивание ливеров на рамы, осуществляет уборку конфискатов, спуск субпродуктов в люк илиукладку в тару, промывку их в барабане или чанах.

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять работы по обработке голов, мякотных субпродуктов, желудков свиней и мелкого рогатого скота; выполнять разборку желудков крупного рогатого скота, разборку субпродуктов всех видов скота.
	Виды работ по обработке голов: прием голов, отделение губ и зачистка остатков шкуры с голов крупного рогатого скота, разруб голов крупного рогатого скота и свиней на машине или вручную, извлечение мозгов; съемка шкур с голов мелкого рогатого скота, передача их на дальнейшую обработку; промывка.

Приемы работ по отделению хвостов, передача их на дальнейшую обработку.

Приемы и виды работ по обработке мякотных субпродуктов: прием, разборка, обезжиривание ливера, вымени, мясной обрези. Промывка языков, отделение калтыка и подъязычного мяса. Чистка языков в центрифуге.

Приемы и виды работ по разборке желудков крупного рогатого скота: прием желудков, отделение от рубца книжки и сычуга, подвешивание рубца в зажимах, обезжиривание и разрезание рубца, освобождение рубца от содержимого, снятие рубца с зажимов, промывание рубца (под душем, на зонте, под краном, в ванне), передача его на последующую обработку; срезание остатков жира с книжки и сычуга, разрезание книжки и сычуга, передача их на последующую обработку.

Приемы и виды работ по обработке желудков свиней и мелкого рогатого скота: прием желудков, разборка желудков мелкого рогатого скота на составные части, снятие остатков жира, освобождение от содержимого, промывка, передача на последующую обработку.

Действия рабочего при выявлении в обрабатываемых субпродуктах патологических изменений (сообщение ветеринарному врачу).
	Выполняет обработку го​лов, мякотных субпродуктов, желудков свиней и мелкого рогатого скота; производит разборку желудков крупного рогатого скота; разбирает субпродукты всех видов скота. 

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ. Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	Закрепить умение выполнять работы по разборке субпродуктов.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	2, 3-й разряды

Самостоятельное выполнение работ в соответствии с требованиями квалификационной характеристики, с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет работы разборщика субпродуктов 2, 3-го разрядов, руковод​ствуясь требованиями технологического процесса и квалификационной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Душ для мойки голов КРС
	Групповое

	2. Машина для отрезки рогов КРС
	–//–

	3. Машина для разруба голов А-48-19М
	–//–

	4. Машина для отделения челюстей В2-Ф45
	–//–

	5. Машина для обработки субпродуктов Г6 ФЦШ
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-59 «Разрубщик мяса» – 3-й разряд)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию разрубки мяса;

понимать основные и вспомогательные технологические процессы разруба мяса, знать классификацию мясного сырья по химическому составу, расположению костей, порядок клеймения туш по пищевой пригодности;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-59 «Разрубщик мяса» 3-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 4. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего 
среднего образования
	общего базового образования
без получения общего 
среднего образования 
или специального
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	3
	3

	Введение
	1
	1
	1

	1. Ткани и химический состав мяса
	2
	2
	2

	2. Классификация мясного сырья
	4
	4
	2

	3. Клеймение туш по пищевой пригодности
	6
	10
	4

	4. Разруб туш на отрубы и мелкие куски
	10
	14
	6

	5. Выкладка мяса на прилавке, применяемое оборудование
	6
	8
	4

	6. Стандартизация и контроль качества
	4
	4
	4

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1

	И т о г о
	38
	48
	28


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	Сформировать представление о значении профессии, целях и задачах учебного предмета «Специальная технология», квалификационной характеристике разрубщика мяса 3-го разряда
	3-й разряд

Значение торговых объектов и организаций для экономического комплекса Республики Беларусь. Краткая история развития розничной торговли. Социально-экономическое и народнохозяйственное значение профессии, перспективы ее развития.

Цели и задачи учебного предмета.

Необходимость обеспечения конкурентоспособности мясных товаров (продуктов) и технологий на мировом рынке. Роль профессионального мастерства и культурно-технического уровня рабочих в обеспечении высокого качества продукции
	Высказывает общее суждение о значении профессии, целях и задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики разрубщика мяса 3-го разряда

	1. Ткани и химический состав мяса

	Сформировать знания о тканях и химическом составе мяса
	3-й разряд

Ткани туш животных: мышечная, соединительная, жировая, костная. Их характеристика и расположение на туше. Скелет убойных животных. Классификация костей по форме. Позвонки животных, их классификация и расположение. Ребра крупного рогатого скота и свиней.

Характеристика химического состава мяса убойных животных. Пищевая ценность мышечной, соединительной, костной и жировой тканей. 

Обеспечение безопасных условий труда на торговых объектах и в организациях, соблюдение правил личной гигиены
	Описывает ткани, раскрывает химический состав мяса

	2. Классификация мясного сырья

	Сформировать знания о классификации мясного сырья 
	3-й разряд

Классификация мясного сырья по виду, половому признаку животных, возрасту, упитанности, термическому состоянию.

Понятие о парном, охлажденном, замороженном и размороженном мясе. Режимы охлаждения, замораживания, размораживания и хранения мяса.

Подразделение говяжьего мяса в зависимости от упитанности на категории. Категории говяжьего мяса, молодняка, телят.

Подразделение баранины.

Категории мяса свиней. Реализация свиных туш I–IV категорий.

Сортность говяжьего мяса для розничной торговли.

Сортность свиного мяса для розничной торговли
	Излагает классификацию мясного сырья по виду, половому признаку, возрасту, упитанности, термическому состоянию

	3. Клеймение туш по пищевой пригодности

	Сформировать знания о клей​мении туш по пищевой пригодности
	3-й разряд

Назначение клеймения. Краска для клеймения. Изображения на клейме, их значение. Виды клейм для маркировки говяжьего, свиного, бараньего мяса. Значение клейм «ИС», «П», «Т», «Б», «О» и «ПП». Клеймение говяжьих полутуш.

Виды клейм для маркировки свинины. Значение клейма «М».

Маркировка мяса, отнесенного к условно годному.

Определение нестандартного мяса, признаки нестандартности. Клеймение свиных полутуш. Виды мяса и внутренних органов, подлежащих утилизации.

Обеспечение безопасных условий труда на торговых объектах и в организациях, соблюдение правил личной гигиены
	Объясняет сущность клеймения туш по пищевой пригодности

	4. Разруб туш на отрубы и мелкие куски

	Сформировать знания о разрубе туш на отрубы и мелкие куски.

Сформировать понятие о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	3-й разряд

Правила содержания разрубной колоды. Правила отбора образцов для определения пищевой пригодности. Правила заточки, правки и хранения инструмента. Поступление туш в торговые объекты. Проверка наличия клейм ветнадзора, соответствия развития мышечной и жировой тканей клеймению, свежести мяса.

Разруб говяжьих полутуш на отрубы и мелкие куски по сортам. Схема стандартного разруба. Выход мяса по сортам. Анатомические границы отрубов говядины. Разруб туш телятины. 

Разруб свинины на отрубы и мелкие куски. Анатомические границы разрубки. Схема стандартного разруба. Оборудование, инвентарь, инструмент, применяемые при разрубе туш на отрубы и мелкие куски. 

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда на торговых объектах и в организациях
	Объясняет правила разруб туш на отрубы и мелкие куски.

Излагает правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда 



	5. Выкладка мяса на прилавке, применяемое оборудование

	Сформировать знания о выкладке мяса на прилавке и применяемом оборудовании.

Сформировать понятие о рациональной организации рабочего места, безопасных методах и приемах труда
	3-й разряд

Способы и правила выкладки мяса на прилавке и развешивания отдельных частей туши на крюки пристенного оборудования. Виды, категории и сорта мяса животных. Рекомендации покупателю о назначении различных отрубов мяса. Понятие о свежем и несвежем мясе, мясе сомнительной свежести.

Устройство и назначение противней для выкладки мяса, крюков и пристенного оборудования для развешивания отдельных частей туши.

Основы психологии и этики деловых отношений с коллегами по работе и покупателями.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ. Правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда на торговых объектах и в организациях
	Излагает способы и правила выкладки мяса на прилавке; объясняет устройство и назначение применяемого оборудования.

Объясняет правила рациональной организации рабочего места, безопасные методы и приемы труда

	6. Стандартизация и контроль качества

	Сформировать представление о стандартизации и контроле качества продукции
	3-й разряд

Стандартизация и ее роль в повышении качества продукции. Виды стандартов и их характеристика. Организация государственного и ведомственного контроля внедрения и соблюдения стандартов качества выполняемых работ.

Понятие о международных стандартах качества ISO. Метрология. Задачи метрологической службы. Сущность сертификации продукции. Виды деятельности по сертификации. Виды сертификации: обязательная и добровольная. Формы сертификации: сертификация соответствия, соглашение по сертификации. Руководящие документы и правительственные постановления по сертификации.

Формы и методы контроля качества. Оценка уровня качества продукции. Планирование повышения качества продукции. Организация технического контроля в торговых объектах и организациях
	Высказывает общее суждение о стандартизации и контроле качества продукции

	7. Основы экологии и охраны окружающей среды

	Познакомить с основными направлениями государствен​ной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием энтропогенного воздействия на окружающую среду.

Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	3-й разряд

Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны
окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-59 «Разрубщик мяса» – 3-й разряд)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять работы по разрубу мяса;

выполнять комплекс технологических операций по разделке туш на отрубы в соответствии с действующими схемами и по разрубу на мелкие куски;

выполнять комплекс технологических операций по разборке мяса всех видов скота;

рационально использовать сырье, материалы, применяемое оборудование.
В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти, точности и координации движений рук, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-59 «Разрубщик мяса» 3-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового
образования с получением
общего среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	3
	3

	1. Ознакомление с торговыми объектами. Охрана труда и пожарная безопасность
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по разрубу говяжьих туш на отрубы и мелкие куски
	54
	66
	54

	4. Обучение приемам и видам работ по разрубу свиных туш на отрубы и мелкие куски
	48
	60
	48

	5. Обучение приемам и видам работ по разрубу бараньих туш на отрубы и мелкие куски
	24
	30
	24

	Проверочные работы
	
	
	

	И т о г о
	138
	168
	138

	Производственная практика
	144
	180
	144

	В с е г о
	282
	348
	282


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с торговыми объектами. Охрана труда и пожарная безопасность

	Познакомить с целями и задачами производственного обучения, квалификационной характеристикой, торговыми объектами и торговыми организациями, рабочими местами обучающихся и правилами внутреннего распорядка.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности 
	3-й разряд
Цели и задачи производственного обучения. Ознакомление с квалификационной характеристикой. Межпредметные связи производственного обучения с другими учебными предметами учебного плана.

Ознакомление обучающихся с торговыми объектами и торговыми организациями, рабочими местами, оборудованием, режимом работы, формами организации труда и правилами внутреннего распорядка, порядком получения и сдачи инвентаря, инструмента.

Требования по охране труда и пожарной безопасности в торговых организациях
	Высказывает общее суждение о целях и задачах производственного обучения, требованиях квалификационной характеристики; руководствуется правилами внутреннего распорядка при работе в торговой организации.

Излагает требования по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности 

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	Научить подготавливать инструмент к работе.
Научить рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	3-й разряд
Инструмент, оборудование и инвентарь, применяемые при разрубе мяса. Количество инструмента, полагающегося на каждого рабочего. Помещение для хранения инструмента и инвентаря. Средства для заточки ножей, чистки мусатов. Правила подбора мусата, ножей, секача, топора и уход за ними.

Подготовка инструмента к работе. Удаление раковин, заусенцев и ржавчины. Заточка на наждачном камне и оселке. Правка ножей, секача и топора. Соблюдение правил рациональной расстановки оборудования и инвентаря, содержания рабочих мест в надлежащем санитарном состоянии. Уход за разрубной колодой.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при подготовке оборудования, инвентаря и инструмента
	Подготавливает инструмент для выполнения технологических операций по разрубу мяса.

Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	3. Обучение приемам и видам работ по разрубу говяжьих туш на отрубы и мелкие куски

	Научить выполнять приемы и виды работ по разрубу говяжьих туш на отрубы и мелкие куски.

Научить контролировать ка​чество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	3-й разряд
Приемка говяжьих туш. Проверка наличия клейм ветнадзора, определение упитанности скота и отнесение к определенной категории. Определение качества мяса органолептическим методом. Схема стандартного разруба на отрубы и мелкие куски по сортам.

Правила разруба говяжьих туш на отрубы и мелкие куски по сортам; количество отрубов и их границы, расположение мышечной и жировой тканей, сочленений костей; отбор образцов для определения пищевой пригодности мяса. Санитарно-гигиенические правила содержания разрубочной колоды.

Выкладка мяса на прилавке; развешивание отдельных отрубов туши на крюки пристенного оборудования.

Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Выполняет приемы и виды работ по разрубу говяжьих туш на отрубы и мелкие куски.

Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Обучение приемам и видам работ по разрубу свиных туш на отрубы и мелкие куски

	Научить выполнять приемы и виды работ по разрубу свиных туш на отрубы и мелкие куски.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	3-й разряд
Правила приема свиных туш на разруб: клеймение свиных туш в соответствии с категорией упитанности; органолептические методы определения качества мяса.

Разруб свиных туш на отрубы и мелкие куски по сортам: количество отрубов и их границы. Отнесение отрубов к первому и второму сортам. Обеспечение выхода мяса по каждому из сортов. Расчленение мышечной и жировой тканей, сочленений костей. Отбор образцов для определения пищевой пригодности мяса. 

Контроль качества выполняемых работ. 
Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Выполняет приемы и виды работ по разрубу свиных туш на отрубы и мелкие куски.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	5. Обучение приемам и видам работ по разрубу бараньих туш на отрубы и мелкие куски

	Научить выполнять приемы и виды работ по разрубу бараньих туш на отрубы и мелкие куски.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	3-й разряд
Ознакомление с технологией работ по приему бараньих туш на разруб. Правила приема бараньих туш на разруб: проверка клеймения бараньих туш в зависимости от упитанности; органолептические методы определения качества мяса.

Правила разруба бараньих туш на мелкие куски по сортам: схема стандартного разруба, разделение мяса по сортам. Отбор образцов для определения пищевой пригодности мяса.

Выкладка мяса на прилавке, развешивание отдельных частей туши на крюки пристенного оборудования. 

Контроль качества выполняемых работ. 
Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Выполняет приемы и виды работ по разрубу бараньих туш на отрубы и мелкие куски.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	Закрепить умения по выполнению работ в соответ​ствии с требованиями квалификационной характеристики разрубщика мяса.
.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	3-й разряд
Самостоятельное выполнение работ в соответст​вии с требованиями квалификаци​онной характеристики разрубщика мяса.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет работы в соответствии с требованиями квалификационной характеристики разрубщика мяса 3-го разряда.

Контролирует качество вы​полняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Умывальник комбинированный В2-ФС-29
	Групповое

	2. Нож обвалочный
	–//–

	3. Пила ручная для разделки мяса
	–//–

	4. Топор для рубки мяса
	–//–

	5. Полотно пилы по мясу
	–//–
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-60 «Сборщик эндокринно-ферментного
сырья» – 3-й разряд)



Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

представлять значимость эндокринно-ферментного сырья, необходимость своевременности его поставки для производства медицинских препаратов;

знать технологию сбора эндокринно-ферментного сырья, обработки и консервирования эндокринно-ферментного и специального сырья; 

определять качество эндокринно-ферментного сырья по внешнему виду, использовать стандарты и справочную литературу;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-60 «Сборщик эндокринно-ферментного сырья» 3-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 2. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего
среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального 
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	3
	3

	Введение 
	1
	1
	1

	1. Сырье и материалы
	17
	18
	12

	2. Технология сбора, первичной обработки, замораживания или консервирования эндокринно-ферментного и специального сырья
	32
	39
	22

	3. Оборудование и инвентарь для сбора и обработки эндокринно-ферментного и специального сырья
	10
	18
	8

	4. Стандартизация и контроль качества
	3
	4
	2

	5. Основы экологии и охраны
окружающей среды
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная 
работа
	1
	1
	1

	И т о г о
	68
	85
	50


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	3-й разряд
	

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производстве, квалификационной характеристике и программе обучения
	Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификационная характеристика сборщика эндокринно-фер​ментного сырья и программа обучения. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономического комплекса Республики Беларусь. Научно-технический прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техническое и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отече​ственных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина. Место квалификации в технологическом процессе организации
	Высказывает общее суждение об основных задачах и содержании учебного предмета, о роли и значении квалификации, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Сырье и материалы

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания об эндо​кринно-фермент​ном и специальном сырье, его анатомическом строении, расположении в тушах и использовании.

Познакомить с химическими веществами, применяемыми для консервирования, видами тары и материалов для упаковки.

Дать понятие об определении видов эндокринно-ферментного сырья по внешним признакам
	Понятие об эндокринно-ферментном и специальном сырье, использование эндокринно-ферментного и специального сырья для производства медицинских препаратов и других целей.

Железы, относящиеся к эндокринному сырью: гипофиз, эпифиз, гипоталамус, зобная, щитовидная, паращитовидная, поджелудочная железы, надпочечники, яичники, семенники. Характеристика желез: анатомическое строение, функции, выполняемые в организме, использование.

Ферментное сырье: слизистая оболочка свиных желудков и сычугов крупного рогатого скота, сычуги телят и ягнят, слизистая оболочка тонких кишок. Характеристика сырья, анатомическое строение, использование.

Специальное сырье. Органы и ткани, относящиеся к специальному сырью: кровь, желчь, печень, спинной и головной мозг, селезенка, слизистая оболочка языков, стекловидное тело глаз, почки и др. Характеристика, анатомическое строение, использование.

Понятие о гормонах, выделяемых железами внутренней секреции, их значение и использование.

Понятие о ферментах, действие ферментов, их значение и использование.

Химические вещества, применяемые для консервирования эндо​кринно-ферментного и специального сырья: ацетон, этиловый спирт, поваренная соль, формалин, едкий натр, их характеристика. 

Тара, материалы, используемые для упаковки консервированного эндокринно-ферментного и специального сырья.

Требования по охране труда и противопожарные мероприятия при работе с эндокринно-ферментным сырьем
	Описывает эндокринно-ферментное и специальное сырье.

Называет химические вещества, применяемые для консервирования, виды тары и упаковочных материалов.

Определяет виды эндо​кринно-ферментного сырья по внешним приз​накам

	2. Технология сбора, первичной обработки, замораживания или консервирования 
эндокринно-ферментного и специального сырья

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии сбора, первичной обработки, замораживания или консервирования эндокринного, ферментного и специального сырья.

Дать понятие об определении качества эндо​кринно-ферментного сырья по внешнему виду
	Общие требования к сбору, обработке, заморозке и консервированию эндокринного, ферментного и специального сырья. Необходимые условия сбора и накопления сырья.

Сбор и обработка эндокринного сырья. Технологические операции по извлечению гипофиза, их последовательность и назначение. Приемы разделения гипофизов на задние и передние доли. Методы препарирования сырья.

Способы и приемы извлечения гипофизов с помощью гипоэкстракторов или ножа. Замораживание гипофизов, его назначение, температурный режим и продолжительность. Консервирование свиных гипофизов ацетоном. Требования к качеству обработки. Упаковка и хранение гипофизов. Препараты, получаемые из гипофиза.

Технологические операции по извлечению паращитовидной и щитовидной желез. Последовательность операций, требования к качеству собираемых желез. Замораживание и консервирование. Режимы замораживания. Упаковка и хранение. Препараты, получаемые из щитовидной и паращитовидной желез.

Технологические операции по извлечению поджелудочной железы, их последовательность. Методы препарирования поджелудочной железы. Требования к качеству собираемых желез. Замораживание, температура и продолжительность. Консервирование поджелудочной железы для технических целей солью. Контроль качества обработки. Препараты, получаемые из поджелудочной железы.

Технологические операции по сбору зобной железы. Особенности сбора зобной железы. Препарирование, замораживание желез. Требования к качеству обработки. Препараты, получаемые из зобной железы.

Технологические операции по извлечению яичников и семенников, последовательность их проведения. Сбор желтого тела из яичников. Требования к качеству собираемых яичников, семенников, желтого тела. Замораживание сырья. Режимы замораживания. Контроль качества обработки. Упаковка и хранение. Препараты, получаемые из яичников и семенников.

Сбор и обработка ферментного сырья. Технологические операции по сбору и обработке слизистой оболочки свиных желудков и сычугов крупного рогатого скота. Последовательность операций и их назначение. Требования к качеству собираемых оболочек. Замораживание слизистых оболочек по видам: продолжительность и температура. Контроль качества обработки. Упаковка и хранение.

Технологическая схема обработки сычугов молочных телят и ягнят. Требования к качеству собираемых сычугов. Режим консервирования сушкой. Контроль качества выполняемой обработки.

Технологическая схема обработки тонких кишок для извлечения слизистой оболочки. Требования к качеству кишок. Консервирование этиловым спиртом и замораживанием. Контроль качества обработки. Упаковка и хранение. Препараты, получаемые из ферментного сырья.

Сбор и обработка специального сырья. Технологическая схема сбора желчи. Требования к качеству сырья. Консервирование желчи. Сгущение желчи, температурные режимы. Контроль качества выполненной обработки. Препараты, получаемые из желчи.

Технологическая схема извлечения спинного мозга крупного рогатого скота и свиней. Требования к качеству сырья. Заморозка спинного мозга, ее продолжительность. Контроль качества выполненной обработки. Упаковка и хранение. Препараты, получаемые из спинного мозга. 

Технологические операции по извлечению стекловидного тела глаз. Требования к качеству выполненных работ. Препараты, получаемые из стекловидного тела глаз убойных животных.

Технология обработки слизистой оболочки языков крупного рогатого скота (эпителия). Температурные режимы, условия стерильности, жизнедеятельность клеток и условия консервирования, хранения и использования эпителия.

Ветеринарно-санитарный контроль сбора и первичной обработки эндокринно-ферментного и специального сырья.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при сборе, первичной обработке, замораживании или консервировании эндокринно-ферментного и специального сырья
	Излагает технологию сбора, первичной обработки, замораживания или консервирования эндокринного, ферментного и специального сырья.

Определяет качество эндокринно-ферментного сырья по внешнему виду

	
	
	

	3. Оборудование и инвентарь для сбора и обработки эндокринно-ферментного и специального сырья

	
	3-й разряд
	

	Познакомить с устройством и работой оборудования, применяемого для сбора и обработки эндо​кринно-ферментного и специального сырья.

Сформировать знания о правилах пользования но​жом, ножницами, гипоэкстрактором. 

Дать представление о работе морозильных камер
	Виды машин для разруба голов. Устройство, принцип работы. Основная техническая характеристика. Правила эксплуатации.

Виды ножей, применяемых для извлечения эндокринно-фер​ментного сырья. Правила заточки. Правила пользования ножами.

Оборудование и инвентарь, используемые для сбора слизистой оболочки языков крупного рогатого скота.

Гипоэкстрактор: характеристика, назначение, правила пользования.

Ножницы. Виды ножниц, применяемых для сбора эндокринно-ферментного сырья. Правила пользования.

Устройство морозильных камер, оборудование их специальными стеллажами с полками. Температурные режимы в морозильных и скороморозильных камерах.

Применение противней для отдельных видов сырья. Правила мойки противней.

Хранение и транспортировка замороженного эндокрин​но-ферментного сырья.

Требования по охране труда при эксплуатации оборудования и инвентаря для сбора и обработки эндокринно-ферментного и специального сырья
	Высказывает общее суждение об оборудовании для сбора и обработки эндокринно-фермент​ного сырья, его устройстве и принципе работы.

Излагает правила пользования ножом, гипоэкстрактором, ножницами. 

Высказывает общее су​ждение о работе морозильных камер

	4. Стандартизация и контроль качества

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством про​дукции, задачах метрологической службы, видах контроля, значении каче​ства выполнения операций, применяемых при сборе эндокринно-ферментного сырья
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества продукции.

Задачи метрологической службы
	Излагает назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, значение каче​ства выполнения операций, применяемых при сборе эндокринно-фер​ментного сырья

	5. Основы экологии и охраны окружающей среды

	
	3-й разряд
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охра​ны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охра​ны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
 (квалификация 3-49 01 54-60 «Сборщик эндокринно-ферментного 
сырья» – 3-й разряд)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять работы по сбору эндокринно-ферментного сырья;

выполнять весь комплекс технологических операций по отделению, сбору, препарированию, консервированию, заморозке, упаковке и сдаче на хранение эндокринно-ферментного сырья;

рационально использовать сырье, материалы, применяемое оборудование.

В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, наход​чивости;

развития обоняния, температурной и кожной чувствительности, навыков оценки весовых характеристик, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-60 «Сборщик эндокринно-ферментного сырья» 3-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового
образования с получением
общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего 
среднего образования
или специального
образования 
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	3
	3

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по сбору и препарированию эндокрин​ного, ферментного и специального сырья
	54
	66
	54

	4. Освоение приемов и видов работ по консервированию и замораживанию эндокринно-ферментного сырья
	48
	60
	48

	5. Освоение приемов сбора эндокринно-ферментного сырья на медицинские цели
	30
	42
	30

	Проверочные работы
	
	
	

	И т о г о
	144
	180
	144

	Производственная практика
	144
	180
	144

	В с е г о
	288
	360
	288


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	3-й разряд
	

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах  учебного предмета, особенностях работы конкретной организации, о планировании, учете и контроле качества работ.

Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности, пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Сфера применения приобретаемых в процессе обучения знаний и умений. Содержание труда сборщика эндокринно-ферментного сырья. Этапы профессионального роста и трудового становления рабочего. Организация, ее трудовые традиции, передовики производства.

Формы участия рабочих в выполнении производственных заданий.

Система стимулирования и оплаты труда.

Особенности работы организации мясоперерабатывающей промышленности, ее структура. Работа цехов и отдельных служб. Правила внутреннего распорядка. Личная гигиена работников.

Продукция, выпускаемая организацией. Система контроля качества выпускаемой продукции.

Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Требования по охране труда в цехе и на рабочем месте. Индивидуальные средства защиты 
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, наиболее общих вопросах работы организации, планировании, учете и контроле качества работ.

Объясняет требования по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	3-й разряд
	

	Научить подготавливать рабочее место сборщика эндокринно-ферментного сырья к работе; осуществлять подбор санитарной и специальной одежды
	Санитарная подготовка рабочего места и соблюдение правил личной гигиены.

Подготовка оборудования и инвентаря к работе: проверка наличия заземления, смазки, отсутствия посторонних 
предметов, наличия защитных ограждений оборудования и электропроводки, проверка работы оборудования на холостом ходу, устранение обнаруженных неисправностей; подготовка тары для обработанных субпродуктов, ножей и другого инструмента.

Подбор специальной и санитарной одежды.

Типовая инструкция по охране труда. Требования по охра​не труда при обслуживании и эксплуатации оборудования, применяемого на рабочем месте
	Проверяет соответствующее оборудование, инвентарь и инструмент; отбирает необходимую санитарную и специальную одежду

	3. Обучение приемам и видам работ по сбору и препарированию эндокринного, 
ферментного и специального сырья

	
	3-й разряд
	

	Сформировать умение  вы​полнять приемы и виды работ по отделению, сбору и препарированию эндокринно-ферментного сырья.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Подготовка инструмента и тары к работе. Правила сбора эндокринно-ферментного сырья. 

Приемы и виды работ при извлечении гипофизов, зобной железы, надпочечников, паращитовидной железы, щитовидной железы, семенников, поджелудочной железы и др. Разделение гипофизов на передние и задние доли; особенности сбора гипофизов у крупного рогатого скота и свиней.

Приемы и виды работ при сборе слизистой оболочки свиных желудков и сычугов крупного рогатого скота, молочных телят и ягнят, слизистой оболочки тонких кишок.

Приемы и виды работ при сборе крови, желчи, спинного мозга и других видов сырья.

Приемы и виды работ при очистке сырья от пленок, прирезей жира, костной ткани; укладка в тару.

Приемы и виды работ при препарировании сырья.

Контроль качества выполняемых работ. 
Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Выполняет работы по отделению, сбору и препарированию эндокринно-фер​ментного сырья.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Освоение приемов и видов работ по консервированию
и замораживанию эндокринно-ферментного сырья

	
	3-й разряд
	

	Сформировать умение  выполнять приемы и виды работ по консервированию, замораживанию, упаковке и сдаче на хранение эндо​кринно-ферментного сырья.
	Приемы и виды работ по консервированию свиных гипофизов, паращитовидных желез, желчи, слизистых оболочек тонких кишок, мышц и другого сырья химическими консервантами (этиловый спирт, ацетон) и сычугов молочных телят и ягнят сушкой.

Приемы и виды работ по замораживанию сырья, упаковке после замораживания и сдаче его на хранение.

Санитарная обработка инструмента и уборка рабочего места.
	Выполняет приемы и виды работ по консервированию, замораживанию, упаковке и сдаче на хранение эндокринно-ферментного сырья.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ. 
Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	5. Освоение приемов сбора эндокринно-ферментного сырья на медицинские цели

	
	3-й разряд
	

	Сформировать умение  выполнять приемы и виды работ по сбору эндокринно-ферментного сырья на медицинские цели, обработке, упаковке, маркировке, хранению и транспортировке сырья.
	Подготовка тары для сбора отобранного эндокринно-ферментного сырья.

Приемы и виды работ по сбору, упаковке, маркировке, хранению и транспортировке отобранного сырья в соответствии с действующими стандартами.
Совместная работа сборщика эндокринно-ферментного сырья с ветеринарным контролером по отбору сырья на медицинские цели, оформление документации.
	Выполняет приемы и виды работ по сбору эндо​кринно-ферментного сырья на медицинские цели, обработке, упаковке, маркировке, хранению и транспортировке сырья.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ. 
Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответ​ствующих видов работ.

Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	3-й разряд
	

	Закрепить умения по отделению, сбору, препарированию, консервированию и замораживанию эндокринно-ферментного сырья.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ на рабочем месте сборщика эндокринно-ферментного сырья в соответствии с требованиями технологического процесса и квалификационной характеристики.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.
Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет весь комплекс работ сборщика эндокринно-ферментного сырья 3-го разряда, руководствуясь требованиями технологиче​ского процесса и квалифи​ка​ционной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-61 «Сортировщик шкур» – 3-й разряд)


Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

представлять роль и значение сортировки кожевенного и мехового сырья в перерабатывающей промышленности;

определять сортность шкур, прижизненные и производственные пороки;

знать технологию выполнения работ по сортировке шкур;

знать порядок, правила и способы ведения технологического процесса сортировки шкур всех видов скота, правила маркировки, учета и складирования;

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента, контролировать качество выполняемых работ.

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-61 «Сортировщик шкур» 3-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 4. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	3
	3

	Введение
	1
	1
	1

	1. Кожевенное и меховое сырье
	6
	6
	4

	2. Основные пороки шкур
	6
	6
	4

	3. Оборудование для сортировки кожевенного и мехового сырья
	6
	8
	4

	4. Сортировка шкур
	10
	12
	6

	5. Стандартизация и контроль качества 
	4
	4
	4

	6. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная 
работа
	1
	1
	1

	И т о г о
	38
	42
	28


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производ​стве, квалификационной характеристике и программе обучения
	3-й разряд

Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификационная характеристика сортировщика шкур и программа обучения. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономического комплекса Республики Беларусь. Научно-техничес​кий прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техническое и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отечественных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина. Место квалификации в технологическом процессе организации
	Высказывает общее суждение об основных задачах и содержании учебного предмета, роли и значении квалификации, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Кожевенное и меховое сырье

	Сформировать знания о кожевенных и меховых полуфабрикатах, товарных свой​ствах и сортности кожевенного и мехового сырья, классификации шкур по возрастным категориям, топографии шкур, их анатомическом строении
	3-й разряд
Понятие «кожевенный и меховой полуфабрикат». Ценность кожевенного и мехового сырья. Товарные свойства и сортность кожевенного и мехового сырья в зависимости от вида, пола и возраста животных, района разведения, условий содержания, кормления и других факторов. Классификация шкур по возрастным категориям. Топография шкуры. Анатомическое строение кожного покрова
	Объясняет значение кожевенных и меховых полуфабрикатов, товарные свойства и сортность кожевенного и мехового сырья; излагает классификацию шкур по возраст​ным категориям; описывает анатомическое строение кожного покрова и топографию шкуры

	2. Основные пороки шкур

	Дать представление о пороках шкур.

Сформировать знания о пороках шкур, вызванных заболеваниями животных, повреждениями кожного покрова, плохим содержанием и недостаточным кормлением; о пороках, образующихся при убое животных, съемке, обработке, транспортировке и хранении шкур
	3-й разряд
Общие сведения о пороках шкур. Характеристика пороков. Пороки, вызванные кожными заболеваниями животных (болячки, свищи, поражение шкур малым клещиком, микрофиляриями, волосоедами). Пороки, образующиеся при механических повреждениях кожного покрова животных, плохом содержании и недостаточном кормлении животных. 

Пороки, образующиеся при убое животных, съемке, обработке, транспортировке и хранении шкур
	Называет пороки шкур.
Определяет основные пороки шкур, вызванные заболеваниями животных, повреждениями кожного покрова, плохим содержанием и кормлением; описывает пороки, образующиеся при убое животных, съемке, обработке, транспортировке и хранении шкур

	3. Оборудование для сортировки кожевенного и мехового сырья

	Сформировать знания о назначении, устройстве и принципе работы оборудования, применяемого при безмашинной сортировке шкур; об использовании поточно-механизированных линий, весового оборудования и материалов для биркования или маркировки
	3-й разряд
Назначение, устройство и принцип работы оборудования, применяемого при безмашинной сортировке шкур (сортировочный стол, ножи и т. д.).

Использование поточно-механизированных линий для сортировки шкур (ленточные транспортеры для транспортировки шкур, рабочие площадки для работы сортировочных бригад, ленточные транспортеры с бункерами для комплектования производственных партий).

Весовое оборудование, приспособления и материалы для биркования или маркировки.

Требования по охране труда при эксплуатации оборудования
	Объясняет назначение, устройство и принцип работы оборудования, применяе​мого при безмашинной сортировке шкур; излагает сведения об использовании поточно-меха​низированных линий для сортировки шкур, весового оборудования и материалов для биркования или маркировки шкур

	4. Сортировка шкур

	
	3-й разряд
	

	Сформировать понятие о сортности шкур, об оборудовании рабочего места сортировщика, о технике осмотра и сортировки шкур вручную и на поточно-механизирован​ных линиях, об оценочных группах пороков, о бирковании и маркировке кожевенного и мехового сырья, об экономических характеристи​ках шкур. 
Сформировать знания об определении шерстности овчин, площади и веса шкур, об отдельных видах и категориях кожевенного сырья, о технике сортировки щетины, бирковании или маркировке кожевенного и мехового сырья
	Определение сортности шкур в соответствии со стандартами на отдельные виды кожевенного и мехового сырья. 

Оборудование рабочего места сортировщика: сортировочный стол, весы, дециметровый планшет или линейка для измерения площади шкур, ножи для соскабливания соли и проверки состояния шкур, бирки, рабочий журнал, накладные ведомости, карандаши.

Осмотр и сортировка шкур на обычных, специальных и просвечивающихся столах.

Техника сортировки: расстил шкур на сортировочном столе мездрой вверх, осмотр всех участков шкур, удаление соли, прирезей мяса и сала. Переворачивание шкур волосом вверх и осмотр шкур со стороны волос.

Техника сортировки шкур на кожсырьевых заводах, базах и мясокомбинатах с использованием поточно-меха​низированных линий. Определение и учет производственных дефектов шкур скота всех видов.
Технология выполнения работ по сортировке шкур всех видов скота в парном и консервированном виде в соответствии с действующими стандартами. Определение шерстности овчин, размера, площади и веса шкур. Группы кожевенного сырья: мелкое кожевенное сырье, крупное кожевенное сырье, свиное кожевенное сырье. Группы кожевенного сырья в зависимо​сти от вида, массы и размера. Сорта кожевенного сырья в зависимости от качественного состояния.

Биркование или маркировка, тюковка, составление весовой ведомости, разбор штабелей шкур. Сдача шкур на склад.

Требования по охране труда, санитарии и гигиене при сортировке шкур
	Определяет сортность шкур; описывает оборудование рабочего места сортировщика; излагает технику осмотра и сортировки шкур вручную и на поточно-механизированных линиях; описывает оценочные группы пороков; объясняет технику биркования и маркировки кожевенного и мехового сырья; излагает экономические характеристики шкур.
Объясняет технологию вы​полнения работ по сортировке шкур всех видов скота в парном и консервированном виде; определяет шерстность овчин, площадь и вес шкур; описывает отдельные виды и категории кожевенного сырья; объясняет технику сортировки щетины, биркование или маркировку кожевенного и мехового сырья

	5. Стандартизация и контроль качества

	Сформировать знания о стандартизации, системе управ​ления качеством продукции, задачах метрологической служ​бы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при сортировке шкур
	3-й разряд
Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса.

Система управления качеством выполняемых работ. Сертификат качества продукции.

Задачи метрологической службы
	Объясняет назначение стан​дартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления качеством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при сортировке шкур

	
	6. Основы экологии и охраны окружающей среды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических по​нятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	3-й разряд
Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные экологические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
 (квалификация 3-49 01 54-61 «Сортировщик шкур» – 3-й разряд)


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять работы по сортировке шкур;

выполнять технологические операции по определению прижизненных и производственных пороков шкур всех видов скота; 
рационально использовать сырье, материалы, применяемое оборудование.

В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития устойчивости внимания, зрительной и моторной памяти при работе с измерительными приборами, инструментами, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-61 «Сортировщик шкур» 3-го разряда, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования с получением общего среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования 
	общего

среднего

образования

	
	Разряд

	
	3
	3
	3

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по сортировке шкур
	60
	78
	60

	Проверочные работы
	
	
	

	И т о г о
	72
	90
	72

	Производственная практика
	72
	90
	72

	В с е г о
	144
	180
	144


Содержание программы

	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	3-й разряд
	

	Сформировать представ​ление об учебно-производ​ственных и воспитательных задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, о работе организации, цехов, выпускаемой продукции. 
Сформировать знания о требованиях по охране труда, электробезопасности, пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Требования квалификационной характеристики к практическим умениям обучающихся. Сфера применения приобретаемых знаний и умений. Содержание труда, этапы профессионального роста и трудового становления рабочего. Организация, ее трудовые традиции, передовики производства. Формы участия рабочих в выполнении производственного плана организации.

Работа цехов и отдельных служб организации, правила внутреннего распорядка, личная гигиена работников мясной промышленности. Продукция, выпускаемая организацией, система контроля качества продукции. Инструктаж по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности. Требования по охране труда в цехе и на рабочем месте, индивидуальные средства защиты
	Высказывает общее суждение о значимости производственного обучения в освоении квалификации, задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, наиболее общих вопросах организации работы цехов организации, выпускаемой продукции. 

Объясняет требования по охране труда, электробезопасности и пожарной безопасности в организации

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	3-й разряд
	

	Научить подбирать санитарную и специальную одежду, подготавливать инструмент к работе.
	Подготовка санитарной и специальной одежды. Правила пользования санитарной и специальной одеждой в соответствии с требованиями по охране труда, санитарии и гигиене. Подбор халатов, брюк, рубашек, чепчиков, резиновых сапог, резиновых фартуков, предохранительных кольчужных сеток, ремней, предохранительных перчаток.

Рабочее место, инструмент, применяемый при сортировке; количество инструмента, полагающегося на каждого рабочего, помещение для хранения инструмента, правила его расположения при работе, средства для точки ножей и чистки мусатов.
Подбор инструмента и подготовка его к работе. Удаление раковин, заусенцев и ржавчины. Точка ножей на наждачном камне и оселке. Правка ножей на мусате.
	Выполняет подбор санитарной и специальной одежды; подготавливает соответствующие приспособления и инструмент к работе.

	Научить контролировать качество выполняемых работ при сортировке шкур, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда.
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ сортировщика шкур
	Контролирует качество выполняемых работ при сортировке шкур, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	3. Обучение приемам и видам работ по сортировке шкур

	
	3-й разряд
	

	Научить приемам и методам сортировки шкур всех видов скота в парном и консервированном виде.
	Приемы по сортировке шкур всех видов скота в парном и консервированном виде: подача шкур к сортировочному столу; расстил шкур на сортировочном столе, осмотр шкур с обеих сторон; выявление и учет прижизненных и производственных пороков. Определение качества обработки шкур.
	Выполняет сортировку шкур всех видов скота в парном и консервированном виде.

	Научить контролировать качество выполняемых работ при сортировке шкур, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ сортировщика шкур
	Контролирует качество выполняемых работ при сортировке шкур, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	3-й разряд
	

	Закрепить умение выполнять работы по сортировке шкур всех видов скота.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ в соответствии с требованиями квалификационной характеристики, с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельно выполняет работы сортировщика шкур 3-го разряда, руковод​ствуясь требованиями технологического процесса и квалифи​кационной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента 

«Специальная технология» 

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования 

по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» (квалификация 3-49 01 54-62 «Тузлуковщик шкур» – 3, 5-й разряды)


Пояснительная записка

В результате изучения учебного предмета «Специальная технология» учащийся должен: 

знать технологию выполнения работ по консервированию шкур тузлукованием; 

знать порядок, правила и способы технологического процесса переработки скота и продуктов убоя, свойства и классификацию кожевенного сырья и материалов, применяемых при консервировании шкур тузлукованием; 

применять технологическую документацию, соблюдать правила технологической эксплуатации оборудования и инструмента для консервирования шкур тузлукованием, контролировать качество выполняемых работ. 

В процессе изучения учебного предмета необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, целенаправленности, требовательности, формирования эмоционально-волевой готовности к выполнению работ;

развития внимания, памяти, склонности к анализу производственных ситуаций, потребности, мотивов, интереса к осваиваемой профессии.

Типовая учебная программа учебного предмета «Специальная технология» предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации обучения по квалификации 3-49 01 54-62 «Тузлуковщик шкур» 3, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».
Перечень тем, количество учебных часов на их изучение в тематическом плане учебной программы даны с учетом осваиваемых уровней квалификации (разрядов) и уровня образования учащихся.

В процессе изучения учебного предмета предусматривается проведение одной обязательной контрольной работы (ОКР). Наиболее рационально проводить ее после изучения темы 5. Тематика ОКР, порядок и сроки проведения определяются преподавателем, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются руководством учреждения образования.

При изучении учебного предмета обеспечиваются межпредметные связи с учебными предметами профессионального компонента («Производственное обучение», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также с учебными предметами общеобразовательного компонента («Биология», «Химия»).

На основании типовой учебной программы в учреждении образования разрабатывается учебная программа учреждения образования по учебному предмету, утверждаемая в установленном порядке.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).
Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования
с получением общего среднего
образования
	общего базового образования
без получения общего 
среднего образования 
или специального образования
	общего среднего
образования

	
	Разряд

	
	3
	5
	3
	5
	3
	5

	Введение
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	1. Кожевенное сырье
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	2. Материалы, применяемые при консервировании шкур
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	3. Основные сведения о консервировании
	4
	4
	6
	8
	2
	2

	4. Оборудование для консервирования кожевенного сырья
	4
	6
	6
	8
	2
	4

	5. Консервирование шкур тузлукованием
	6
	12
	8
	14
	4
	6

	6. Приготовление и регенерация консервирующих растворов и смесей
	
	4
	
	6
	
	4

	7. Стандартизация и контроль качества 
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	8. Основы экологии и охраны окружающей среды
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Обязательная контрольная 
работа
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	И т о г о
	26
	38
	32
	48
	20
	28


Содержание программы
	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	Введение

	
	3, 5-й разряды
	

	Дать представление о задачах и структуре учебного предмета, роли и значении квалификации в производстве, квалификационной характеристике и программе обучения
	Учебно-воспитательные задачи и структура учебного предмета. Квалификационная характеристика тузлуковщика шкур и программа обучения. Значение мясоперерабатывающей промышленности для экономического комплекса Республики Беларусь. Научно-технический прогресс в отрасли, его приоритетные направления. Социальное, научно-техническое и экономическое значение качества продукции. Необходимость обеспечения конкурентоспособности на мировом рынке отечественных изделий и технологий. Роль профессионального мастерства рабочего в обеспечении высокого качества выполняемых работ. Трудовая и технологическая дисциплина. Место квалификации в технологическом процессе организации
	Высказывает общее суждение об основных задачах и содержании учебного предмета, роли и значении квалификации, требованиях квалификационной характеристики и программы обучения

	1. Кожевенное сырье

	
	3, 5-й разряды
	

	Сформировать знания о видах, строении и химическом составе кожевенного сырья.

Дать понятие об определении видов кожевенного сырья по внешним признакам
	Виды кожевенного сырья. Классификация кожевенного сырья. Строение и химический состав кожного покрова. Меховое и шубное сырье
	Описывает виды кожевенного сырья, объясняет строение и химический состав кожного покрова.

Определяет виды кожевенного сырья по внешним признакам 

	2. Материалы, применяемые при консервировании шкур

	
	3, 5-й разряды
	

	Познакомить с консервирующими материалами и антисептиками, применяемыми для тузлукования шкур.

Сформировать понятие о свойствах антисептиков, требованиях, предъявляемых к ним в процессе консервирования. 

Сформировать знания о последовательности использования антисептиков в соответствии с требованиями технологического процесса 
	Основные материалы (поваренная соль, кальцинированная сода), их назначение, характеристика и свойства. Качественные требования к ним.

Антисептики (нафталин, парадихлорбензол, кремнефтористый натрий), их свойства и требования к ним при консервировании. Правила обращения с консервирующими материалами и антисептиками
	Называет консервирующие материалы и антисептики, применяемые для тузлукования шкур.

Излагает свойства антисептиков, требования, предъявляемые к ним в процессе консервирования. 

Объясняет последовательность использования антисептиков при выполнении технологического процесса консервирования шкур

	3. Основные сведения о консервировании

	
	3, 5-й разряды
	

	Сформировать знания об основных процессах, происходящих при консервировании шкур, о способах консервирования и экономного расходования сырья.

Дать понятие о сравнительной характеристике способов консервирования
	Консервирование, его назначение, основные сведения о физико-химических процессах, происходящих в шкуре при консервировании. Способы консервирования кожевенного и мехового сырья: сухосоленый, мокросоленый, кислотно-солевой. Сравнительная характеристика способов консервирования, их достоинства и недостатки. Экономия сырья и консервантов. Соблюдение требований по охране труда при выполнении работ по консервированию
	Излагает физико-химиче​ские процессы, происходящие при консервировании шкур; описывает способы консервирования и экономного расходования сырья. 

Раскрывает сравнительную характеристику различных способов консервирования, описывает их достоинства и недостатки

	4. Оборудование для консервирования кожевенного сырья

	
	3-й разряд
	

	Дать понятие о назначении, общем устройстве, принципе работы и правилах эксплуатации оборудования, применяемого для консервирования шкур.
	Назначение, общее устройство, принцип работы применяемого оборудования: электролебедки, электротельферы, солерастворители, подвесные барабаны, чаны, гашпили и дробилки.
	Объясняет назначение, общее устройство, принцип работы и правила эксплуатации оборудования, применяемого для консервирования шкур.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о назначении, устройстве и принципе действия оборудования для тузлукования шкур, приготовления и регенерации консервирующих растворов и смесей.

Дать понятие о требованиях инструкций по эксплуатации оборудования
	Назначение, устройство, принцип работы и требования безопасной эксплуатации подвесных и противоточных шнековых барабанов, чанов, гашпилей, конвейера для тузлукования шкур. Оборудование для приготовления консервирующих растворов: солерастворители, барабан-смеситель, дробилка, дозаторы, их типы, назначение, устройство, принцип работы. Установка по приготовлению посолочных смесей, ее устройство, принцип работы. 

Оборудование для регенерации консервирующих растворов и соли. Установка для регенерации хлорной известью, алюминиевыми квасцами и электролизом, основные элементы, принцип работы. Фильтры для очистки отработанных тузлуков, их устройство, принцип работы. 

Устройство для регенерации отработанной соли, принцип работы и правила эксплуатации. Установка для очистки тузлука в потоке, принцип работы и правила безопасной эксплуатации. 

Устройство и схемы управления водяными рассольными коммуникациями.

Требования по охране труда при эксплуатации оборудования, применяемого для консервирования кожевенного сырья
	Объясняет назначение, устройство и принцип действия оборудования для тузлукования шкур, приготовления и регенерации консервирующих растворов и смесей.

Излагает требования инструкций по эксплуатации оборудования

	5. Консервирование шкур тузлукованием

	
	3-й разряд
	

	Сформировать знания о правилах и способах подготовки шкур к тузлукованию, загрузке шкур в барабаны и чаны, подсолке шкур после тузлукования.
	Шкуры, подлежащие тузлукованию. Подача тележек и стеллажей со шкурами. Порядок загрузки шкур в подвесные барабаны, чаны и гашпили с помощью механизмов и вручную. Нормы загрузки шкур в барабаны, чаны и гашпили. Выгрузка тузлукованных шкур, навешивание шкур на козлы или стеллажи для стекания. Дробление соли, загрузка соли в солерастворитель. Подсолка шкур после тузлукования тонким слоем соли, нормы расхода соли. 
	Объясняет правила и способы загрузки шкур в барабаны, чаны, гашпили на тузлукование; излагает нормы расхода соли при подсолке шкур после тузлукования.

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о технологии консервирования шкур тузлукованием, видах брака, способах его предупреждения и устранения
	Ведение процесса консервирования шкур тузлукованием в подвесных барабанах, чанах, гашпилях и противоточных шнековых барабанах. Ознакомление с технологическими режимами тузлукования шкур всех видов. Признаки готовности кожевенного сырья после тузлукования. Качественные показатели шкур после посола. Требования по охране труда, санитарии и гигиене при консервировании шкур тузлукованием
	Объясняет технологию консервирования шкур тузлукованием; описывает виды брака, способы его предупреждения и устранения

	6. Приготовление и регенерация консервирующих растворов и смесей

	
	5-й разряд
	

	Сформировать знания о правилах и способах приготовления консервирующих смесей, регенерации консервирующих растворов, фильтрации и подкреплении тузлуков
	Приготовление консервирующих смесей: состав, норма расхода химикатов и порядок приготовления. Правила обращения и меры предосторожности при работе с антисептиками и консервирующими материалами. Регенерация консервирующих растворов, ее назначение и методы: флотация глиноземом; регенерация кипячением, хлорной известью, солями аммония, электролизом. Фильтрация тузлука. Регенерация отработанной соли. Методы очистки соли. Подкрепление очищенных тузлуков. Способы экономного расходования материалов. Требования по охране труда при приготовлении растворов и их использовании
	Объясняет рецептуру и порядок приготовления консервирующих смесей, технику регенерации консервирующих растворов, фильтрации и подкрепления тузлуков

	7. Стандартизация и контроль качества

	
	3, 5-й разряды
	

	Сформировать знания о стандартизации, системе управления качеством продукции, задачах метрологической службы, контрольно-измерительных приборах, применяемых при тузлуковании шкур
	Стандартизация, ее задачи и роль в повышении качества продукции, ускорении научно-технического прогресса. Виды и категории стандартов, их характеристика. 

Система управления качеством выполняемых работ. Формы и методы контроля качества. Сертификат качества продукции. 

Задачи метрологической службы
	Объясняет назначение стандартизации в перерабатывающей промышленности, систему управления каче​ством продукции, задачи метрологической службы, назначение и правила использования контрольно-измерительных приборов и устройств, применяемых при тузлуковании шкур

	
	
	

	
	8. Основы экологии и охраны окружающей среды
	

	
	3, 5-й разряды
	

	Познакомить с основными направлениями государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.
Сформировать знание основных экологических понятий.

Дать понятие об основных причинах нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.
Сформировать знания об экологической безопасности, системе и мерах ее обеспечения в профессиональной деятельности
	Основные направления государственной политики в сфере охраны окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Основные экологические понятия: экосистема, экологическая безопасность, популяция, экологические факторы, экологическая ниша и др.

Виды экосистем. Нарушение устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Экологическая безопасность: определение, критерии. Система мер и методов обеспечения экологической безопасности в профессиональной деятельности
	Высказывает общее суждение об основных направлениях государственной политики в сфере охраны 
окружающей среды и рационального использования природных ресурсов.

Раскрывает основные эко​логические понятия.

Объясняет основные причины нарушения устойчивости экосистем под влиянием антропогенного воздействия на окружающую среду.

Раскрывает понятие об экологической безопасности, описывает систему и меры ее обеспечения в профессиональной деятельности
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Типовая учебная программа

по учебному предмету профессионального компонента

«Производственное обучение»

для учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования
по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья»
(квалификация 3-49 01 54-62 «Тузлуковщик шкур» – 3, 5-й разряды)
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

В результате прохождения производственного обучения учащийся должен:

уметь использовать приобретенные теоретические знания в практической деятельности; 

выполнять все виды работ технологического процесса по тузлукованию шкур на оборудовании, применяемом в организациях перерабатывающей промышленности;

рационально использовать сырье, материалы, оборудование. 

В процессе производственного обучения необходимо создавать условия:

для воспитания чувства ответственности, самостоятельности, аккуратности, трудолюбия, уравновешенности, дисциплинированности, находчивости;

развития точного и четкого зрительного восприятия, способности к длительной работе с применением значительных физических усилий, способности к анализу производственных ситуаций.

Данная типовая учебная программа предназначена для использования в учреждениях образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования, при организации производственного обучения по квалификации 3-49 01 54-62 «Тузлуковщик шкур» 3, 5-го разрядов, входящей в состав специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья».

Основой успешного освоения учебной программы являются знания и умения, приобретаемые обучающимися при изучении учебных предметов профессионального компонента («Специальная технология», «Общая технология и оборудование», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Анатомия животных»), а также учебных предметов общеобразовательного компонента («Физика», «Химия»).

Организацию начального и основного периодов производственного обучения учреждения образования определяют самостоятельно. Заключительный период обучения – производственная практика.

Тематическим планом типовой учебной программы предусмотрены проверочные работы, которые проводятся в порядке, устанавливаемом Министерством образования Республики Беларусь, за счет учебного времени, выделяемого на производственное обучение.

Количество, тематика (содержание), конкретные сроки проведения проверочных работ окончательно определяются мастером производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии и утверждаются в установленном порядке.

Программа производственной практики разрабатывается с учетом специфики производства организаций – заказчиков кадров, особенностей и условий деятельности учреждений образования. Перечень, содержание тем программы производственной практики, количество учебных часов на их отработку должны обеспечивать возможность освоения квалификации в полном соответствии с требованиями квалификационной характеристики.

Содержание учебной программы учреждения образования корректируется по мере необходимости (изменения в содержании и характере труда).

Тематический план

	Тема
	Количество учебных часов для получения образования на основе

	
	общего базового образования с получением общего среднего образования
	общего базового образования
без получения общего
среднего образования
или специального образования 
	общего

среднего

образования

	
	Разряд

	
	3
	5
	3
	5
	3
	5

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	3. Обучение приемам и видам работ по тузлукованию шкур
	78
	84
	84
	96
	78
	84

	4. Обучение приемам и способам приготовления тузлучных 
растворов и консервирующих смесей
	
	24
	
	30
	
	24

	Проверочные работы
	
	
	
	
	
	

	И т о г о
	90
	120
	96
	138
	90
	120

	Производственная практика
	90
	108
	108
	144
	90
	108

	В с е г о
	180
	228
	204
	282
	180
	228


Содержание программы
	Цель изучения темы
	Содержание темы
	Результат

	1. Ознакомление с организацией. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в организации

	
	3, 5-й разряды
	

	Дать представление об учебно-производственных и воспитательных задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, особенностях организации работы конкретной организации.

Сформировать знания о требованиях по охране труда и пожарной безопасности на территории и в цехах организации
	Учебно-производственные и воспитательные задачи учебного предмета. Требования квалификационной характеристики к практическим умениям обучающихся.

Планирование производственной деятельности организации (контрольные цифры, государственный заказ, долговременные экономические договоры, прямые заказы и т. д.).

Совершенствование процесса производства в организации, внедрение автоматизированных производств и ресурсосберегающей технологии.

Планирование труда и контроль качества работ на производственном участке, в бригаде и на рабочем месте. Приемка изготовленной продукции. 

Внедрение прогрессивных форм организации и стимулирования труда в организации. 

Организация службы по охране труда в организации. 

Требования по охране труда и пожарной безопасности в организации. Применение средств индивидуальной защиты.

Инструктаж по охране труда и безопасному выполнению работ на рабочем месте тузлуковщика шкур
	Высказывает общее суждение о задачах учебного предмета, требованиях квалификационной характеристики, об особенностях работы конкретной организации.

Объясняет требования по охране труда и пожарной безопасности в организации и на рабочем месте

	2. Подготовка рабочего места и инструмента к работе

	
	3, 5-й разряды
	

	Сформировать умения по подготовке рабочего места, оборудования и инструмента к работе, подбору санитарной и специальной одежды.
	Оборудование, инвентарь и инструмент, применяемые при тузлуковании шкур; количество инструмента, полагающегося на каждого тузлуковщика; правила использования и хранения инструмента. 

Подготовка мусатов к работе (удаление раковин, заусенцев, ржавчины). 

Подбор ножей для различных производственных операций. Точка ножей на наждачном камне, водяном бруске. Правка ножей на мусате. Правила санитарной обработки ножей и мусатов. 

Проверка исправности гашпиля, подвесного барабана, шнекового проходного аппарата, чанов и т. д.; проверка их в работе.

Получение санитарной и специальной одежды; подбор халатов, брюк, рубашек, колпаков, фартуков, ботинок, резиновых сапог, защитных сеток и перчаток.
	Подготавливает рабочее место, оборудование и инструмент к работе; подбирает необходимую санитарную и специальную одежду.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	3. Обучение приемам и видам работ по тузлукованию шкур

	
	3-й разряд
	

	Научить выполнять простейшие операции по тузлукованию шкур: подавать тележки и стеллажи со шкурами, загружать шкуры в барабаны, чаны, гашпили с помощью механизмов или вручную, выгружать тузлукованные шкуры и навешивать их на козлы или стеллажи для стекания.
	Тузлукование шкур. Общее устройство и работа оборудования: электролебедок, подвесного барабана, чана, гашпиля, дробилки, солерастворителя. 

Приемы и виды простейших работ по тузлукованию шкур: подача тележек и стеллажей со шкурами и загрузка шкур в барабаны, чаны, гашпили с помощью механизмов или вручную; выгрузка тузлукованных шкур из барабанов, чанов, гашпилей; навешивание шкур на козлы или стеллажи для стекания. 

Уборка рабочего места.
	Выполняет простейшие операции по тузлукованию шкур: подает тележки и стеллажи со шкурами, загружает шкуры в барабаны, чаны, гашпили, выгружает тузлукованные шкуры и навешивает их на козлы или стеллажи для стекания.

	
	5-й разряд
	

	Научить выполнять операции по консервированию шкур тузлукованием в чанах, подвесных и противоточных шнековых барабанах, гашпилях и т. д.
	Методы консервирования шкур. Устройство и работа оборудования, процесс тузлукования шкур в гашпилях, чанах, подвесных и противоточных шнековых барабанах и аппаратах.

Приемы и виды работ по тузлукованию шкур. Наблюдение за процессом тузлукования. Регулировка работы оборудования. Приготовление и подкрепление консервирующего раствора. Перекачка отработанного тузлука на регенерацию. Очистка и промывка гашпиля или чана. 

Показатели качественного тузлукования шкур. Правила подсолки после тузлукования. 

Показатели качественной подсолки шкур. 

Приемы взвешивания и биркования шкур. 

Приемы и виды работ по консервированию шкур сухим посолом в расстил: подготовка стеллажей; раскладка шкур на стеллажах по видам, сортам и весу; комплектование и укладывание шкур в штабель; обработка мездряной поверхности солью. 

Показатели качественного консервирования шкур сухим посолом. 

Процесс консервирования меховых и шубных овчин кислотно-солевым способом. Приемы данного вида консервирования. 

Химические вещества, применяемые при консервировании овчин, правила пользования ими. 

Показатели качественного консервирования овчин. 
	Выполняет в соответствии с требованиями технологического процесса операции по тузлукованию шкур в чанах, подвесных и противоточных барабанах, гашпилях.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по тузлукованию шкур
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	4. Обучение приемам и способам приготовления тузлучных растворов и консервирующих смесей

	
	5-й разряд
	

	Обучить правилам и способам приготовления тузлучных растворов и консервирующих смесей.
	Правила и способы приготовления тузлучных растворов, нормы расхода применяемых химикатов. 

Приготовление свежего тузлука в солерастворителе: подготовка аппарата к работе, засыпка соли, подведение воды, подача сжатого воздуха. Составление консервирующего раствора по рецептуре, определение плотности раствора, перекачка его в барабаны и чаны для тузлукования. 

Правила приготовления консервирующих смесей, нормы расхода химикатов. 

Правила растворения кремнефтористого натрия и других химикатов. 

Правила обращения с антисептиками и консервирующими материалами. 
	Отбирает необходимые ком​поненты и приготавливает тузлучные растворы и смеси для консервирования шкур в соответствии с требованиями технологического процесса.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, санитарии и гигиене
	Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Освоение безопасных методов и приемов труда. 
Соблюдение требований по охране труда, санитарии и гигиене при выполнении работ по тузлукованию шкур
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, санитарии и гигиене

	Производственная практика

	
	3, 5-й разряды
	

	Закрепить умение выполнять работы по тузлукованию шкур.

Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Самостоятельное выполнение работ на рабочем месте по тузлукованию шкур в соответствии с требованиями квалификационной характеристики, с выходом в конце обучения на нормы квалифицированных рабочих.

Контроль качества выполняемых работ.

Рациональная организация рабочего места. Применение безопасных методов и приемов труда при выполнении соответствующих работ.

Соблюдение требований по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене
	Выполняет самостоятельно весь комплекс работ тузлуковщика шкур 3, 5-го разрядов, руководствуясь требованиями технологического процесса и квалифи​ка​ционной характеристики.

Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, санитарии и гигиене


ЛИТЕРАТУРА 
Асылкожаев, К.А. Справочник мастера цеха консервирования шкур / К.А. Асылкожаев [и др.]. М., 1987.

Бредихин, С.А. Технологическое оборудование мясокомбинатов / С.А. Бредихин [и др.]. М., 2000.

Пилеев, А.Н. Оборудование шкуроконсервировочных цехов / А.Н. Пиле​ев. М., 1987.

Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. М., 2000.



ПЕРЕЧЕНЬ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

	Наименование, тип, модель (марка) машин
и оборудования
	Примечание


	1. Баркасы
	Групповое

	2. Машина рубильная АМ-123
	–//–

	3. Барабаны откатные
	–//–

	4. Машина разбивочная АМ-104
	–//–

	5. Устройство для мягчения шкурок АМ-151
	–//–

	6. Машина чесальная ЧМ4-120.1ММ
	–//–

	7. Машина стригальная АМ-122
	–//–

	8. Машина кожевенная мездрильная ММГ-1500-1М
	–//–

	9. Чаны, гашпили
	–//–


ЛИТЕРАТУРА
Ильин, М.В. Изучаем педагогику / М.В. Ильин. Минск, 2002.

Ильин, М.В. Научно-методическое обеспечение профессиональной школы в условиях развития / М.В. Ильин, Э.М. Калицкий, И.И. Козловский. Минск, 1999. 

Ильин, М.В. Проектирование содержания профессионального образования: теория и практика / М.В. Ильин. Минск, 2002.

Калицкий, Э.М. Разработка средств контроля учебной деятельности : метод. рекомендации / Э.М. Калицкий, М.В. Ильин, Н.Н. Сикорская. Минск, 2016.

Описание результатов учебной деятельности при проектировании содержания профессионального образования / М.В. Ильин [и др.]. Минск, 2001.

Основы проектирования профессионально-квалификационных характеристик / М.В. Ильин [и др.]. Минск, 2000.

Шкляр, А.Х. Непрерывное профессиональное образование в интегрированных структурах профессиональной школы (теория и практика) / А.Х. Шкляр. Минск, 1995.
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Учебное издание

УЧЕБНО-ПРОГРАММНАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ

для реализации образовательных программ 

профессионально-технического образования

Выпуск 164
Специальность

3-49 01 54 Первичная переработка животного сырья
Квалификации:

	3-49 01 54-51

3-49 01 54-52

3-49 01 54-53

3-49 01 54-54

3-49 01 54-55

3-49 01 54-56

3-49 01 54-57

3-49 01 54-58

3-49 01 54-59

3-49 01 54-60

3-49 01 54-61

3-49 01 54-62
	Боец скота – 2, 3, 4, 5-й разряды

Жиловщик мяса и субпродуктов – 2, 3, 4-й разряды

Засольщик мяса и мясопродуктов – 2, 3, 4, 5-й разряды

Засольщик шкур – 2, 3, 4, 5-й разряды

Изготовитель натуральной колбасной оболочки – 2, 3, 4, 
5-й разряды

Мездрильщик шкур – 5-й разряд

Обвальщик мяса – 3, 4, 5-й разряды

Разборщик субпродуктов – 2, 3-й разряды

Разрубщик мяса – 3-й разряд

Сборщик эндокринно-ферментного сырья – 3-й разряд

Сортировщик шкур – 3-й разряд

Тузлуковщик шкур – 3, 5-й разряды
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