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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА.

Учебный план и программы предназначены дJIя подготовки рабочих по гlрофессии -
боец clcoTa 2-4 го разряды.

Продолх<ительность обучения в соответствии с действующими Перечнем профессий
профессиональной подготовки (утверлtден приказом Минобразования РФ N9 З477 от
29.10,200I г.) составляет 3 месяца.

Квалификационная характеристика составлена в соответствии с Единым тарифно-
квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпусlс 49, разлел
кПроизводстI]о мясных продуктов), 2004 г,) и солержит основные требования к знаниям,

умениям и навыкам, которые должны иметь рабо,tие указанной профессии и

квалификации.

Предметы <Электротехника), <Основы рыночной экономики и предпринимательства)
изучаются в соответствии с прилагаемыми тематическими планами (прилохtеНИЯ |,2),

Резерв учебного времени *2часа используется на изучение местных видов сырья,
новой техники, технологи и др,

Квалифиrtационная (пробная) работа проводится за счет времени, отведенного на
lrроизводственное обучение.

Количество часов на изучение отдельных тем программ, последовательность их
изучения, в случае необходимости, разрешается изменять, но при непременном условии,
что программы по содержанию и общему количеству LIacoB булут выполнены поЛносТЬЮ.

Изменения могут быть внесены в llрограммытолько после рассмотрения их у.IОбно-
методическим (педагогическим) советом колледжа.

КВАЛИФИКАЦИОННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

Профессия - боец скота,

Квалифиrtация - 2-4 й разрядьт.

Боец скота 4-го разряда должен знать:

анатомическое строение перерабатываемого вида скота;

расположение внутренних органов;

правила и сгtособы предуilреждениrl гIроизводственных пороков при убое и перерабО'гке

скота;

передовые приемы работы и методы l]ациональной организации труда;
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ТРебОВания безопасности труда, пожарной безопасности, электробезопасности, правила
производственной санитарии и гигиены, внутреннего трудового распорядка;

особенности развития производства в условиях рыночной экономики;

условия труда.

Боец скота 4-го разряда должен уметь:

ВЫПОЛНяТЬ работы на отдельньж оtrерациях среднеЙ слолtности при убое и переработке
крупного, мелкого рогатого скота и свиней;

ОГЛУШИВаТЬ, наJIаЖивать путовые цепи и поднимать оглушенное }кивотное с помощью
подъемных механизмов на путь обескровливания;

поддувать туши скота сжатым воздухом;

ВЫНИМаТЬ Почки и околопо.rечныЙ жир из туш крупного рогатого скота и свиней;

РаЗбиРать ВнутренностеЙ крупного рогатого скота на конвейере в убойном цехе;

отпиливать или обрубать рога у крупного и мелкого рогатого скота;

включать и опробовать работы оборулование конвейера;

обескровливать туши крупного, мелкого рогатого скота и свиней;

Рационально организовывать рабочее место, применять передовые приемы и методы
труда;

выполнять установленные нормы выработки при хорошем качестве работы;

соблюдать требования безопасности труда, пожарной безопасности, электробезопасности,
выполнять правила производственной санитарии и гигиены, внутреннего трудового
распорядка,

Примеры работ при переработке крупного рогатого скота:

отделять пищевод от трахеи;

накладывать JIигатуру ;

отделять голову и навешивать ее на крюк;

пересаживать туши на путь забеловки;

освобохtдать задние ноги от путовых цепей и их возврат;

ПРОИЗВОДИТЬ Забеловку ахилловых сухожилиЙ, разрезать шкуру хвоста, мышц вокруг
проходника;

о"tделrtть путовый сустав, сухожилия, цевки; фиксировать туши;

наблюдение за снятием;

преДУпреждать и устранять возможные срывы жира и мышц tтри механической съемке
шкур;

освобоrкдать туши от фиксации;

включать и выключать обслуlltиваемые агреI.а-гы;

разрубать лонное сращение.
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При перерабо,гке свиней:

разрезать грудную кость;

фиксировать туши при съемке шкур лебедкой; снимать шкуру с туши;

предупреждать и устранять задиры мышц и жира;

выделять крупон из снятой шкуры после ее мездрения;

разрезать мышцы по хребту вдоль остистых отростков позвоноLIного столба;

загружать туши в шпарильньй чан;

ОЧИщать туши о1, щетины после шпарки от обгоревшего эпидермиса, промывать их;

наносить контур крупона;

производить полную обработку поросят в шкуре.

УЧЕБНЫЙ ПЛДН.

Тематический план и проfрамма предмета

<<Специальная технология))

л! Предметы Недели Всего
часов1 1 3 4

Часов в неделю

1 Специальная технологиrI 18 18 18 зб
2 АгIа,гоп,tия жи воl,н ых 6 6 4 16
1J l)лектрсl,t,ехIIика 6 6 4 16
4 Основы рыночной экономики и

предпринимательства
6 6 4 16

5 Производственное обучение -rZ эZ
6 РеЗерв )л{ебного времени 2 2
7 Консультации 4 4
8 Квалифиrtациоttttый экзамеLl аJ а

_)

9 Итого 125

ль
п/п

Темы количество часов

1 Введение 2
2 Сырье 6
з Основы технологии переработки скота 6
4 Микробиология 6
5 Оборудование дJIя пеlэерабо,rки ci(o,l,a 6
6 Технохимичесtсий контроль 4
1 Основы стандартизации и сертификации для

подтверrItдения соответствия требованиям
нормативной докумеI]тации.

6

8 Итого 36
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ввЕдЕнив

Современное состояние мясной отрасли. Значение мясной промышленности, как
одноЙ из важнеЙших отраслеЙ агропромышленного комплекса страны, обеспечивающего
население основными продуктами питания.

Развитие перерабатывающих отраслей в России, для решения проблемы возрох(дения
продовольствия, в том числе мяса и мясных продуктов.

Строительство крупных комплексов с полным циклом производства мяса и
мясопродуктов, включая убой и первичную переработку скота.

Новые требования к организации контроля за ходом технологического процесса и к
контролю качества исходного сырья,

Комплеtссное решение проблем производства, упаковки и сбыта готовой продукции.
Конкурентосгlособность отечественных мясных продуктов.

ГIокупательский спрос и рациональное использование сырья. Струltтура современных
мясоперерабатывающих предприятий, Значение овладения рабочими основами
технических знаний для повышения производительности и безопасности труда,
улучшения качества IIродукции.

Ознакомление с программой гtредмета кСпециальная технология),

1.Сырье

Виды )Itивотных, предназначенных для убоя и переработки на предприятиях мясной
промышленности.

Характеристика основных lтород убойных животных.

Щоставка скота на мясокомбинаты, способы доставки. Выгрузка скота, ветеринарный
осмотр,

Способы приемки скота, их характеристика.

Классификация скота по категориям упитанности, tsозрасту и полу. ГОСТ 51 10-55 кна
скот для убоя>. Определение категорий упитанности животных в соответствии с
ГОСТами на скот для убоя. ГОСТ 1724-77 <Мясо свинина в тушах и полутушах).

Порядок сдачи-приемки скота и расчетов за скот по живому весу или по весу и
качеству мяса после убоя животных.

Размещение животных на скотобазе по отдельным загонам в заtsисимости от возраста,
пола и способов переработки.

Значение и режимы rrредубойной вылерлtки животных, Ветеринарный контроль перед
убоем.

11равила переработки больных и вакцинированных животных, Влияние стресса на
каlIественные показа,IеJtи мяса. Причлtны tlоrlвJtения у мяса гIризнаков DFD и PSE и
методь] оllределения.

Основы технологии переработItи cltoTa а) Технология переработки крупного
рогатого скота

Технологическая схема первичной r-rереработки крупного рогатого скота.
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ПоДача скота на переработку. Способы оглушеFIия крупного рогатого скота в боксах
АБ_50м, г6-ФБА.

РегУлирование напряжения электротока при помощи аппарата ФЭОР-У4, Рехtимы
элеItтрооглушения в зависимости от пола и возраста животных.

ВЫГРУЗКа Оглушенных }кивотных из бокса на пол цеха. Наложение путовых цепей и
подъем животного на подвесной путь. Убой и обескровливаFIие животных. Условия и
ГIраВиЛа сбора крови на пищевые, медицинские, кормовые и технические цели. Способы
i(онсервирования крови,

Влияние процессов оглушения и обескровливания на качественные показатели мяса,

Съемка шкуры с головы, отделение головы. Ветеринарный осмотр голов.

Обработка говя)Itьих голов.

Вскрытие ахилловых сухоltсилий и пересадка туш на путь забеловки при помощи
специальньrх устройств.

Съемка шкуры с задних ног, Отделение ног по путовым суставам, отделение цевок.

Раскрой шкуры хвоста и вырезание проходникq правила выполнения э,t,их операций,
Забеловкатуш. Съемка шкуры с передних ног по путовому суставу, отделение сухохtилий,
цевок,

Окончательная механическая съемка шкур, способы съемки. Обрядка, бракераж и
товарная оценка шкур. Факторы влияющие на качество съемки шкур,

Разруб лоIlного сращения, Извлечение внутренних органов из туш, ветеринарный
осмотр внутренних органов.

Разделение туш на полу,гуши. Прави;та распиловки туш, сухая зачистка.

Правила отделения почек и околопочечного жира, хвоста, шейного зареза,
диафрагмы, выемки спинного мозга, удаления абсцессов, лtировой обрези. Мокрая
зачистка туш.

Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов.

Клеймение туш по категориям упитанности, взвешивание и передача на холодильную
обработку.

б) Технология переработки мелкого рогатого скота

Технологическая схема первичной переработки мелкого рогатого скота.

Подача мелкого рогатого скота в предубойнуrо бухту. Налохtение путовой цепи на
ногу животного и подъем на путь обескровливания элеватором.

Обескровливание мелкого рогатого скота и сбор крови на технические цели.

Отделение головы.

Обнаiкение ахиJIловых сухожилий задних ног и пересадка туш на пу,гь забеловки,
Забеловка передней части туши, Вырезание гузенки и съемка шкуры с хвоста. Забеловка
заднеЙ части туши. Механическая съемка шкуры. Предупрехtдение и устранение
образующихсrt задиров жировой и мышечной,гканей при механической съемке шкур.

Обрядка браrсерахс и товарная оценка шкур.
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извлечение из туш внутренних органов. Зачистка, ветеринарносанитарная экспертиза
туш И органов. КлейменИе туш, подвешивание на люльки, люстры, рамы по 8-12 туш,
Взвешивание и передача на холодиJiьную обработку,

в) ТехноЛогия переработкИ свинеЙ со съемкОй шкуры, крупона и шпаркой туш

технолоr,иLIеская схема первичной переработки свиней со съемкой шкуры.

Подача свиней в предубойный загон и их мойка.

Оглушение свиней с использованием различных устройств: Фэос, г2-ФпкФ, Фэор-
у4, JI02-85 ухлН при автоматическом или ручном наJIожении электростека на голову
животных. Режимы электрооглушения в зависимости от пола и возраста свиней.

нало)tсение путовой цепи на ногу животного и подъем на путь обескровливания при
помощи различных устройс.гв.

обескровливание свиней, Сбор крови на пищевые, медицинские и технические цели.

Мойка 1,уш в моечгtой машине К7-ФМГ.

Поддувка сжатого воздуха в брюшную полость туши. Забеловка туш. Механическая
съемка шкур.

Предугlретсдение и устранение образующихся задиров жира и мышечной ткани при
съемке шкур. Освобождение туш от фиксации после съемки шкур.

Обработrса шкуры. Мездрение вручную или намашине ММ-2М, бракераж.

11равилlа подготовки свиных голов к ветеринарному осмотру.

разрез грулной кости, вскрытие брюшной полости, извлечение внутренних органов.

Разделение туцI на полутуши.

Сухая и мокрая зачистка полутуш,

Itrейменlае туш, tsзвеruиваI]ие и tlередача на холо/lильную обработку.

ветеринарно-санитарная экспертиза туш и внутренних органов.

г) Особенности переработки свиней с0 снятием крупона

технологическая схема первичной переработки свиней со съемкой крупона.

Загрузка туш в шlIарильный чан посJIе поддувки сжатым воздlо<ом в грудную полость.

Шпарка брюшrrой LIаституш, ре)I(имы шпарки, требования к качеству шпарки.

Удаление щетины на скребмашиFIах,

нанесение контура крупона) забеловка. С,ьемка крупоFIа на установках различного
типа. опалка ошпаренных участков свиных туш сгоревших остатков щетины и
эпидермиса в опаJIоLIной печи к7-Фож или установке JIинии BANSS.

[1ромывка туш о,г загрязнеFIий и направление на нутровку.

I} етер и iлаРн о-сан итарн ая экспер'иза тушIи и вFIутренних органо в.

л) Особенности переработки свиней со шпаркой туш
Технологическая схема первичной переработки свиней со шпаркой туш.
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11оддувка сжатого воздухав грулную полость овиных туш после обескровливанияи
промывка туш от загрязнений,

Поддувка сжатого воздуха в грудную полость овиных туш после обескровливания и

промывка туш от загрязнений,

Шпарка свиных туш при горизонт?льном и вертикальном lrоложениях. Способы
загрузки свиных туш в горизонтальные шпарильные чаны. Рехсимы шпарки,
продолжитеJIьность процесса. Удаление щетины на скребмашине.

Подъем туш на подвесной путь и направление на опалку.

Опалка туш в опаJIочных печах периодического и непрерывного действия. Очистка туш
от остатков сгоревших щетины и эпидермису в полировочной машине В2-ФСМ/2.
Промывка туш и направление на нутровку,

Требования к KaLIecTBy обработки свиных туш в шкуре.

Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и внутренних органов.

}к) Особенности переработки поросят

Техно:rогическая схема первичной переработки поросят.

Закатlывание и обескровливание поросят.

Шпарrса "гуш в цен,грифугах, стационарных чанах, удаление щетины. Опалка ТУш И

очистка от остатков сгоревших щетины и эпидермиса. Навешивание туш пороСяТ На

подвесной путь или раму за заднюю ножку, опаливание горелками или паяльными
лампами,

Промывка туш теtIлой водой под душем или из шланга, очистка от остаткоВ
сгоревшей щетины и эпидермиса тупым ножом.

Извлечение из тушек внутренних органов.

Зачистка туш. Удаление бахромки, остатков внутренних органов и щетины,
промывание водой из шланга.

Клеймение туш, отделение голов и ног.

Навешивание туш на рамы, взвешивание, Направление туш в холодильник, голов и
ног - в цех субпродуктов.

Требования к качеству обработки поросят. Ветеринарносанитарная экспертиза тушек
и внутренних органов.

Соблюдение безопасных приемов работ при переработке различных видов скота.

3. Микробиология

llонятие о микроорганизмах, краткая характеристика, распространение в природе.
Микрофлора воздуха, воды, почвы. itлассификация микробов: бактерии, грибы, вирусы и

лр. Морфология микроорганизмов. Химический состав и свойства микробной клетки.

Щействие химических веществ на микроорганизмы: солеЙ тяжелых метаJIлов, кислот,

щелочей, хлора и его производных. Применение химических веществ на предприятиях
мясной промышленности.

Пуr,и и источники проникновения микроорганизмов в мясо. Микрофлора парного,
охлажденного, замороженного и размороженного мяса, Виды порчи мяса: изменеНИе

,l



цвета и запаха, плесневеI]ие, гFIиение, кислотIIое брожение и др. Способы сохранения
мяса: охлаждение, замора}кивание, посол, копчение.

Понятие об инфекции и патогенньж микробах. Пути передачи возбудителей инфекций:
воздушный, водный, контактный и .lерез пищевые продуItты,

Возбудители пищевых отравлений и токсикоинфекций : палочки ботулизма,
стафилококки, стрептококки, токсические грибы, сальмонеллы, эшерихии, протеус и др.
Профилактика пищевых о],равлений и,гоl(сикоинфекuий.

Разновиднос,ги кишечных инфекций: дизентерия, брюшной тиф, холера и др.
Бациллоносительств0. Профилактика кишечных инфекций.

Основные заразные болезни )Itивотных инфекционного и инвазиоЕIного
происхождения, опасные для человека.

Валснейшие инфекционные болезни. Возбудители инфекционных бо:rезней: бактерии,
вирусы, ми](роскопиLIеские грибы, Itраткая характеристика бактериальных (туберrсулез,
бруцеллез, сибирская язва, рожа, сап, листериоз и др.), вирусных (ящур, чума, бешенство,
оспа, и др,) и грибковых болезней (стригущий лишай, микроспория и др.).

Понятие об инвазионных болезнях, Itраткая характеристика болезней, вызываемых
круглыми червями (трихинеллез, аскаридоз и др.), ленточными червями (цистицеркоз,
эхинококкоз и др,), плоскими червями (фасциллез, дикроцелиоз) и других паразитарных
заболеваний (широплазмоз, гиподерматоз, чесотка).

Факторы, влияющие на возI]и кновение инваз ионных заболев аний.

Пути заражения человека от больных )Itивотных или продуктов переработки скота.

Значение ветеринарно-санитарной экспертизы при переработке больного скота.

4. Оборулование для переработки скота

Устройс,rва для подгона животных (элеtстронные и электричесtсие),,гехничеQкая
характеристика, принцип работы, правила безопасной эксплуатаrIии.

Боксы марки В 2-ФБУ, универсальный бокс непрерывного действия для фиксации
перед оглушением крупного рогатого скота, их техническая характеристика, устройство,
принцип работы, правила безопасной эксплуат ации.

Устройства для электрооглушения крупного рогатого скота марки ФЭОР, для
оглушения свиней марки ФЭОС и конвейер марки Г 2- ФПКФ, их техническая
характеристика, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Конвейерные столы для нутровки круllного рогатого cкoтa, свиней и мелкого рогатого
скота, техническая характеристика, устройство, приFIцип работы, правила безопасной
эксплуатации.

Оборудование для разделения туш крупного рогатого скота на полутуши:
электропилы. Jlенточные пилы марки ФЭП и ФЭГ и ycTz}IloBкa для автоматического

разделения туш на полутуши марки В2- ФСП/4, техническая характеристика, устройство,
принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Ручной и механизированный инструмент и инвентарь применяемый при убое и

раздеJIки туши, способы заточки, правила безопасной эксплуатации.



Оборулование для шпарки свиных туш периодического и непрерывного действия,
Шпарильные чаны, тоFIнели, назначение, техническая характеристика, устройство,
принцип работы, правиJIа безопасной эtссплуатации.

Устройства для снятия туш с подвесного пути и загрузки их в шпарильный чан.

Скребмашины. Техническая характеристика, устройство, принцип работы, правила
безопасной эксплуатации.

Оборулование для опаJIки туш: опалочные l]ечи непрерывного и периодического
действия, газовые горелки, факельная горелка марки ФФГ, их техническая
характористика, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Оборулование для навешивания туш мелкого рогатого скота перед взвешиванием:

рамы, люльки, люстры, - принцип работы, правила безопасной эксплуатации. Основные
требования к оборулованию, работающему на взрывоопасных веществах, техника
безопасности, правила безопасной эксплуатации. Основные марки бензина для заправки
паяльных ламп, правила его хранения.

Служба КИП и автоматики на предприятиях мясной промышленности.

5. Технохимический контроль

Организация контроля производства и управления качеством продукции на
предприятиях мясной промышленности.

Термины и определения в области качества. Формы и методы контроля сырья,
технологических llроцессов, KaLIecTBa готовой продукции. Входной контроль сырья.

Значение ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной
экспертизы мяса и мясных продуктов.

Отдел производственно-ветеринарного контроля на мясокомбинате (ОПВК), его

функции.

Предубойrлый ветеринарный осмотр скота. Вьrявление слабых, подозрительных по
заболеваниrо и больных животных. Направление их в зависимости от характера
заболевания на двухсуточный отдых, в карантин, изолятор, на санитарную бойню для
изолированного убоя,

Послеубойное ветеринарно-санитарное обследование туш и органов убойных
животных. Ветеринарно-санитарная оценка мяса, субпролуктов и других продуктов
переработки скота. Ветеринарное клеймение мясныхтуш. Ветеринарная маркировка
мясных туш, признанFIых ветеринарным FIадзором непригодFIыми для пищи, Контроль
качества мяса и мясопродуктов.

Методы оценки качества мяса.

Органолептическая оценка качества мяса. Химические и физические методы
контроля качества мяса и мясопродуктов (содержание вJIаги, белка, золы, летучих кислот,

рН и лR.).

Бактериологичесtсий контроль мяса и мясопродукl,ов.

Значение ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуItтов для охраны
здоровья людей и предупреждения распространения заразньж болезней среди животньIх.

Соглашение Тамоrкенного союза по санитарным мерам от l 1.12.2009 г. Jф 28.



Соглашение Таможенного союза по ветеринарно-санитарным мерам от 1 1. t2,2OO9 г.
j\ъ 29.

6. основЫ стандартИзациИ и сертифИкация готовой Продукции дJrя пOдтверждения
соотвеI,ствия требованиям нормативной документации

СущностЬ стандартИзации. МехtдунаРодная организация lто стандартизачии (ИСО).
Организация работ по стандартизации в РФ,

Законодательство Российской Федерации о техничеоком регулировании. Принципы
технического регулирования Федера-гrьный закон J\b 184-ФЗ от 2'/,12.2002 г. ко
техническOм регулирOвании),

техни,lеские регламенты, I_{ели принятиrI технических регламентов. Содержание и
применение технических регламентов, Виды технических регламентов. Порядоlс
разработки, llринятия, изменения и отмены технического регламента.

нормативно-техническая документация, Госты, технические условия на сырье,
вспомогательные материалы) готовую продукцию мясной промышленности.

Закон Российской Федерации <о отандартизации), IJели изадачи,категории и объекты
стандартиЗации. Порядоlt разработrси, утверждения и внедрения стандартов. Организация
надзора и ведомствеFIного контроля за соблюдением стандартов и технических уоловий,

законы Российской Федерации ко защите прав потребителей>, ко сертификации
продукции и услуг)). Сертификат соответствия на выпускаемую продукцию. гост р
543 1 5-201 1. <Крупный рогатый скот).

ГоСТ Р NЬ 0001.8.1.0071. Правила сертификации мяса и мясопродуктов на
соответствие требованиям безопасности.

Гигиенический сертификат и ветеринарное свидетельство.

Технические регламенты Таможенного союза;

кО безопасности пищевой продукцииu (ТР ТС 0212O1I).

кПищевая продукция в части ее маркировки> (ТР ТС 022l2O1|).

<О безопасности упаковки) (ТР ТС 005/201 1).

содерrкание и область применения технических регламентов Тамохtенного союза.

ГОСУДаРСтвенный контроль (надзор) за соблюдением,гребований технических
регламентов. Органь] государственного контроля (надзора).

объекты государственного контроля. Полномочия органов государственного контроля
(надзора).

ТВМАТИЧЕСКИЙ tIЛАН И ПРОГРАММА ПРЕДМВТА

КАНАТОМИЯ ЖИВОТНЫХ>

тематический план

лlь

п/п
Темы количество

часов
1 Введение 1

2 Организм и его составI-Iые части 2



a
J Система органов гIроизI]оJIьного /]вижеFIия 2
4 Система органов пищеварения 2
5 Система оргаFIоI] дыхания, riровообращения и

лимфообращения

,\
J

6 Система органов мочеотделения, мочевыделениrI
и размножения

2

7 Flервrrая система и оргаFIы IIувств 2
8 Хtе.itезы внутренней секреции 2
9 Итого 16

ПРОГРАММА

Введение

ПОНЯтИе об анатомии как о биологической науке. Ее связь с другими науками.

Краткая история развития анатомии и физиологии, Работы И.М.Сеченова,
И.И,МеЧникова, И.П.Павлова. Значение изучения анатомии животных для работников
мясной промышленности.

1.Организм и его составные части

ПОНятие об органе, системе органов и организме, Взаимосвязь органов и систем
органов в организме.

КЛеТКа, ее СтрОение, химический состав. Неклlеточное )IйBoe вещество.

Обмен веществ в клетке: питание, дыхание.

СВОйства клеток: раздра}кение, дви}кение, размножение. Понятие о тканях. Основные
ВИДЫ ТКаНеЙ ЖИВОТНых: эпители€uIьная, соединительная, мышечная, жировая, нервная;
строение, значение дJIя организма живо-гного.

2. Система органов произвольного движения

Общая характеристика системы органов произвольного движения.

ItclcTb, ее форма, строение, химический состав, использоваI]ие в мясной
промышленности.

Функциональное значение мышц. Строение и состав мышечной ткани.

МышцЫ туловища: мышцы шеи, позвоночного столба, грулной клетки, брюшного
пресса и xBoc,Ia.

Мышцы гоJlовы: жевательные и мимические.

мышцы llередних и задних конеLIностей, их фунrсциональное значение,

ФИЗИОЛОг'ия Мышц. Обмен веществ в мышцах. Прихсизненные патологические и
посмертные изменения в мышцах. Созревание мяса - фактор, улучшающий его качество

Особенности строения мышечной ткани у старого и молодого животного.
Использование мышечной ткани в мясной промышленности.

Понятие о суставах и связках.

3. Система органов IIищеварения

,(



Физиологическое значение органов пищеварения. Схемастроения пищеварительного
аппарата животных разных видов - круппого рогатого скота, мелкого рогатого скота,
свиней,

Гiолость рта. Слюнные железы. Глотка, ее строение и функциональное значение.

Строение пищевода, его расположение, функциональное значение, использование в
мясной промышленности,

Виды х(елудков. Особенности строения желудков жвачных животных, свиней,
лошадей,

Кишечный кана1, его отделы. Щ:rина кишечника, особенности его строения,
положения в брrошной полости животных разных видов. Основные патологические
изменения в органах пищеварения. Использование желудков и Itишок в мясной
llромышленности.

Понятие о ферментах. Роль ферментов в пищеварении. Печень, поджелудочнаJI
железа, их строение, местоположение и значение для организма животного.
ИспользоваFIие печени и поджелудочной х(елезы в мясной промышленности.

4. Система органов дыхания, lсровообращения

ФункционаJIьное значение органов дыхания для организма животного. Схема строения
органов дыхания. Носовая полость, гортань, дыхательное горло, легкие, плевра; их
строение, мес"гоположение и значение для организма животного. Понятие о процессе
дыхания. Основные патологические изменения в opгaнax дыхания.

Органы ttровообращения, их функчионаJIьное значение и связь с другими органами.
Серлче, его строение, местоположение. Большой и малый круг кровообращения. Артерии,
вены и капилляры. Кровь, ее 23 оостав и свойства. 11роцесс свертывания крови, его
значение. Количество крови в теле животного. Кроветворные органы, Использование
i(рови в мясной промышленности. Основные [Iатологические изменения в органах
кровообращеFIия,

Органы лимфообращения. Лимфа, ее состав и значеFIие для организма животного,

Лимфатические сосуды и узлы, Значение ветсанконтроля за патологическими
изменениями в лимфоузлах.

Связь органов rсровообращения с органами лимфообращения.

5. Система оргаIrов мочеотделения, мочевыделения и размножения

Значение органов мочеотделения и мочевыделения для организма }кивотного. Схема
строения мочевой системы.

Виды почек, их строение и положение в организме }кивотного. Мочевой пузырь, его
СтРОение, месl,оположение и знаLIение для организма, Использование отдельньtх органов ts

мясной промышленности,

Органы размножения. Основные патологические изменения в мочеполовых органах.

6. Нервная система и органы чувств

Значение органов чувств и нервной системы для организма и их связь с другими
системами.

Роль нервной системы в осуществлении единства организма.



7. Железы внуr"ренней секреции

ФунtсционаJlьное значение желез внутренней секреции, их связь с нервной и другими
системами.

Гипофиз, эпифиз. Щитовидная жеJIеза. Паращитовидные железы: зобная,
надпочечниtси. }келезы с двойной и смешанной секрецией: поджелудочная железа, печень,

мужские и женские половые железы. Использование желез внутренней секреции в

медицине.

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И ПРОГРАММА

ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ

тематический план

ПРОГРАММА

Обучение на учебно-lIроизводственном участке

1. 'Вводное занятие
Общая характеристика учебного процесса, роль производственного обучения в

подготовке квалифицированных рабочих.
Ознакомление с организацией рабочего места, режимом работы, правиЛаМи

внутреннего трудового распорядка.
Организация конl]роJIя Katlecтвa работ, выполняемых обучающимися.
Значение соблlодения трудовой и технологической дисциплины.
Ознакомление с tсвалиdlикационной характеристикой бойца скота 2-4-го

разряда. \

2. iБезопасность,груда, пожарная безопасность эJIектробезопасность l

Бе*бiасность труда. Виды flроизводственного травматизма, его причины.

Мероприя,t,иrI tlo предупрех(дению производс"гвенного травIчtатизма: оВЛалеНие

работн и ttаNIи правилами TexFI и ки безоп асн ости,

ль
п/п

Темы количество часов

1

2

J

Вводное занятие,
Безопасность трудa, пожарная безопасность,
электробезопасность.
Посещение предприятия.

1

2
2

Итого: 5

4

5

6

Инструктаж по охране труда, похсарной

безопасности, эJIектробезопасности,
производственной санитарии и гигиене.
Освоение операций, приемов и видов работ,
выполняемых бойцом скота 2-4 разряда.
Самостоятельная работа в качестве бойца ско,та 2-4

разряда.
Квалифиrсационная (пробная) работа

18

]

И,гого 2,7

Всего 1",



Пожарная безопасность. Причины возникновения пожаров в помещениях.
ГIравила поведения при пожаре, пользования первичными средствами
пожаротушения, порядок вызова пох(арной команды.

УСтройство и применение огнетушителей и внутренних пожарных кранов,
Автоматическая система извещения и пожаротушения.

Электробезопасносгь. Щействия электрического тока па организм человека.
ПеРвая помощь при порarкении эJIек,Iрическим током. Правила отключения
электросети.

З. Посещениепредприятия
Ассортимент продукции, выпускаемой предприятием, объем прOизводства,

перспективы развития предприятия в условиях рынка.
Пути интенсификации производства, внедрения новых технологий,

вЫсокопроизводительного оборулования, автоматизация участков, цехов.
Организация труда. Система подготовки новых рабочих на предприятии,

ВоЗможность дальнейшего профессионitльного роста. Значение экономического
образования рабочих. Работа предприятия в условиях рынка.

Ознакомление с организацией и условиями работы бойца скота 2- 4- го разряда,
ОБУЧЕНИЕ НА ПРЕДПРИ ЯТИИ

4, Инс'груктаж по охране тр}даl пожарной безопасности, электробезопасности,
производственной санитарии и гигиене

Вводный инструктаж llo охране труда, поrкарной безопасности,
электробезопасности, производственной санитарии и гигиене.

Ознакомление с действующими правилами и тиtIовыми инструкциями по
безопасности труда, пожарной безопасности на территории предприятия,в цехе, на
рабочем месте.

Требования техники безопасности к конструкции, размещению и эк(,)плуатации
ТехноЛоГиLIеского оборудования. Опасные зоны оборудования, пр9дохранительные
приспособления и ограждения, системы блокировки и сигнализации.

ОСновные огtасные производствеIlные факторы, приLIины несчастных случаев
на производстве.

ОЗнакомление с правилами транспортировки и приемки мясопродуItтов, со
способами хранения вспомогательных материалов, готовой продукции.

Особенности работы бойца скота 2-4-rо разряда.
11ричины производственного травматизма. Опасные зоны обслулсивания,

ПреДохранительные tlриспоообления, оlраждения опасных мест, блокировка и
сигнализация (звуrсовая и световая), предупреждающие надписи и т.п,

Разбор и практическое выполнение правил техники безопасности на рабочем
месте бойца скота,

Щействия бойца скота 4-го разряда при возникновении опасной ситуации в

рабочей зоне.
5. Освоение операций, приемов и видоl} рабо,г, выполнrIемых бойцом скота 2-4-rо

разряда
Ознакомление с органиОзнакомJlение с организацией рабочего места бойца

скота 2-4-rо разряда.
Вклю.tение и опробование оборудования,
Переработка ltрупного рогатого скота. Ознакомление с работой бокса,

методами оглушения животных.



Ознакомление с устройством электростека, способами его наложения, дозами
оглушения. Загон животного в бокс. Освоение операций по оглушению }кивотного,

выгрузка животного из бокса, наложение путовых цепей и подъема оглушенного
)кивотного с llомощью подъемного механизма на гIуть обескровливания.

Освоение приемов обнатсения пищевода и наложения лигатуры.
Освоение приемов обескровливания крупного рогатого скота, сбора крови на

пищевые, медицинские и технические цели.
Ознакомление с процессом съемки шкуры с головы, по отделению головы и

навешиванию ее на крюк.
Заболовка и съемка шкуры с туши.
Освоение операций по отделению путового сустава, сухожилий и цевки,
Освоение приемов фиксации туши и освобоrкдение туши от фиксации.

Освоение операции по разрубу лонного сращения.
Освоение операций по извлечению внутренних органов, по выемке почек и

околопочечного жира.
О своение приемов отпиливан ия или обрубания рогов.

Переработка мелкого рогатого скота.
Ознакомление с устройст,вом элеватора (лебедц<и) и путовой цепи, с правилами

наложения путовых цепей, зацепки и подъема животных элеватором.
Освоение приемов и методов обескровливания,
Изучение операции съемки шкур, отделение голов,

., Освоение операции извлечения из туш внутренних органов.

' Переработка свиней.r/ 
\' iО."uпомление a rJrооur" оглушения, примеIIяемым оборудованием.',,

tл
Uсвоение приемов оглушения.
Ознакомление с правилами подъема туш, методами наJIожения путовых цепей,

| Озrапо*ление с методами обескровливания, способами сбора крови наl,\
пищевые, медицинские и технические цели.i

Ознакомление с методами забеловки и dъемlси шкур.
Освоение приемов съемки шкур на машинах. Устранение задиров мышечной и

тtировой тканей.
Ознакомление с процессами обработrси свиней со съемкой крупона и нанесения

контура крупона.
Освоение приемов загрузки туш ts шпарильный чан, поддержание режимов

l_
шпарки.{tsыгрузка туш и подача их по подвесному пути или специальному лотку в
скре.бмашину. Выгрузка туш из сltребмашины на стол для очистки.

(Освоениё tIриемов очистки туш гIосJIе шпарки от Iцетины и эпидермиса.\
Ilромывtса Tytlt. /

l Освоение приемов разреза грулной кости, разреза мышц по хребту, излечение
вIrутренних органов, по выемке почек и окоJIопочечного жира.\,l

Обработка поросят в шкуре.
Освоение приемов обескровливаFIия, шпарки, обезволашиванищ опсLпки,

извлечения внутренних органов, зачистки, ttлеймения туш, отделения при
необходимости голов , 

"оa/Нuuешивание 
туш FIа рамы, взвешивание, направление

l1на холодильник."
i' Убопка рабочего r.".u.'lr
' 6.Сп*остоятельная работа i} KatrIecTBe бойца скота 2,4-rо разряда )i;

i
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Выполнение всех работ, предусмотренных квалификационной характеристикоЙ, в

соответствии с техническими требованиями для бойца скота 4-го разряда.

Самостоятельное выполнение отдельных операций средней сложности при убое и
переработке крупного и мелкого рогатого скота, свиней. Включение и опробование
оборулования конвейера, выключение, соблюдение последовательности.

Освоение установленных норм выработки при соблюдении качественных
показателей; овладение передовыми методами труда. Участие в разработке и

проведении мероприятий по эффективному использованию рабочего времени и

предупреждению брака.

Соблюдение режимов экономии сырьевых, энергетических и материальных

ресурсов. Соблюдение требований безопасности труда, потсарной безопасности,
электробезопасности, правил производственной санитарии и гигиены,

Квалификационная (пробная) работа рабочего места бойца скота

ТЕМАТИtIЕСКИЙ ПЛАН ПРЕДМЕТА

(ЭЛВкТРоТЕхНИкА)

ль
п/п

Темы количество
часов

1

2
fJ

4
5

6

]
8

Введение
Постоянный ток
Электромагнетизм
Переменный ток
Электри.lеские цепи
Электротехнические устройства. Электрооборудование
Электроизмерительные приборы и аппаратура управления
Производство, распределение и использование
электроэнергии

2
2
2
2
2.

2
2
2

Итого: 16

,гЕмАтичЕ,скии llлАн ЕтАпрЕдм
(основы рыночноЙ экономики и

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА)

м
п/п

Темы количество
часов

1

2
aJ

5

6
7

4

Введение. CTpylcTypa экономики. История рынка России.
Рыночная экоl]омика: принципы и механизм.
Капи,гztл: прибавочная стоимость и прибыл. Инструменты
и инфраструктура
Основы предпринимательства:
ГIредприя,Iие и предIIринимательство в рыночной
экономике
Маркетинг. Менедlttмент и культура деловых отношений
Заr,раты предприrIтия на произволство и реализацию
продукции

2\
)|

-ы
21

l

l

l2l
2\

-___l-/2\



lt

8 ГIредп р и н им атель cTI] о,

Итого: 1б
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