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Загальні положення щодо реалізації ДСПТО 

 

 Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки 

(підвищення кваліфікації) робітників з професії Маслороб 2-3, 4-го розрядів 

розроблено відповідно до статті 32 Закону України «Про професійно-

технічну освіту» і постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 

2002р. № 1135 «Про затвердження Державного стандарту професійно-

технічної освіти» та  є обов’язковим для виконання всіма професійно-

технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та 

організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення 

кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та 

форми власності. 

У ПТНЗ першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання 

на 2-3 розряд становить 583 години, на 4 розряд становить 783 години. 

У ПТНЗ другого та третього атестаційних рівнів тривалість первинної 

професійної підготовки встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, якої 

набуває учень, що визначається робочим навчальним планом.  

При організації перепідготовки за робітничими професіями термін 

професійного навчання встановлюється на основі термінів, передбачених для 

первинної професійної підготовки робітників з відповідної професії, при 

цьому навчальна програма перепідготовки може бути скорочена до 50% за 

рахунок виключення раніше вивченого матеріалу за наявності в слухача 

документа про присвоєння робітничої професії. 

У разі необхідності зазначені строки навчання можуть бути подовжені за 

рахунок включення додаткового навчального матеріалу відповідно до вимог 

сучасного виробництва,  конкретного робочого місця, замовників робітничих 

кадрів тощо. 

Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення 

предметів  за потребою ринку праці («Техніка пошуку роботи», «Ділова 

етика і культура спілкування» тощо). 

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника складена на основі 

кваліфікаційної характеристики професії Маслороб (Випуск № 8 

«Виробництво молочних продуктів», Довідника кваліфікаційних 

характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства 

аграрної політики України від 17.07.2001 року № 218), досягнень науки і 

техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів 

праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містить вимоги 

до рівня знань, умінь і навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь і 

навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені 

пунктом 7 «Загальних положень» (Випуск 1. «Професії працівників, що є 

загальними для всіх видів економічної діяльності») Довідника 

кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом 

Міністерства праці та соціальної політики України від 29 грудня 2004 року № 

336. 
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Професійно-практична підготовка здійснюється в навчальних 

лабораторіях, на навчально-виробничих дільницях та/або безпосередньо на 

робочих місцях підприємств. 

Обсяг навчального часу на обов’язкову компоненту змісту професійно-

технічної освіти не може перевищувати 80% загального фонду навчального 

часу, відповідно варіативний компонент –  20%. 

Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, 

передбаченого для виконання навчальних програм професійно-технічної 

освіти. 

Обліковими одиницями навчального часу є: 

академічна година тривалістю 45 хвилин; 

урок виробничого навчання, тривалість якого не перевищує 6 

академічних годин; 

навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин; 

навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних 

годин; 

навчальний рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів. 

Навчальний (робочий) час учня, слухача в період проходження 

виробничої та передвипускної (переддипломної) практики встановлюється 

залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації згідно із 

законодавством. 

Професійно-технічні навчальні заклади, органи управління освітою, 

засновники організують та здійснюють поточний, тематичний, проміжний і 

вихідний контроль знань, умінь та навичок учнів (слухачів), їх 

кваліфікаційну атестацію. Представники роботодавців, їх організацій та 

об’єднань долучаються до тематичного, вихідного контролю знань, умінь та 

навичок учнів (слухачів), їх кваліфікаційної атестації. 

Під час прийому на перепідготовку або підвищення кваліфікації 

робітників професійно-технічним навчальним закладом здійснюється 

вхідний контроль знань, умінь та навичок у порядку, визначеному 

центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування 

державної політики у сфері освіти, за погодженням із заінтересованими 

центральними органами виконавчої влади. 

Після завершення навчання кожний учень (слухач) повинен уміти 

самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною 

характеристикою, технологічними умовами і нормами, установленими у 

відповідній галузі. 

До самостійного виконання робіт учні (слухачі) допускаються лише 

після навчання і перевірки знань з охорони праці. 

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного 

на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт 

розробляється професійно-технічними навчальними закладами, 

підприємствами, установами та організаціями відповідно до вимог освітньо-

кваліфікаційних характеристик, критеріїв оцінювання. 
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Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та 

третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний 

рівень «кваліфікований робітник», видається диплом.  

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання й успішно 

пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний 

рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду та 

видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації.  

Зразки диплома кваліфікованого робітника та свідоцтва про присвоєння 

(підвищення) робітничої кваліфікації затверджені постановою Кабінету 

Міністрів України від 9 серпня 2001 року № 979 «Про затвердження зразків 

документів про професійно-технічну освіту». 

Особам, які достроково випускаються з професійно-технічного 

навчального закладу та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації 

їм присвоєна відповідна робітнича кваліфікація, видається свідоцтво 

державного зразка про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації. 
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика  

випускника професійно-технічного  

навчального закладу 
(підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку 

(підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників) 

 

1. Професія: 8272 Маслороб  
 

2. Кваліфікація: маслороб 2-го розряду 
 

3. Кваліфікаційні вимоги 

 

Повинен знати: 

основні властивості вершкового і топленого масла;  

основні вимоги до упаковування масла; 

призначення  і склад мийних та дезінфікуючих розчинів;  

правила миття і дезінфікування устаткування та інвентарю;  

правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного 

захисту. 

 

Повинен уміти: 

розвантажувати ємності з молоком та вершками; 

зливати молоко і вершки в приймальні ванни; 

розрізувати пергамент по шаблону або на спеціальній машині;  

складати картонні коробки, заправляти коробки або ящики пергаментом;  

маркувати їх;  

у процесі виробляння масла в масловиготовлювачах періодичної дії — 

вручну наповнювати їх вершками;  

підносити коробки або ящики до місця заповнення; 

відносити заповнені ящики; 

заклеювати або забивати ящики з маслом;  

транспортувати їх у камеру; 

у разі виготовлення топленого масла — завантажувати ванни маслом, 

призначеним для перетоплювання; 

готувати емалі, покривати емаллю бочки або підготовляти спеціальні 

вкладиші; 

заправляти бочки або ящики вкладишами чи пакетами; 

готувати мийні й дезінфікуючі розчини; 

мити й дезінфікувати устаткування та інвентар; 

додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та 

протипожежного захисту. 
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4. Кваліфікація: маслороб 3-го розряду 
 

5. Кваліфікаційні вимоги 

 

Повинен знати: 

будову обслуговуваного устаткування;  

склад і властивості вершків та масла;  

технологію виробництва вершкового масла;  

вимоги до якості масла, пакування і маркування;  

правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного 

захисту. 

 

Повинен уміти: 

вести процес виробництва масла в масловиготовлювачах періодичної дії; 

підготовлювати їх до наповнення;  

наповнювати масловиготовлювач вершками, стежити за їх 

сколочуванням, зливати сколотини;  

промивати у разі необхідності масляне зерно;  

обробляти його, регулювати температурний режим обробки;  

розраховувати кількість вологи, якої не вистачає, нормалізувати масло за 

вологою, проводити подальшу його обробку до готовності; 

виймати масло з масловиготовлювача за допомогою спеціальних 

пристроїв або вручну;  

заповнювати ящики маслом, вирівнювати його поверхню;  

зважувати заповнені ящики;  

транспортувати їх у камеру;  

чистити, мити, дезінфікувати устаткування;  

додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та 

протипожежного захисту. 

 

6.Загальнопрофесійні вимоги 

 

Повинен: 

раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці; 

дотримуватися норм технологічного процесу; 

не допускати браку в роботі; 

знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і 

навколишнього середовища, дотримуватися норм, методів і прийомів 

безпечного ведення робіт; 

використовувати, в разі необхідності, засоби попередження і усунення 

природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо); 

знати інформаційні технології в обсязі, що є необхідним для виконання 

професійних обов´язків; 
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володіти обсягом знань з правових питань галузі, основ ведення 

підприємницької діяльності, державної реєстрації  суб´єктів підприємницької 

діяльності та трудового законодавства в межах професійної діяльності. 

 

7. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, кваліфікації 

осіб 

7.1. При вступі на навчання 

Повна або базова загальна середня освіта.  

7.2. Після закінчення навчання 

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, 

освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією 

Маслороб 3-го розряду; без вимог до стажу роботи. 

 

8. Сфера професійного використання випускника 

Перероблення молока, виробництво масла та сиру.(КВЕД–2010, секція–С, 

клас–10.51). 

 

9. Специфічні вимоги 

9.1 Вік: прийняття на роботу здійснюється після закінчення строку 

навчання відповідно до законодавства. 

9.2 Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій 

приналежності визначається переліком важких робіт і робіт із шкідливими та 

небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці 

жінок, затверджених наказом МОЗ України №256 від 29.12.1993). 

9.3 Медичні обмеження. 
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Типовий навчальний план 

Професія:  8272 Маслороб 

Кваліфікація: маслороб 2-3-го розряду 

Загальний фонд навчального часу – 613 годин 

 

№ 

з/п Навчальні предмети 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

1. Загальнопрофесійна підготовка 60 5 

1.1 Основи правових знань 17  

1.2 Основи галузевої економіки і підприємництва 17  

1.3 Інформаційні технології 10 5 

1.4 Правила дорожнього руху  8  

1.5 Резерв часу 8  

2. Професійно-теоретична підготовка 151 10 

2.1 Спеціальна технологія 39 2 

2.2 Технологічне устаткування 26 2 

2.3 Біохімія молока і молочних продуктів 16 6 

2.4 Мікробіологія молока, санітарія та гігієна 24  

2.5 Технохімічний контроль 16  

2.6 Охорона праці 30  

3. Професійно-практична підготовка 365  

3.1 Виробниче навчання 162  

3.2 Виробнича практика 203  

4. Консультації  30  

5. Державна кваліфікаційна атестація (або 

проміжна (поетапна) кваліфікаційна 

атестація при продовженні навчання) 

7 

 

6. Загальний обсяг навчального часу (без п.4) 583 15 
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Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки  

кваліфікованих робітників  

за професією Маслороб 

 

1. Кабінети: 

спеціальної технології; 

технологічного устаткування; 

біохімії молока і молочних продуктів; 

мікробіології молока, санітарії та гігієни; 

технохімічного контролю; 

охорони праці; 

суспільних дисциплін; 

правил дорожнього руху; 

інформаційних технологій. 

 

2. Лабораторії: 

хіміко-бактеріологічного контролю; 

технологічна. 

 

3. Робочі місця підприємств 

 
Примітка: для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання 

кваліфікованих робітників: 

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій  за рахунок їх 

об'єднання; 

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може 

здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця; 

предмети «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху» вивчаються 

за згодою підприємств-замовників кадрів. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Основи правових знань» 

 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Право – соціальна цінність, складова 

частина загальнолюдської культури. 

Поняття та ознаки правової держави. 

Конституційні основи України 

4 

 

2. Правові основи професійно-технічної 

освіти 
1 

 

3. Цивільне право і відносини, що ним 

регулюються 
2 

 

4. Фінансове право 1  

5. Господарство і право. Правове 

регулювання господарських відносин у 

промисловості 

2 

 

6. Праця, закон і ми. Захист господарських 

прав та інтересів. Розгляд господарських 

спорів 

4 

 

7. Адміністративний проступок і 

адміністративна відповідальність. 

Злочин і покарання 

3 

 

Всього годин: 17  

 

Тема 1. Право – соціальна цінність, складова частина 

загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави.  

Конституційні основи України 

Право у житті кожного з нас. Право – соціальна цінність, одна з засад 

державного і суспільного життя. Принципи права – його провідні 

основоположні ідеї. Морально-етична природа права. Правомірна поведінка і 

правопорушення. Юридична відповідальність. 

Поняття правосвідомості як регулятора правомірної поведінки, чинника 

зміцнення правопорядку і законності. 

Загальна характеристика держави. Держава і громадянське суспільство. 

Засади правової держави: повне народовладдя; верховенство права; 

політичний, економічний та ідеологічний плюралізм; розподіл державної 

влади на законодавчу, виконавчу і судову; забезпечення прав людини. 

Значення правосвідомості і правової культури у побудові правової держави. 

Визначення державного (конституційного) права. Поняття Конституції 

як Основного Закону держави. Загальні засади Основного Закону України. 
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Україна – суверенна і незалежна, демократична, соціальна, правова держава. 

Державні символи України. 

Основні особисті, соціально-економічні, культурні та політичні права і 

свободи громадян України. 

Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на 

повагу до гідності, на свободу та особисту надоторканість; недоторканість 

житла кожного; таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та 

іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне 

життя тощо. Соціально-економічні та культурні права і свободи громадян: 

право приватної власності; право на підприємницьку діяльність; право 

користуватися об’єктами права державної та комунальної власності; право на 

освіту; право на працю; право на соціальний захист у разі повної, часткової 

або тимчасової втрати працездатності, втрати годувальника, безробіття з 

незалежних від них обставин, а також у старості та в інших випадках, 

передбачених законом та ін. Політичні права і свободи громадян: право 

брати участь в управлінні державними справами; право на свободу об’днання 

у політичні партії та громадські організації тощо. Єдність прав і обов’язків 

громадян. Вільність і рівність усіх людей у своїй гідності і правах. 

Невідчужуваність і невід’ємність прав і свобод людини. 

 

 Тема 2. Правові основи професійно-технічної освіти 

Законодавство України про освіту та його завдання. 

Закон України “Про освіту”. Право громадян на освіту. Основні 

принципи освіти. Державна політика в галузі освіти. 

Професійно-технічна освіта – невід’ємна складова частина освіти 

України. 

Закон України “Про професійно-технічну освіту” та його завдання. Мета 

професійно-технічної освіти. Права, обов’язки та відповідальність учнів, 

слухачів професійно-технічного навчального закладу. Особливий соціальний 

захист учнів, слухачів професійно-технічних навчальних закладів. Документи 

про професійно-технічну освіту. 

 

Тема 3. Цивільне право і відносини, що ним регулюються 

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні 

правовідносини та їх регулювання. Суб’єкти цивільних правовідносин. 

Юридичні особи. Об’єкти цивільних правовідносин. 

Право власності. Захист права власності. 

Поняття, зміст і принципи приватизації. 

Цивільно-правові угоди. Поняття, види та форми угод. Договір як 

різновид угоди. Договірні зобов’язання. Окремі види зобов’язань. 

Цивільно-правова відповідальність. Поняття та мета цивільно-правової 

відповідальності. Зобов’язання, що виникають у разі заподіяння шкоди. 

Цивільно-правова відповідальність неповнолітніх. 

Спадкове право. 
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Підстави спадкоємства. Спадкоємство за законом. Спадкоємство за 

заповітом. 

 

Тема 4. Фінансове право 

Бюджетна система України та бюджетний процес. Фінансова діяльність 

держави та органи, що її здійснюють. Поняття податкового права та загальна 

характеристика податкового законодавства. 

 

Тема 5. Господарство і право. Правове регулювання господарських 

відносин у промисловості 

Поняття господарського права та його роль у регулюванні 

господарських відносин. Система господарського права. Господарське 

законодавство, господарські правовідносини. Суб’єкти господарського права.  

Правові основи приватизації державних підприємств. Правовий режим 

майна господарських організацій. Зобов’язання у господарському праві. 

Господарський договір. Основні типи і види господарського договору. Зміст і 

порядок укладання господарських договорів. 

Підприємництво в Україні. Законодавство про підприємницьку 

діяльність. Поняття підприємництва. Обмеження у здійсненні 

підприємницької діяльності. Державна реєстрація підприємництва. 

Припинення підприємницької діяльності. 

Відповідальність у господарських відносинах. Види відповідальності за 

порушення господарського законодавства. 

Правове регулювання неспроможності, банкрутства суб’єктів 

підприємницької діяльності. 

Правове регулювання окремих галузей господарства. Правове 

регулювання промисловості.  

Правове регулювання діяльності промислових підприємств – 

обов’язкова умова ефективності виробництва. Законодавство про 

промисловість. 

Правовий статус підприємств. Законодавство про підприємство. Поняття 

підприємства та його види. Загальні умови створення та реєстрації 

підприємства. Трудові доходи працівника  підприємства. Соціальна 

діяльність підприємства. Правові та економічні умови господарської 

діяльності підприємств. 

Договори. Договірна дисципліна  у промисловості. 

 

Тема 6. Праця, закон і ми. Захист господарських прав та інтересів. 

Розгляд господарських спорів 

Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. 

Робочий час і час  відпочинку. Заробітна плата. 

Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність робітників і 

службовців за шкоду, заподіяну підприємству, організації. 

Охорона праці. Відповідальність підприємства за шкоду, заподіяну 

працівникові. 
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Розгляд трудових спорів. Особливості правового регулювання трудових 

відносин в окремих галузях господарства. 

Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які 

використовуються при розв’язанні господарських спорів. Система 

господарських судів. Подання позову. Вирішення господарських спорів. 

 

Тема 7. Адміністративний проступок і адміністративна 

відповідальність. Злочин і покарання 

Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та 

організація державного управління. Роль адміністративного права у 

регулюванні відносин у сфері державного управління. Поняття 

адміністративного правопорушення і адміністративної відповідальності. 

Адміністративна відповідальність неповнолітніх. Адміністративна 

відповідальність за господарські правопорушення. 

Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. 

Злочин та інші правопорушення. 

Поняття та підстави кримінальної відповідальності. Кримінальна 

відповідальність неповнолітніх. Обставини, що виключають суспільну 

небезпеку і протиправність діяння. Необхідна оборона. Затримання злочинця. 

Крайня необхідність. 

Співучасть у злочині. Поняття кримінального покарання. Доцільність, 

справедливість покарання як один із засобів боротьби зі злочинністю. 

Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи 

відповідно до вчинку. 

Звільнення від кримінальної відповідальності та від покарання. 

Кримінальна відповідальність за господарські злочини. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва» 
 

 

№ 

з/п Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Відтворення та економічне зростання 2  

2. Структура і механізм функціонування 

ринкової економіки 
3 

 

3. Держава в ринковій економіці 2  

4. Фінансова система. Кредит 2  

5. Підприємництво,  як форма діяльності в 

умовах ринкової економіки 
4 

 

6. Державна підтримка розвитку підприємства  

і підприємницької діяльності 
2 

 

7. Світова економіка 2  

 Всього годин: 17  

 

Тема 1. Відтворення та економічне зростання 
Економіка України на сучасному етапі, становлення соціально 

орієнтованої ринкової економіки. Сутність і типи відтворення. 

Нагромадження, його ефективність. Економічне зростання. 

 

Тема 2. Структура і механізм функціонування ринкової економіки  
Ринок як форма існування товарного виробництва.  Сутність ринку і 

його роль, основні види ринку. Умови і принципи функціонування ринку. 

Ринкове саморегулювання і його функції.  

Ринкова інфраструктура та її склад (фондові, товарні, валютні біржі). 

 

Тема 3. Держава в ринковій економіці 

Держава в економічному процесі. Причини втручання держави в 

ринковий механізм. Функції держави в ринковій економіці. Методи 

державного впливу на економіку. 

Податкова політика. Бюджет. 

 

Тема 4. Фінансова система. Кредит 

Фінанси, їхня сутність і функції. Система фінансів. Кредит, його функції 

і форми. Форми кредиту (комерційний, банківський, міжнародний, 

державний). 
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Тема 5. Підприємництво, як форма діяльності в умовах ринкової 

економіки 

Підприємництво і ринок. Сутність підприємництва. Види 

підприємницької діяльності. Функції підприємництва.  

Закон України "Про підприємництво". Організаційно-правові форми 

підприємництва: індивідуальне володіння, партнерство. Об'єднання 

підприємств.  

 

Тема 6. Державна підтримка розвитку підприємства  і 

підприємницької діяльності 

Національна програма сприяння розвитку підприємства в Україні. 

Правові акти про підприємства.  

Закони України «Про підприємство», «Про державну підтримку малого і 

середнього підприємства». Державна реєстрація суб'єктів підприємницької 

діяльності. Статут підприємства. Колективний договір.  

Господарські товариства: економічні і правові основи їх діяльності. 

Холдінгові компанії, їх призначення та механізм функціонування. 
 

Тема 7. Світова економіка 

Основи світової економіки . Валюта та валютні курси. Міжнародні 

економічні організації. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Інформаційні технології» 

 

№ 

з/п Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. 

Використання інформаційних та 

комп’ютерних технологій для 

автоматизації виробництва  

6 3 

2. 
Система управління на основі 

комп’ютерних технологій 
4 2 

 Всього годин: 10 5 

 

Тема 1. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій 

для автоматизації виробництва  

Поняття про системи управління автоматизованим обладнанням, 

виробничою установкою, гнучким автоматизованим модулем, лінією, цехом, 

підприємством. 

Числове програмне управління та його різновиди (локальні системи, 

супервізерне управління, пряме числове управління). 

Визначення та принцип будови автоматизованих систем. 

Охорона праці та техніка безпеки під час роботи з автоматизованим 

обладнанням. 

Роль людського фактору в автоматизованому виробництві. 

Перспектива розвитку електронно-обчислювальної техніки і засобів 

автоматизації. 
Лабораторно-практична робота 

Складання алгоритмів управління автоматизації обладнанням. 

 

Тема 2. Система управління  на основі комп’ютерних технологій 

Поняття про мікропроцесори. Елементна база сучасних комп’ютерів. 

Датчики,  їх визначення. 

Виконавчі механізми. 

 
Лабораторно-практична робота 

Складання блок-схеми основного алгоритму роботи мікропроцесора. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Правила дорожнього руху» 

 

№ 

з/п 
Тема Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. 
Закон України «Про дорожній рух». 

Загальні положення, визначення 
1  

2. Обов’язки та права пішоходів і пасажирів 1  

3. 
Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, 

гужового транспорту 
1  

4. 
Регулювання дорожнього руху. Дорожні 

знаки 
1  

5. 
Рух транспорту і безпека пішоходів і 

пасажирів 
1  

6. Особливі умови руху 1  

7. Перша медична допомога 1  

8. 
Відповідальність за порушення правил 

дорожнього руху 
1  

 Всього годин: 8  

 

Тема 1. Закон України «Про дорожній рух». Загальні положення, 

визначення 

Загальні положення. Терміни та визначення. Закон України “Про 

дорожній рух”. Правила дорожнього руху як правова основа дорожнього 

руху, що має за мету створення безпечних умов для його учасників. Загальна 

структура і основні вимоги правил дорожнього руху. 

Загальні положення Правил дорожнього руху. Значення  необхідних 

термінів: учасник дорожнього руху, водій, пішохід, пасажир. 

 

Тема 2. Обов’язки та права пішоходів і пасажирів 

Обов’язки та права пішоходів щодо забезпечення безпеки руху й 

особистого життя. Правила поведінки для пішоходів і пасажирів. 

 

 Тема 3. Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, гужового транспорту 

Віковий ценз і вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, гужового 

транспорту та погоничів тварин. Технічний стан і обладнання вказаних 

транспортних засобів.  

 Правила користування велосипедною доріжкою. Небезпечні наслідки 

порушення вимог до руху велосипедів, мопедів, гужового транспорту і 

прогону тварин.  
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 Тема 4. Регулювання дорожнього руху. Дорожні знаки 

Дорожні знаки та їх характеристика. Дорожня розмітка та її 

характеристика. Дорожнє обладнання та його характеристика. Світлофори. 

Сигнали регулювання.  

 

Тема 5. Рух транспорту і безпека пішоходів і пасажирів 

Попереджувальні сигнали, їх види і призначення. Правила порядку руху, 

зупинка і стоянка транспортних засобів. Початок руху, зміна напрямку руху. 

Проїзд перехресть. 

Тема 6.Особливі умови руху 

Проїзд пішоходних переходів, зупинок маршрутних транспортних 

засобів, залізничних переїздів.  

Використання зовнішніх світлових приладів. Рух у житловій зоні. Рух по 

гірських дорогах і на крутих спусках. Навчальна їзда. Рух транспортних 

засобів у колонах.  

 

Тема 7. Перша медична допомога 

Дорожньо-транспортний травматизм. Принцип організації медичної 

допомоги потерпілим. Стан, небезпечний для життя. Послідовність дій при 

наданні допомоги потерпілим під час дорожньо-транспортних пригод.  

Алкоголь, наркотики та їх згубна дія на працездатність водія, пішохода і 

пасажира.  

 

Тема 8. Відповідальність за порушення правил дорожнього руху 

Адміністративна та дисциплінарна відповідальність за порушення 

Правил дорожнього руху. 

Кримінальна відповідальність за транспортний злочин. 
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Типова навчальна програма  

з предмета «Спеціальна технологія» 
 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Сучасний стан та перспективи розвитку 

молочної промисловості 

1  

2. Сировина для виробництва масла, вимоги до 

якості 

4  

3. Класифікація та способи виробництва масла   2  

4. Підготовка вершків до збивання 8  

5. Технологія виробництва масла в 

масловиготовлювачах періодичної дії 

18 2 

6. Підготовка тари, фасування, пакування і 

транспортування масла в камеру 

6  

 Всього годин: 39 2 

 
Тема 1. Сучасний стан та перспективи розвитку молочної 

промисловості 

Коротка історія розвитку молочної промисловості і масловиробництва. 

Поняття про предмет «Спецтехнологія».  

Ознайомлення з кваліфікаційними характеристиками  маслороба 2,3 

розрядів та програмою навчання. 

 

Тема 2. Сировина для виробництва масла, вимоги до якості   

Харчова цінність молока. Органолептичні показники молока. 

Технологічний процес приймання сировини на підприємство. Вершки, як 

сировина для масла, технологія їх отримання.   

Технологія приймання вершків від поставників, органолептична оцінка 

вершків. Відбір проб вершків для проведення оцінки якості. Зважування 

вершків. Технологічні процеси охолодження та резервування вершків. 

 

Тема 3. Класифікація та способи виробництва масла 

Вершкове масло – цінний продукт харчування. Класифікація масла  

залежно від масової частки жиру, технологічних особливостей та 

органолептичних показників. Органолептичні та фізико-хімічні показники 

масла, його біологічна цінність. 

Масло солодковершкове, кисловершкове, солоне вершкове масло,  їх 

характеристика. 

Топлене масло, молочний жир. Характеристика масла  даної групи. 

Загальна характеристика масла вершкового з наповнювачами, його види. 
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Способи виробництва вершкового і топленого масла. 

 

Тема 4. Підготовка вершків до збивання 

Вимоги до якості масла, що виробляється періодичним способом. 

Сучасна теорія маслоутворення у масловиготовлювачах періодичної дії. 

Технологічний процес пастеризації вершків, його призначення. 

Температура пастеризації. Фактори, які впливають на вибір температури 

пастеризації: вид масла, вміст жиру в вершках, пора року.  

Технологія охолодження і дозрівання вершків, призначення і суть 

процесів. Режими охолодження і дозрівання. Температура і термін дозрівання 

і їх дія на швидкість сколочування вершків в масло, консистенцію масла, 

жирність сколотин. 

 

Тема 5. Технологія виробництва масла в масловиготовлювачах  

періодичної дії 

Технологічні процеси виробництва масла в масловиготовлювачах 

періодичної дії. Фактори, які впливають на процес  маслоутворення при 

виробництві масла періодичним способом збивання.  

Технологія підготовки вершків і масловиготовлювача до роботи. Техніка 

сколочування вершків, визначення кінця сколочування. Масляні зерна, їх 

форма, розміри, вимоги до розміру і ступені твердості масляного зерна в 

залежності від виду масла. 

Технологія промивки масляного зерна, вибір температури промивної 

води і її значення в покращенні консистенції масла. 

Технологічний процес соління масла при виробництві солоного масла, 

його призначення. Способи соління, їх характеристика, вимоги до якості солі. 

Технологічний процес обробки масляного зерна, його призначення. 

Стадії обробки масла. Регулювання температурного режиму обробки. 

Розрахунки  масової частки жиру в маслі, очікуваного виходу масла,   

кількості вологи, якої не вистачає.  

Технологія нормалізації масла за вологою та подальшої обробки його до 

готовності. Вплив обробки масла на його стійкість. 

Технологія виробництва вершкового масла в масловиготовлювачах 

періодичної дії. Безпека праці, організація робочого місця. 

Особливості технології виробництва підсирного масла.  

Лабораторно-практичні роботи 

1. Проведення розрахунків масової частки жиру в маслі та 

очікуваного виходу масла 

2. Проведення розрахунків по визначенню кількості вологи, яку 

потрібно внести в масло. 
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Тема 6. Підготовка тари, фасування, пакування і транспортування 

масла в камеру 
Тара і матеріали для упаковки масла, їх характеристика, вимоги до тари і 

матеріалів. Технологічний процес підготовки тари перед фасуванням 

блочного масла різних видів і топленого масла. 

Технологія маркування тари з маслом. Порядок маркування. Вимоги до 

маркування. 

Технологія фасування та пакування масла. Заповнення ящиків маслом, 

зважування їх. 

Технологічний процес транспортування масла в камери зберігання, 

терміни та температура зберігання.  
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Типова навчальна програма 

з предмета «Технологічне устаткування» 
 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторна- 

практичні 

роботи 

1. Типи підприємств молочної промисловості 1  

2. Загальні відомості про устаткування 1  

3. Транспортні засоби для перевезення 

сировини та готової продукції 
2  

4. Цеховий і міжцеховий транспорт 4  

5. Устаткування для приймання сировини 2  

6. Устаткування для зберігання та 

охолодження сировини 
4  

7. Трубопроводи і насоси 4 2 

8. Устаткування для теплової обробки вершків 4  

9. Устаткування для  виробництва масла 

періодичним способом 
3  

10. Допоміжне устаткування для підготовки 

тари 
1  

 Всього годин: 26 2 

 

Тема 1. Типи підприємств молочної промисловості 

Типи підприємств по переробці молока та їх технічне оснащення.  

 

Тема 2. Загальні відомості про устаткування 

Класифікація технологічного устаткування підприємств молочної 

промисловості. Поняття про машини, типи машин, основні вузли машини.  

Загальні відомості по експлуатації машин. 

Типи і будова передач: пасова, зубчаста, черв’ячна, фрикційна, 

ланцюгова; їх характеристика, застосування. 

Матеріали, які застосовують в молочній промисловості (метали, 

неметали). 

 

Тема 3. Транспортні засоби для перевезення сировини та готової 

продукції  

Транспортні засоби для перевезення сировини та готової продукції.  

Транспорт для перевезення  вершків: фляги, автомобільні молочні 

цистерни; призначення, будова, правила експлуатації. 
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Транспорт для перевезення готової продукції (автофургони, 

авторефрежератори); призначення, будова, способи охолодження продукції 

при перевезенні, будова холодильної установки. 

 

Тема 4. Цеховий і міжцеховий транспорт  

Цеховий і міжцеховий транспорт. 

Транспортери: типи, застосування, вимоги безпеки праці під час 

експлуатації. 

Вантажні ліфти: призначення, будова, принцип дії, вимоги безпеки праці 

під час експлуатації. 

Електрокари, електронавантажувачі: призначення, будова, принцип дії, 

вимоги безпеки праці під час обслуговування. 

 

Тема 5. Устаткування для приймання сировини  

Устаткування для приймання  вершків. 

Ваги тарні, ваги молочні: призначення, будова, правила їх експлуатації. 

 

Тема 6. Устаткування для зберігання та охолодження сировини 

Устаткування для зберігання та охолодження  вершків.  

Резервуари: типи, будова, правила експлуатації. 

Устаткування для охолодження сировини: типи, будова, правила 

обслуговування. 

 

Тема 7. Трубопроводи і насоси 

Молочні трубопроводи, їх види, характеристики, застосування. Способи 

з’єднання трубопроводів. Молокопроводи і їх арматура. 

Класифікація насосів.  

Відцентрові насоси: призначення, будова, принцип дії, переваги, 

недоліки в порівнянні з іншими насосами.     

Самовсмоктуючий відцентровий насос (марки 36МВС 12-9 та ін.), його 

призначення, будова, правила експлуатації.  

Гвинтовий насос, його призначення, будова, принцип дії, правила 

експлуатації. 

Насос ротаційний (марки НРМ-2 та ін.), його призначення, будова, 

принцип дії, правила експлуатації.   

Правила експлуатації трубопроводів, насосів.   Вимоги безпеки праці під 

час обслуговування трубопроводів та насосів.  

 

Лабораторно-практичні роботи 

1. Вивчення по зразках трубопроводів, арматури, насосів.  

2. Виконання складальних робіт і регулювання продуктивності 

насосів. 
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Тема 8. Устаткування для теплової обробки вершків 

Класифікація теплових апаратів. Фактори, які впливають на 

інтенсивність теплообміну. 

Ємкісні теплообмінники: ванни типу ВДП, ТУМ-1200 та ін. Їх 

призначення, будова, правила експлуатації, вимоги безпеки праці при 

обслуговуванні.  

  

Тема 9. Устаткування для виробництва масла періодичним 

способом  

Виготовлювачі масла періодичної дії: типи, будова, принцип дії, вимоги 

безпеки праці під час обслуговування.  

Додаткове устаткування масловиготовлювачів періодичної дії, його 

використання під час роботи. 
 

Тема 10. Допоміжне устаткування для підготовки тари 

Допоміжне устаткування для підготовки пергаменту. 

Машина для розрізання пергаменту, її будова, принцип дії, правила 

експлуатації. 

Пристрій для маркування ящиків, його будова, правила користування. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Біохімія молока і молочних продуктів» 
 

№ 

з/п Теми 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

1. 
Значення біохімічних процесів в молочній 

промисловості 
1  

2. 
Хімічний склад вершків і їх фізико-хімічні 

властивості 
6 2 

3. 
Фізико-хімічні процеси при охолодженні 

вершків та їх підготовці до збивання 
3 2 

4. 
Фізико-хімічні процеси при виробництві масла 

періодичним способом 
6 2 

 Всього годин: 16 6 

 

Тема 1. Значення біохімічних процесів в молочній промисловості 

Зміст предмета «Біохімія молока і молочних продуктів» та значення 

вивчення предмета для спеціалістів молочної галузі. Зв'язок біохімії молока і 

молочних продуктів з іншими спеціальними предметами. Історія розвитку 

біохімічних досліджень молока і молочних продуктів при виробництві масла.  

 

Тема 2. Хімічний склад вершків і їх фізико-хімічні властивості 
Вершки, як сировина для виробництва вершкового масла. Біохімічна 

характеристика вершків, що використовуються в масловиробництві.          

Характеристика основних складових частин вершків, їх використання 

при виробництві масла. 

Фізико – хімічні властивості вершків: густина, в'язкість, титрована і 

активна кислотності.  

Лабораторно-практичні роботи 
1. Визначення масової частки жиру в вершках. 

2. Визначення кислотності вершків. 

 

Тема 3. Фізико-хімічні процеси при охолодженні вершків та їх 

підготовці до збивання 
Зміна складових частин вершків і їх властивостей при охолодженні. 

Фізико – хімічні зміни вершків при пастеризації та фізичному дозріванні. 

 

Лабораторно-практичні роботи 

1. Проби на визначення термостійкості вершків  

2. Визначення кислотності плазми вершків. 
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Тема 4. Фізико-хімічні процеси при виробництві масла періодичним 

способом 
Масло, як продукт харчування: хімічний склад, його властивості та 

поживна і енергетична цінність масла. 

Фізико – хімічні основи виробництва масла збиванням вершків 

періодичним способом. 

 

Лабораторно-практичні роботи 
1. Визначення масової частки вологи в маслі.  

2. Визначення масової частки жиру в маслянці. 
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Типова навчальна програма  

з предмета «Мікробіологія молока, санітарія та гігієна » 
 

№ 

з/п Теми 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

1. Роль мікробіологічних процесів в молочній 
промисловості 

1  

Мікробіологія 

2. Характеристика основних груп 

мікроорганізмів, що впливають на якість 

молока і молочних продуктів 

4  

3. Вплив умов навколишнього середовища на 

розвиток мікроорганізмів в маслі 
1  

4. Мікробіологія вершків 2  

5. Мікробіологія вершкового масла 6  

Санітарія та гігієна 

6. Вимоги до особистої гігієни робітників 

підприємств молочної промисловості 
4  

7. Поняття про дезінфекцію, дезінсекцію та 

дератизацію 
2  

8. Основні вимоги до санітарної обробки  

обладнання, інвентарю, тари 
4  

 Всього годин: 24  
 

Тема 1. Роль мікробіологічних процесів в молочній промисловості 

Історія розвитку мікробіологічної науки. Значення дотримання 

працівниками молочних підприємств правил особистої гігієни і виробничої 

санітарії. 

 

Мікробіологія 

 

Тема 2. Характеристика основних груп мікроорганізмів, що 

впливають на якість молока і молочних продуктів 

Загальна характеристика молочнокислих бактерій, їх використання при 

виробництві кисловершкового масла. Використання в масловиробництві 

дріжджів. 

  Бактерії групи кишкової палички, протеолітичні і ліполітичні 

мікроорганізми, пліснява та їх вплив на якість масла. 
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Тема 3. Вплив умов навколишнього  середовища на розвиток 

мікроорганізмів 
Вплив на розвиток мікроорганізмів фізичних факторів ( температури 

навколишнього середовища, світла, вологості, концентрації розчинних 

речовин і т.д.); хімічних факторів ( дезінфікуючих речовин, реакції 

середовища), їх практичне використання в молочній промисловості.           

Біологічні взаємовідношення між окремими видами мікроорганізмів 

молока: явища симбіозу, метабіозу, синергізму, паразитизму, антагонізму. 

 

Тема 4. Мікробіологія вершків  
Мікробіологія вершків. Джерела мікрофлори вершків.  Способи 

зменшення їх бактеріального забруднення. 

 

Тема 5. Мікробіологія вершкового масла 

Мікробіологія вершкового масла. Умови розвитку мікроорганізмів в 

маслі. Джерела мікрофлори масла. Зміна мікрофлори масла при його 

виробництві періодичним способом і зберіганні.   

 

Санітарія та гігієна 

 

Тема 6. Вимоги до особистої гігієни робітників підприємств 

молочної промисловості  
Основні правила особистої гігієни працівників молочних підприємств. 

Поняття про санітарний і спеціальний одяг, правила користування ними.  

Особові санітарні книжки, порядок їх заповнення. 

 

Тема 7. Поняття про дезінфекцію, дезінсекцію та дератизацію 

Дезинфекція, її види і способи. Поняття про приготування 

дезінфікуючих розчинів. Дезінфекція в молочній промисловості. 

Поняття про дезінсекцію та дератизацію. 

 

Тема 8. Основні вимоги до санітарної обробки обладнання, 

інвентарю, тари 

Значення санітарної обробки технологічного обладнання, інвентарю, 

тари на молочних підприємствах.  

Характеристика мийних засобів і порядок приготування їх розчинів.  

Загальні правила миття та дезінфекції. Дотримання правил безпеки праці 

під час санітарної обробки обладнання, інвентарю, тари. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Технохімічний контроль» 
 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Завдання та функції технохімічного 

контролю. 

1  

2. Організація і обладнання хімічної 

лабораторії 

4  

3. Контроль якості вершків при заготівлі 4  

4. Контроль сепарування 3  

5. Контроль виробництва масла в 

масловиготовлювачах періодичної дії 

4  

 Всього годин:        16  
  

Тема 1. Завдання та функції технохімічного контролю.  

Права, обов’язки та відповідальність працівників за виконання 

технохімічного контролю в переробній галузі. 

 

Тема 2. Організація і обладнання хімічної лабораторії 

Вимоги до лабораторії.  

Загальна характеристика контрольно-вимірювального посуду (піпетки, 

бюретки, мірні циліндри, колби, хімічні стакани). Їх призначення та правила 

користування.  

Характеристика контрольно-вимірювальних приладів (жироміри, 

ареометри, термометри, терези, рН-метри ): типи, будова, призначення, 

правила користування. 

Реактиви, які використовують для проведення фізико-хімічних 

досліджень. Їх призначення, загальні правила приготування та зберігання. 

Вимоги безпеки  праці під час роботи в лабораторії. Перша допомога 

при виникненні нещасних випадків в лабораторії (опіки термічні і хімічні, 

отруєння, поранення склом). 

 

Тема 3. Контроль якості вершків при заготівлі 

Вимоги до вершків згідно діючого стандарту. Порядок контролю 

вершків та їх сортування. 

Послідовність відбору проб вершків, підготовка їх до визначення якості. 

Облік заготівок вершків. Оформлення документації на прийняті вершки 

(товарно-транспортна накладна, акт форми Н-26, журнал обліку прийнятих 

вершків та ін.). 
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Тема 4. Контроль сепарування 

Вимоги до якості молока при сепаруванні.  

Технохімічний контроль процесу сепарування. Гранично допустимі 

норми втрат жиру та знежиреного молока при сепаруванні.  

Документація при проведенні процесу сепарування. 

 

Тема 5. Контроль виробництва масла в  масловиготовлювачах 

періодичної дії 

Контроль технологічного процесу виробництва вершкового масла 

методом збивання в масловиготовлювачах періодичної дії. 

Вимоги до підсирних вершків. Контроль виробництва підсирного масла. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Охорона праці» 
 

  Кількість годин 

№ 

з/п 

  
3 них на 

лабораторно- 

Тема Всього практичні 

   роботи 

1. Правові та організаційні основи охорони 

праці 
4 

 

2. Основи безпеки праці у галузі 8  

3. Основи пожежної безпеки 4  

4. Основи електробезпеки 4  

5. Основи гігієни праці та виробничої 

санітарії 
4 

 

6. Надання першої допомоги потерпілим при 

нещасних випадках 
6 

 

 Всього годин: 30  

 

Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці 

Зміст поняття «Охорона праці», соціально-економічне значення охорони 

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

вивчення. Додаткові вимоги вивчення предмета щодо виконання робіт з 

підвищеною безпекою. 

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Кодекс 

законів України про працю, Закони України «Про охорону праці», «Про 

загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку 

на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату 

працездатності», «Про пожежну безпеку», «Про забезпечення санітарного та 

епідемічного благополуччя населення», «Основи законодавства України про 

охорону здоров’я». 

 

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі 

Загальні питання безпеки праці. 

Інструктажі з безпеки праці, їх види, терміни проведення, порядок 

оформлення. 

Порядок допуску до роботи робітників, навчання безпечних методів 

праці і перевірки знань. 

Загальні правила поведінки працівників на території молочних 

підприємств, у виробничих та допоміжних приміщеннях. 

Правила і вимоги безпеки при роботі на технологічному устаткуванні. 

Небезпечні зони обладнання, огороджувальні, захисні та блокуючі 

пристрої, які автоматично вимикають обладнання. 
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Правила безпечної роботи при санітарній обробці технологічного 

обладнання. Використання спецодягу, спецвзуття та інших засобів 

індивідуального захисту.  

Правила запобігання нещасним випадкам. 

 

Тема 3. Основи пожежної безпеки 

Характерні    причини    виникнення    пожеж:  порушення правил 

використання відкритого вогню і електричної енергії, експлуатація 

непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; порушення правил 

використання опалювальних систем, електронагрівальних приладів, 

відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі. Пожежонебезпечні 

властивості речовин. 

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.  

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, 

загоряння, самозагоряння, горіння, тління. Легкозаймисті і горючі рідини. 

Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини. Поняття вогнестійкості. 

Організація пожежної охорони в галузі. 

 

Тема 4. Основи електробезпеки 

Електрика промислова, статична і атмосферна. 

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного 

струму на організм людини. Електричні травми, їх види. Фактори, що 

впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, 

частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість 

повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. 

Загальні відомості про 4-провідну електричну мережу живлення. Фазова 

та лінійна напруги. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга 

доторканості. 

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження 

працівників електричним струмом. 

 

Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії 

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних 

та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори, основні 

шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Лікувально-профілактичне 

харчування. 

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. 

Дотримання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і 

жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці маслороба. 

Санітарно-побутове забезпечення працівників. 
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Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних 

випадках. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої медичної допомоги. 

Дії у важких випадках. Основні принципи надання першої допомоги: 

правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій. Засоби надання 

першої медичної допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила 

користування. 

Перша медична допомога при запорошуванні очей, пораненнях, 

вивихах, переломах. 

Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легенів, стравоходу. 

Оживлення. Способи штучного дихання, положення потерпілого і дії 

особи, яка надає допомогу. 

Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних 

засобів. Транспортування потерпілого. 
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Типова навчальна програма з виробничого навчання 
 

Професія:  8272 Маслороб 

Кваліфікація: маслороб 2-3-го розряду 

 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість 

годин 

І. Виробниче навчання 

1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки 6 

2. Екскурсія на підприємство 6 

3. Приймання молока і вершків та їх первинна обробка 24 

4. Підготовка вершків до збивання 24 

5. 
Виробництво масла в масловиготовлювачах 

періодичної дії 
60 

6. Фасування та зберігання масла 42 

Всього годин: 162 

ІІ. Виробнича практика 

1. 

Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки 

на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, його 

цехами і робочим місцем   

7 

2. Самостійне виконання робіт маслороба складністю 2-

3-го розряду 

Кваліфікаційна пробна робота 

196 

Всього годин: 203 

Разом годин: 365 

 

І. Виробниче навчання 

 

Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки  

Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою  професії Маслороб 

2-3-го розрядів.  

Інструктаж з безпеки праці, протипожежної безпеки, електробезпеки, 

організації робочого місця та за змістом занять. 

Правила та норми безпеки праці на підприємстві молочної галузі. 

 

Тема 2. Екскурсія на підприємство 
Екскурсія по цехам підприємства для ознайомлення із розміщенням 

цехів, устаткуванням, асортиментом продукції. 

 

Тема 3. Приймання молока і вершків та їх первинна обробка 

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Огляд автомолочних цистерн, фляг і перевірка цілісності пломб. 

Обмивання тари водою. 
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Ознайомлення з будовою молочних і тарних ваг, їх принципом дії та 

правилами обслуговування. Розвантажування фляг та автомолочних цистерн 

з молоком та вершками шляхом зливання і викачування. 

Ознайомлення з будовою насосів різних марок для перекачування 

молока та вершків, принципом їх дії та порядок обслуговування. 

Приймання вершків в маслоцех.   Відбір проб вершків для проведення 

оцінки якості. Перевірка якості  вершків по органолептичним показникам 

(смаку, запаху, кольору, консистенції). 

Зважування вершків з використанням різних видів устаткування. 

Ознайомлення 

з будовою пластинчатих охолоджувачів і резервуарів для зберігання 

молока та вершків.  

Охолодження вершків, подача їх в резервуари, зберігання. 

Обслуговування устаткування для приймання вершків і їх первинної 

обробки.  

Приготування мийних розчинів. Миття та дезінфекція обладнання.     

Прибирання робочого місця. 

 

Тема 4. Підготовка вершків до збивання 
Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Ознайомлення з будовою, принципом дії ванни для довготривалої 

пастеризації (ВДП). Підготовка ванни до роботи та обслуговування в процесі 

роботи.  

Пастеризація вершків у ваннах довготривалої пастеризації.   

Ознайомлення із зоною обслуговування ванни для виготовлення 

топленого масла. Завантажування ванни маслом, призначенної  для 

перетоплення. 

Охолодження вершків до температури дозрівання. Вибір температури та 

режиму дозрівання вершків. Контроль за процесом фізичного дозрівання 

вершків. 

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 5. Виробництво масла в масловиготовлювачах періодичної дії 

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Ознайомлення з будовою, принципом дії масловиготовлювача 

періодичної дії. Підготовка масловиготовлювача до роботи. Наповнення 

масловиготовлювача вершками. 

Пуск масловиготовлювача в роботу. Випуск газів з масловиготовлювача, 

спостереження за сколочуванням вершків. 

Зливання сколотин. Підготовка промивної води і промивка масляного 

зерна. Випуск сколотин, води. 
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Проведення соління масляного зерна при виробництві солоного масла. 

Підготовка та розрахунок солі, її внесення. Обробка масляного зерна, 

регулювання температурного режиму обробки.  

Розрахунок кількості вологи в маслі, якої не вистачає, та нормалізація 

масла по волозі. 

Проведення подальшої обробки масла до готовності.   

Виробництво вершкового масла в масловиготовлювачах періодичної дії. 

Виробництво підсирного масла. 

 

Тема 6. Фасування та зберігання масла 

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Підготовка та відмірювання пергаменту. Розрізання пергаменту по 

шаблону або на спеціальній машині. Складання картонних коробок. 

Застилання коробок або ящиків пергаментом. 

Маркування коробок або ящиків. Піднесення коробок або ящиків до 

місця заповнення. 

Виймання масла із масловиготовлювача вручну або за допомогою 

спеціальних пристроїв. 

Підготовка до роботи та обслуговування вагів. 

Наповнення ящиків маслом. Вирівнювання поверхні масла в ящиках.     

Зважування ящиків з маслом. Пакування ящиків.  

Транспортування ящиків з маслом в камеру.  

Виготовлення топленого масла: підготовка тари, вкладишів. 

Заправлення тари вкладишами,  маслом, пакування. 

Миття та дезінфекція обладнання масло цеху. Прибирання робочого 

місця. 

ІІ. Виробнича практика 

 

Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на 

підприємстві. 

Ознайомлення з роботою підприємства, плануванням праці. 

Ознайомлення з організацією робочих місць. Інструктаж з безпеки праці. 

 

Тема 2. Самостійне виконання робіт маслороба, складністю 2-3-го 

розряду 

Самостійне виконання робіт маслороба, складністю 2-3-го розрядів з 

дотриманням норм безпеки праці і протипожежної безпеки. 

 

Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним 

навчальним закладом окремо із урахуванням сучасних технологій, новітніх 

устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з 

підприємствами - замовниками кадрів та затверджується в установленому 

порядку. 
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Кваліфікаційна пробна робота 

 

Приклади робіт 
1. Провести огляд автомолцистерн, фляг, перевірити цілісність пломб, 

обмивання тари водою, зливання молока чи вершків або перекачування 

насосом в приймальні ванни. 

2. Відібрати проби молока чи вершків, перевірити їх якість по 

органолептичних показниках. 

3. Провести зважування молока чи вершків за допомогою вагів та їх 

обслуговування. 

4.Провести охолодження молока чи вершків на пластинчатих 

охолоджувачах їх обслуговування. 

5. Здійснити подачу молока та вершків в резервуар для їх зберігання. 

Провести обслуговування обладнання. 

6. Підготувати до роботи ванну довготривалої пастеризації. Провести 

пастеризацію вершків. 

7. Провести охолодження вершків та їх дозрівання у ванні. 

8. Підготувати до роботи масловиготовлювач періодичної дії. 

9. Провести наповнення масловиготовлювача періодичної дії вершками 

вручну або з використанням насосів. 

10. Спостерігати за процесом збивання вершків, визначення кінця 

збивання. Випустити повітря. Злити сколотини. 

11. Приготувати промивну воду та промити  масляне  зерно. 

12. Проводити обробку масляного зерна. Регулювати температурний  

режим обробки. 

13. Розраховувати кількість вологи в маслі, якої не вистачає. 

Нормалізувати  масло за вологою та  провести подальшу  його обробку до 

готовності. 

14. Виймати масло з масловиготовлювача періодичної дії вручну або за 

допомогою спеціальних пристроїв. 

15. Розрізати пергамент по шаблону або на спеціальній машині. 

16.Складати картонні коробки, заправляти їх пергаментом. 

17. Провести маркування складених коробок (ящиків). 

18. Виконати роботи по піднесенню коробок (ящиків) до місця 

заповнення маслом,заповнити їх маслом, вирівняти поверхню, зважити 

заповнені ящики їх заклеїти. 

19. Транспортувати заповнені ящики з маслом в камеру. 

20. Завантажувати ванни маслом, призначеним для перетоплювання при 

виготовленні топленого масла. 

21. Готувати ящики або бочки для фасування топленого масла, 

заправляти їх вкладишами, або пакетами. 

22. Готувати миючі та дезінфікуючі розчини. 

23. Проводити чищення, миття та дезінфікування устаткування, яке 

використовують при виробництві масла. 
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Критерії кваліфікаційної атестації випускників 

 

Професія: 8272 Маслороб 
                        (код, назва професії) 

 

Кваліфікація: маслороб 2-3-го  розряду 

 (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія) 

ЗНАЄ, РОЗУМІЄ: 

1. Склад і властивості вершків та вершкового і топленого масла. 

2. Вимоги до якості масла. 

3.Технологію виробництва вершкового масла. 

4. Будову устаткування, що використовується для виробництва масла. 

5. Вимоги до пакування і маркування масла 

6. Вплив мікроорганізмів на якість вершків і масла 

7. Призначення і характеристику мийних і дезінфікуючих розчинів. 

8. Правила миття і дезінфікування устаткування та інвентарю. 

9. Основні вимоги виробничої санітарії та протипожежного захисту. 

10. Правові, нормативні та організаційні основи охорони праці в галузі. 

11. Основи підприємницької діяльності. 

 

ВМІЄ: 

1. Організовувати робоче місце. 

2. Розвантажувати фляги з молоком та вершками. 

3. Зливати молоко та вершки в приймальні ванни. 

4. Вести процес виробництва масла в масловиготовлювачах періодичної 

дії. 

5. Підготовлювати масловиготовлювачі періодичної дії до наповнення.  

6. Наповнювати масловиготовлювач вершками,стежити за їх 

сколочуванням, змивати сколотини. 

7. Промивати у разі необхідності масляне зерно. Обробляти його, 

регулювати температурний режим обробки. 

8. Розраховувати кількість вологи, якої не вистачає, нормалізувати масло 

за вологою, проводити подальшу його обробку до готовності. 

9. Розрізувати пергамент по шаблону або на спеціальній 

машині.Складати картонні коробки, заправляти коробки або ящики 

пергаментом. Маркувати їх. 

10. Виймати масло з масловиготовлювача в ручну або за допомогою 

спеціальних пристроїв. 

11. Заповнювати ящики маслом, вирівнювати його поверхню. Зважувати 

заповнені ящики. 

12. Відносити заповнені ящики. Заклеювати або забивати ящики з 

маслом. Транспортувати їх у камеру. 

13. Готувати мийні й дезінфікуючі розчини. Чистити, мити й 

дезінфікувати устаткування та інвентар. 

14. Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та 

протипожежного захисту. 
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Перелік основних обов'язкових засобів навчання 
 

№ 

з\п 
Найменування 

Кількість на групу з 15 осіб 

Примітка 
для 

індивідуального 

користування 

для 

групового 

користування 

1 2 3 4 5 

Устаткування виробниче 

1. Насоси відцентрові  5  

2. Насос гвинтовий  1  

3. Насос ротаційний  1  

 Ваги для вершків  1  

4. Резервуари для зберігання 

молока (вершків) 

 4  

5. Пластинчатий 

охолоджувач 

 1  

7. Ванна ВДП та ін.  3  

8. Масловиготовлювач 

періодичної дії 

 1  

9. Ваги для масла  1  

10. Теліжка для масла  1  

11. Пристрій для 

вивантаження масла 

 1  

Інструмент виробничий 

12. Колотівка   3  

13. Пробовідбірник   5  

14. Лопатка для масла  5  

Тара та матеріали 

15. Ящики     

16. Коробки     

17. Пергамент     

18.. Клейка стрічка    
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Міністерство освіти і науки України 

Міністерство соціальної політики України 
 

 

 

 

 

 

 

 

Державний стандарт 
професійно-технічної освіти 

 

 

ДСПТО 8272.С.10.51-2015 
                                                                                                      (позначення стандарту) 

 

 

 

 

 

Професія:  Маслороб 
 

Код:   8272 

 

Кваліфікація:  маслороб 4-го розряду 

 
 

 

 

 

 
 

 

Видання офіційне 

Київ - 2015 
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного  

навчального закладу 
(підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку 

(підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників) 

 

1. Професія:  8272 Маслороб 

 

2. Кваліфікація: маслороб 4-го розряду 

 

3. Кваліфікаційні вимоги 

 

Повинен знати: 

будову обслуговуваного устаткування для вироблення масла;  

склад і фізико-хімічні властивості молока, вершків та масла;  

технологію виробництва всіх видів вершкового масла;  

можливі вади, методи запобігання їм;  

призначення і типи контрольно-вимірювальних та регулювальних 

приладів; 

вимоги до якості сировини й готової продукції;  

правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та протипожежного 

захисту. 

 

Повинен вміти: 

вести процес виробництва вершкового масла на потокових лініях різних 

типів і масловиготовлювачах безперервної дії;  

регулювати режим пастеризації, дезодорації і маслоутворення, 

правильність роботи машин, апаратів за контрольно-вимірювальними 

приладами; 

сепарувати вершки, регулювати їх рівень у проміжних баках і 

нагромаджувальних ваннах за показаннями приладів;  

регулювати режими надходження вершків, їх сколочування, обробки, 

промивання масляного зерна за контрольно-вимірювальними приладами;         

стежити за станом і роботою масловиготовлювача, усувати несправності; 

готувати суміш наповнювачів або інших компонентів: кухонну сіль, 

бактеріальну закваску; 

перевіряти якість виготовлення масла;  

стежити за рівномірним наповненням ящиків маслом, контролювати 

вагу, замінювати ящики; 

вести технологічний журнал вироблення вершкового масла;  

підготовляти масло до відвантаження; 

керувати роботою із чищення й миття устаткування з розбиранням та 

складанням його; 

додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та 

протипожежного захисту. 
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4. Загальнопрофесійні вимоги 

Повинен: 

раціонально і ефективно організовувати працю на робочому місці; 

додержуватися норм технологічного процесу; 

не допускати браку в роботі; 

знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й 

навколишнього середовища, додержуватися норм, методів і прийомів 

безпечного ведення робіт; 

використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення 

природних і непередбачених негативних явищ ( пожежі, аварії, повені тощо ); 

знати основи інформаційні технології в обсязі, що є необхідним для 

виконання професійних обов’язків;  

володіти обсягом знань з правових питань галузі, основ ведення 

підприємницької діяльності, державної реєстрації суб’єктів підприємницької 

діяльності та трудового законодавства в межах професійної діяльності. 

 

5. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, кваліфікації 

осіб. 

5.1. При продовженні професійно-технічної освіти  

Повна або базова загальна середня освіта.  

5.2. При підвищенні кваліфікації 

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, 

освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією 

Маслороб 3-го розряду; стаж роботи за професією не менше 1 року та 

кваліфікаційна атестація на виробництві з присвоєнням кваліфікації 

маслороб 4-го розряду. 

5.3. Після закінчення навчання 

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, 

освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією 

Маслороб 4-го розряду; без вимог до стажу роботи. 

 

6. Сфера професійного використання випускника:  

Перероблення молока, виробництво масла та сиру.(КВЕД–2010, 

секція–С, клас–10.51). 

 

7. Специфічні вимоги 

7.1. Вік: прийняття на роботу здійснюється після закінчення строку навчання 

відповідно до законодавства. 

7.2. Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статеві 

приналежності визначається переліком важких робіт і робіт із шкідливими та 

небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці 

жінок, затверджених наказом МОЗ України № 256 від 29.12.1993). 

7.3. Медичні обмеження. 
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Типовий навчальний план 

Професія:  8272 Маслороб 

                  Кваліфікація:  маслороб 4-го розряду 

Загальний фонд навчального часу – 833 години 

 

№ 

з/п Навчальні предмети 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Загальнопрофесійна підготовка 29 3 

1.1 Основи правових знань 6  

1.2 Основи галузевої економіки і підприємництва 6  

1.3 Інформаційні технології  7 3 

1.4 Резерв часу 10  

2. Професійно-теоретична підготовка 251 18 

2.1 Спеціальна технологія 78 4 

2.2 Технологічне устаткування 60  

2.3 Біохімія молока і молочних продуктів 32 10 

2.4 Мікробіологія молока, санітарія та гігієна 44 4 

2.5 Технохімічний контроль 22  

2.6 Охорона праці 15  

3. Професійно-практична підготовка 496  

3.1 Виробниче навчання 258  

3.2 Виробнича практика 238  

4. Консультації  50  

5. Державна кваліфікаційна атестація  7  

6. Загальний обсяг навчального часу (без п.4) 783 21 
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Перелік кабінетів і лабораторій 

для підготовки кваліфікованих робітників за професією 

Маслороб 

 

1. Кабінети: 

спеціальної технології; 

технологічного устаткування; 

біохімії молока і молочних продуктів; 

мікробіології молока, санітарії та гігієни; 

технохімічного контролю; 

суспільних дисциплін; 

охорони праці; 

інформаційних технологій. 

 

2. Лабораторії: 

хіміко-бактеріологічного контролю; 

технологічна. 

3. Робочі місця підприємств 

 

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

робітників: 

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій  за рахунок їх 

об'єднання; 

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може 

здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця; 

предмет «Інформаційні технології» вивчається за згодою підприємств-

замовників кадрів. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Основи правових знань» 

 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

1. 
  Правове регулювання господарських 

відносин у молочній промисловості  
2  

2. 
 Трудова дисципліна 

  Матеріальна відповідальність  
2  

3. Правова охорона природи 2  

Всього годин: 6  
 

 

Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у 

промисловості 

Правове регулювання діяльності підприємств – обов’язкова умова 

ефективності виробництва. Правовий статус підприємств. Загальні умови 

створення та реєстрації підприємства. Трудові доходи працівника 

підприємства. Соціальна діяльність підприємства. Правові та економічні 

умови господарської діяльності підприємств. 
 

Тема 2. Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність 

Види і межі матеріальної відповідальності. Визначення розміру і 

порядок покриття шкоди, заподіяної працівнику. 

Трудові суперечки, порядок їх розгляду. Виконання рішень комісії з 

трудових суперечок, народного суду. 
 

Тема 3. Правова охорона природи 

Єдність основних прав і обов’язків підприємств щодо охорони 

навколишнього природного середовища, раціонального використання земель.  

Охорона вод, лісів, надр землі, тваринного світу. Охорона 

атмосферного повітря від забруднення. Відповідальність за порушення 

законодавства про охорону навколишнього середовища. 
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Типова навчальна программа 

 з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва» 
 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

 

З них на 

лабораторно

- практичні 

роботи 

1. Основи менеджменту та маркетингу  2  

2. Планування підприємницької діяльності 2  

3. Реорганізація і ліквідація підприємств 2  

 Всього годин: 6  

 

Тема 1. Основи менеджменту та маркетингу  

 Поняття і необхідність керування підприємством. Сучасні принципи 

керування підприємством. 

 Сутність маркетингу. Види маркетингової діяльності. Вивчення ринку. 

Канали просування товарів до споживачів. Реклама товарів. Рекламна 

стратегія. Сервісне обслуговування. 

 

Тема 2. Планування підприємницької діяльності  

Вибір стратегії комерційної діяльності підприємства. Розробка і 

обґрунтування виробничої програми підприємства. Бізнес-план як 

інструмент підприємницької діяльності. Структура бізнес-плану. Складання 

бізнес-плану. 

 

Тема 3. Реорганізація і ліквідація підприємств  

Життєвий цикл підприємства. Реорганізація підприємств. Причини 

реорганізації. Процедура реорганізації. Ліквідація підприємств. 

 Порядок ліквідації підприємств. Банкрутство 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Інформаційні технології» 

 

№ 

з/п Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно -

практичні 

роботи 

1. 
Поглиблене вивчення розділів 

курсу «Інформаційні технології» 
7 3 

 Всього годин: 7 3 

 

Тема1. Поглиблене вивчення розділів курсу «Інформаційні технології» 

Принцип будови та склад гнучких виробничих систем: гнучкі автоматизовані 

виробничі модулі ( ГВМ ), гнучкі автоматизовані виробничі комплекси 

(ГВК). 

Визначення та принцип будови автоматизованих систем. 

АСУП - автоматизована система управління підприємством. 

САПР - система автоматизованого проектування. 

АТСС - автоматизована транспортно-складська система. 

АСУТП - автоматизована система управління технологічним процесом. 

Роботизація та автоматизація виробництва на основі електронно-

обчислювальної техніки - основа інтенсифікації виробництва. 

Автоматизація контролю технологічних процесів. 

Автоматизація процесу виробництва масла. 
 

Лабораторно-практична робота 

Складання алгоритмів управління автоматизації виробництва масла.
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Типова навчальна програма 

з предмета «Спеціальна технологія» 

 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Молоко, як сировина для отримання вершків 8  

2. Отримання вершків 8 2 

3. Технологія виробництва масла у 

масловиготовлювачах безперервної дії 
18  

4. Технологія виробництва масла способом 

перетворення високожирних вершків 16 2 

5. Особливості технології виробництва різних 

видів масла 
22  

6. Вади масла та методи запобігання 

виникнення вад 
6  

 Всього годин: 78 4 

  

Тема 1. Молоко, як сировина для отримання вершків 
Молоко, як сировина для отримання вершків. Державний стандарт на 

молоко, що заготовляється. Органолептичні показники, технічні вимоги. 

Технологічний процес приймання молока на підприємство. Визначення 

кількості молока шляхом зважування  і об`ємним способом.  

Технологія охолодження, резервування молока. 

 

Тема 2. Отримання вершків 

Технологія сепарування молока, призначення і суть. Техніка 

сепарування. Фактори, які впливають на ефективність сепарування. Порядок 

регулювання вмісту жиру у вершках. Розрахунки при сепаруванні. 

 

Лабораторно-практична робота 

Проведення розрахунків по сепаруванню молока. 

 

Тема 3. Технологія виробництва масла в масловиготовлювачах 

безперервної дії 

Технологія пастеризації і дезодорації вершків при виробництві 

вершкового масла. 

Суть способу виробництва масла в масловиготовлювачах безперервної 

дії.  

Технологія виробництва масла з характеристикою технологічних 

операцій виробництва. Особливості технології промивання та соління масла 

в масловиготовлювачах безперервної дії. 
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Способи регулювання вологи у вершковому маслі в процесі його 

виробництва в масловиготовлювачах безперервної дії. 

Особливості технології фасування, пакування та зберігання масла 

виробленого в масловиготовлювачах безперервної дії. 

 

Тема 4. Технологія виробництва масла способом перетворення 

високожирних вершків 

Суть виробництва масла потоковим способом і характеристика операцій 

технологічного процесу виробництва. Технологія отримання високожирних 

вершків, регулювання жирності в високожирних вершках. Технологічний 

процес нормалізації  високожирних вершків.   

Суть термомеханічної обробки в циліндрових маслоутворювачах. 

Особливості термомеханічної обробки  високожирних вершків в 

пластинчастих маслоутворювачах. 

Особливості технології виробництва масла у вакуум – 

маслоутворювачах. 

Особливості технології фасування, пакування та зберігання масла 

виробленого способом перетворення високожирних вершків. 

 

Лабораторно-практична робота 

1.Проведення розрахунків по нормалізації високожирних вершків  

 

Тема 5. Особливості технології виробництва різних видів масла 

Особливості технології виробництва різних видів масла.  

Солодковершкове масло. Вимоги до вершків, особливості пастеризації, 

охолодження, фізичного дозрівання, обробки солодковершкового масла. 

Вимоги стандарту на масло. 

Кисловершкове масло. Вимоги до вершків при виробництві даного 

масла. Біологічне дозрівання вершків, способи, їх характеристика. 

Бактеріальні закваски, які використовуються в виробництві, їх 

характеристика. Отримання кисловершкового масла способом збивання. 

Вимоги стандарту на кисловершкове масло. 

Селянське масло. Види селянського масла. Сировина, вимоги до неї. 

Особливості технологічного процесу виробництва селянського масла 

способом перетворення високожирних вершків. Нормалізація високожирних 

вершків. Вимоги стандарту до селянського масла. 

Вершкове масло з наповнювачами. Вимоги до якості наповнювачів 

(цукор, какао, кава, мед, цикорій, фрукти та ягоди). Розрахунок, підготовка і 

обробка наповнювачів. Порядок внесення наповнювачів. Технологія 

виробництва масла способом перетворення високожирних вершків.  Вимоги 

стандарту на вершкове масло з наповнювачами. 

Топлене  масло. Сировина, що використовується для перетопки, її 

характеристика. Технологія підготовки сировини і методи одержання 

топленого масла. Особливості технології виробництва топленого масла. 
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Вибір температури плавлення, охолодження молочного жиру, фасування і 

упаковка. Вимоги стандарту на топлене масло. 

 

Тема 6. Вади масла та методи запобігання виникнення вад 

Вади смаку і запаху масла, характеристика їх появи та заходи по 

запобіганню. Вади консистенції масла, зовнішнього виду, кольору та 

упаковки, причини появи вад та заходи по попередженню. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Технологічне устаткування» 
 

№ 

з/п 

 

Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Устаткування для приймання сировини 4  

2. Устаткування для механічної обробки 

молока 

10  

3. Устаткування для теплової обробки вершків 10  

4. Устаткування для виробництва масла 22  

5. Устаткування для фасування масла 6  

6. Контрольно-вимірювальні прилади 8  

 Всього годин: 60   
 

Тема 1. Устаткування для приймання сировини 

Устаткування для приймання сировини. 

Лічильник з кільцевим поршнем: будова, принцип дії, правила 

експлуатації. Особливості будови, принципу дії, правил експлуатації 

лічильника з овальними шестернями. 

Електромагнітні лічильники для визначення об’єму молока, їх будова, 

принцип дії, правила експлуатації.   

 

Тема 2. Устаткування для механічної обробки молока 

Сепаратори-вершковідділювачі, їх основні конструкції, принцип дії. 

Особливості будови  сепараторів з періодичним вивантаженням осаду. 

Гідросистема самовивантажуючих сепараторів. Правила обслуговування. 

Неполадки в роботі, способи їх усунення. 

Сепаратори для високожирних вершків ОСД-500 та ін., особливості їх 

будови, принцип дії, вимоги безпеки праці під час обслуговування. 

 

Тема 3. Устаткування для теплової обробки вершків 

Устаткування для теплової обробки вершків. Трубчасті теплообмінники: 

будова, принцип  дії, правила експлуатації. 

Допоміжне устаткування пастеризаційно-охолоджувальних установок. 

Дезодораційні установки: типи, застосування, будова, принцип дії. 

 

Тема 4. Устаткування для виробництва масла 

Виготовлювачі масла безперервної дії. Особливості будови, принцип дії, 

правила експлуатації лінії А1-ОЛО/1 та ін. 

Автоматизована потокова лінія виробництва масла методом 

перетворення високожирних вершків, її склад, принцип дії, правила 

експлуатації. 
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Циліндровий утворювач масла Т1-ОМ-2Т та ін.: призначення, будова, 

принцип дії, правила експлуатації. 

Пластинчасті утворювачі масла Р3-ОМД та ін.: призначення, будова, 

принцип дії, правила експлуатації. 

Лінія виробництва топленого масла: будова, принцип дії, правила 

експлуатації, вимоги безпеки праці під час обслуговування. 

Несправності під час обслуговування масловиготовлювачів безперервної 

дії та обладнання потокових ліній виробництва масла, способи їх усунення з 

дотриманням вимог безпеки праці. 

 

Тема 5. Устаткування для фасування масла 

Устаткування для фасування масла. 

Автомати для фасування масла типу АРМ та ін., їх призначення, будова, 

принцип дії, правила експлуатації, вимоги безпеки праці під час 

обслуговування. 

Машина для блочного фасування масла ( марки М6-ОРГ та ін.), її 

будова, принцип дії, правила експлуатації з дотриманням вимог безпеки 

праці. 

 

Тема 6. Контрольно-вимірювальні прилади 

Прилади для вимірювання тиску (пружинні, мембранні манометри, 

вакуумметри), їх будова, принцип дії. 

Прилади для вимірювання температури (скляні термометри, 

манометричні, біметалічні, дилатометричні термометри, термометри опору), 

їх призначення, будова, принцип дії. 

Психрометри, їх призначення, будова, принцип дії. 

Магнітно-індукційний тахометр: призначення, будова, принцип дії. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Біохімія молока і молочних продуктів» 
 

№ 

з/п Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

1. Хімічний склад молока і його фізико-хімічні 

властивості 
20 6 

2. Біохімічні і фізико-хімічні процеси при 

обробці молока 
4 2 

3. Фізико-хімічні і біохімічні процеси при 

виробництві різних видів масла у 

масловиготовлювачах безперервної дії та 

способом перетворення високожирних 

вершків  

 

8 2 

  Всього годин: 32 10 

 

 

Тема 1. Хімічний склад молока і його фізико-хімічні властивості 

Загальні відомості про хімічний склад молока. 

Характеристика води молока: вода вільна і зв’язана; їх властивості  та 

роль в біохімічних процесах. 

Сухий молочний залишок  і сухий знежирений молочний залишок. 

Порядок їх визначення та промислове значення. 

Молочний жир. Хімічний склад молочного жиру, його властивості. 

Вплив на властивості молочного жиру періоду року, годівлі тварин, стану їх 

здоров’я та інших факторів. Промислове значення молочного жиру. 

Основні білки молока. Їх хімічний склад, властивості та промислове 

значення. 

Молочний цукор, його хімічний склад. Зміна молочного цукру під дією 

мікроорганізмів і при високих температурах. Промислове значення 

молочного цукру. 

Мінеральні речовини молока: макроелементи і мікроелементи, їх 

промислове значення. 

Вітаміни і пігменти молока, їх роль і вплив на властивості молока. 

Ферменти молока. Властивості ферментів, вплив на властивості 

ферментів температури, кислотності та інших факторів. Роль ферментів  в 

молочній промисловості. 

Гази та сторонні хімічні речовини молока. 

Поняття про соматичні клітини молока. 
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Фізико-хімічні властивості молока: густина, в’язкість, 

електропровідність, титрована і активна кислотність. 

 

Лабораторно-практичні роботи 
1. Органолептична оцінка молока: визначення кольору, консистенції, 

смаку і запаху молока.  

2. Визначення масової частки жиру в молоці. 

3. Визначення масової частки білку в молоці.  

4. Визначення густини молока. 

5. Визначення активної кислотності молока. 

6. Визначення титрованої кислотності молока. 

 

 Тема 2. Біохімічні і фізико-хімічні процеси при обробці молока  

Зміна складових частин і властивостей молока при механічній обробці. 

Вади молока фізико – хімічного і біохімічного походження. 

 

Лабораторно-практичні роботи 

1. Проведення проб на пастеризацію (проби на фосфатазу і 

пероксидазу).  

2. Визначення механічної забрудненості молока. 

 

Тема 3. Фізико-хімічні і біохімічні процеси при виробництві різних 

видів масла у масловиготовлювачах безперервної дії та способом 

перетворення високожирних вершків  

Фізико-хімічні процеси при біологічному дозріванні вершків.  

Фізико-хімічні основи виробництва масла збиванням вершків у 

масловиготовлювачах безперервної дії та перетворенням високожирних 

вершків.  

Формування смаку і запаху вершкового масла. 

Вади масла хімічного і біохімічного характеру, їх попередження 

 

Лабораторно-практичні роботи 

1. Визначення масової частки вологи в високожирних вершках.  

2. Розрахунок масової частки жиру в маслі. 
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Типова навчальна програма 

 з предмета «Мікробіологія молока, санітарія та гігієна» 
 

№ 

з/п Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

Мікробіологія 

1. Розповсюдження мікроорганізмів в природі 2  

2. Мікробіологія молока 6 2 

3. Основні групи мікроорганізмів молока 6  

4. Мікробіологія вершкового масла 11 2 

Санітарія та гігієна 

5. Основні відомості по санітарії та гігієні 1  

6. Поняття про їжу і харчування. Харчові 

отруєння та їх попередження 
4  

7. Понятття про інфекційні та гельмінтозні 

захворювання 
4  

8. Захворювання людей та тварин, що 

передаються через молоко і молочні продукти 
4  

9. Санітарні вимоги до утримання підприємств 

молочної промисловості і дотримання 

санітарних режимів виробництва 

6  

 Всього годин: 44 4 

 

Мікробіологія 

 

 Тема 1. Розповсюдження мікроорганізмів в природі 
Мікрофлора повітря, води, ґрунту та їх роль в забрудненні молока. 

Склад мікрофлори кишечнику людей і тварин, корму та ін. 

Тема 2.  Мікробіологія молока 

Джерела мікрофлори сирого молока. Склад мікрофлори сирого молока 

та її зміна в процесі зберігання молока. Способи зменшення бактеріальної 

забрудненості молока на молочних підприємствах. 

 

Лабораторно-практичні роботи 
1. Визначення загальної кількості мікроорганізмів в молоці. 

2. Визначення загальної кількості мікроорганізмів в вершках. 

 

Тема 3. Основні групи мікроорганізмів молока 

Загальна характеристика основних груп мікроорганізмів молока.  
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Технічноважливі мікроби молока, їх характеристика та роль в 

масловиробництві. 

 

 Тема 4. Мікробіологія вершкового масла 

Закваски, що використовуються  при виробництві кисловершкового 

масла. Вимоги до складу заквасок і їх роль. 

Використання заквасок прямого внесення. 

Склад мікрофлори солодковершкового і кисловершкового масла, її зміна 

при виробництві і зберіганні. Умови підвищення стійкості масла.  

Вади масла мікробного походження та їх попередження. 

 

Лабораторно-практичні роботи 

1. Ознайомлення з будовою мікроскопу.  

2. Правила приготування мікроскопічних препаратів і мікроскопування 

заквасок для кисловершкового масла. 

 

Санітарія та гігієна 

 

Тема 5. Основні відомості по санітарії та гігієні 

Загальне поняття про санітарію та гігієну праці. Дія на організм людини 

мікроклімату виробничих приміщень і шуму. 

 

Тема 6. Поняття про їжу і харчування. Харчові отруєння та їх 

попередження 
Харчові речовини і їх значення для організму людини. Хімічний склад 

основних продуктів харчування; повноцінність і калорійність їжі. Поживна 

цінність молока і молочних продуктів.  

Поняття про харчові отруєння. Харчові отруєння бактеріального і 

небактеріального походження. Ознаки харчових отруєнь і перша допомога 

при них. 

 

Тема 7. Поняття про інфекційні та гельмінтозні захворювання 

Поняття про інфекції. Джерела інфекцій, шляхи їх передачі. Імунітет, 

його види. Поняття про інкубаційний період. Профілактика інфекційних 

захворювань. 

Характеристика гельмінтозних захворювань. Шляхи зараження 

гельмінтами. Профілактика гельмінтозних захворювань.  

 

Тема 8. Захворювання людей та тварин, що передаються через 

молоко і молочні продукти 
Захворювання людей, які передаються через молоко: черевний тиф, 

паратиф, бактеріальна дизентерія, холера та інші. 

Захворювання тварин, які передаються через молоко: туберкульоз, 

бруцельоз, сибірська виразка, ящур та інші. 

Профілактика захворювань. 
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Тема 9. Санітарні вимоги до утримання підприємств молочної 

промисловості і дотримання санітарних режимів виробництва 

Санітарні вимоги до утримування території підприємств, облаштування і 

утримання виробничих цехів; їх освітлення, опалення і вентиляції.  

Санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва масла і його 

якості. 

Санітарні вимоги до молочної сировини, її транспортування. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Технохімічний контроль» 
 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно-

практичні 

роботи 

1. Контроль якості молока 4  

2. Контроль технологічного процесу 

виробництва масла 
10  

3. Контроль допоміжних матеріалів, тари 2  

4. Контроль приготування мийних і 

дезінфікуючих засобів 
6  

 Всього годин: 22   

 

Тема 1. Контроль якості молока 

Вимоги до молока згідно діючого Державного стандарту. Порядок 

контролю якості, сортування молока. 

Послідовність відбору проб молока, підготовка їх до дослідження.  

Документація при прийманні молока, послідовність і порядок її 

оформлення. 

 

 Тема 2. Контроль технологічного процесу виробництва масла 

Вимоги нормативно технічної документації на масло. 

Контроль технологічного процесу виробництва масла методом збивання. 

Контроль технологічного процесу виробництва масла методом 

перетворення високожирних вершків. 

Контроль якості масла (проба на термостійкість, на зріз). 

Контроль виробництва топленого масла. 

 

Тема 3. Контроль допоміжних матеріалів, тари 

Контроль допоміжної сировини, матеріалів, тари. 

 

Тема 4. Контроль приготування мийних і дезінфікуючих засобів 

Значення санітарної обробки технологічного обладнання на 

підприємствах молочної промисловості.   

Способи миття і дезінфекції обладнання. 

Характеристика мийних засобів, які використовують для миття.  

Характеристика дезінфікуючих засобів і порядок приготування 

концентрованих та робочих розчинів. 
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Типова навчальна програма 

з предмета «Охорона праці» 

 

№ 

з/п 
Теми 

Кількість годин 

Всього 

З них на 

лабораторно- 

практичні 

роботи 

1. Правові та організаційні основи охорони праці 2  

2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні 

відомості про потенціал небезпеки. Психологія 

безпеки праці. Організація роботи з охорони 

праці 

6  

3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і 

вибухозахист виробництва 
2  

4. Основи електробезпеки 3  

5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. 

Медичні огляди 
1  

6. Надання першої допомоги потерпілим при 

нещасних випадках 
1  

 Всього годин: 15  

 

Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці 

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Кодекс 

законів України про працю, Закони України «Про охорону праці», «Про 

загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку 

на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату 

працездатності», «Про пожежну безпеку», «Про забезпечення санітарного та 

епідемічного благополуччя населення», «Основи законодавства України про 

охорону здоров’я». 

Відповідальність за порушення законодавства про працю, правил та 

інструкцій з охорони праці. 

Інструктажі з охорони праці. Поняття про виробничий травматизм і 

профілактику захворювання. Нещасні випадки пов’язані з працею на 

виробництві. Алкоголізм і безпека праці. 

Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних 

захворювань і отруєнь. 

 

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про 

потенціал небезпеки. Психологія безпеки праці. Організація роботи з 

охорони праці 

Загальні питання безпеки праці, Інструкції по обслуговуванню 

обладнання для виробництва сичужих сирів і безпечному виконанню робіт. 
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Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві та їх вплив 

на безпеку праці. 

Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці. 

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих 

процесів, обладнання, будівель. 

 

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист 

виробництва 

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна 

сигналізація. Організація пожежної охорони в галузі. 

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для 

виробництв підвищеної вибухонебезпеки. 

 

Тема 4. Основи електробезпеки 

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного 

струму на організм людини. Електричні травми, їх види. 

Правила експлуатації елекпродвигунів, пускових установок.  

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження 

працівників електричним струмом. 

 

Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні 

огляди 

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних 

та санітарно-технічних заходів. Загальні поняття про санітарне 

законодавство, органи санітарного нагляду. Санітарний мінімум. 

Значення виконання правил особистої гігієни на підприємствах 

молочної промисловості. 

Основні гігієнічні особливості при роботі маслороба. Санітарно-

побутове забезпечення працівників. 

 

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних 

випадках 

Послідовність, принципи й засоби надання першої медичної допомоги. 

Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, 

швидкість, рішучість, спокій. Засоби надання першої медичної допомоги. 

Перша медична допомога при запорошуванні очей, пораненнях, вивихах, 

переломах. 

Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних 

засобів. Транспортування потерпілого. 

Загальні відомості про інженерно-технічні заходи, спрямовані на 

забезпечення безпеки функціонування потенційно небезпечних об’єктів 

(ПНО), захист виробничого персоналу і населення, зменшення збитків, втрат 

і руйнувань при аваріях, великих пожежах. 
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Типова навчальна програма з виробничого навчання 

 

Професія:  8272 Маслороб 

Кваліфікація:  маслороб 4-го розряду 

№ 

з/п 
Теми 

Кількість 

годин 

І. Виробниче навчання 

1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки 6 

2. Приймання, облік, сортування молока 18 

3. Сепарування молока, отримання вершків 18 

4. Теплова обробка вершків 6 

5. 
Виробництво масла в масловиготовлювачах 

безперервної дії 
42 

6. Виробництво масла на потокових лініях 42 

7. Виробництво різних видів масла 84 

8. 
Фасування, пакування, зберігання та транспортування 

масла 
42 

Всього годин: 258 

ІІ. Виробнича практика 

1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на 

підприємстві 7 

2. Самостійне виконання робіт маслороба, складністю 4-го 

розряду 

Кваліфікаційна пробна робота 

231 

Всього годин: 238 

Разом годин: 496 

 

І. Виробниче навчання 

 

Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки 

Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою професії Маслороб 

4-го розряду. 

Інструктаж з безпеки праці, протипожежної безпеки ,електробезпеки, 

організації робочого місця та за змістом занять. 

 

Тема 2. Приймання, облік, сортування молока  

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці.  

Вправи 

Приймання молока на підприємстві.   

Сортування молока згідно з Державним стандартом за результатами 

органолептичних , фізико-хімічних та бактеріологічних показників. 

Визначення кількості доставленого молока різними видами 

молоколічильників.  
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Обслуговування їх в процесі роботи.  
Занесення даних в накладну. Складання актів.  
Охолодження молока. Обслуговування охолоджувачів.  
Накопичення та резервування молока.  
Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 3. Сепарування молока, отримання вершків 
Інструктаж  за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Сепарування молока на сепараторах вершковідділювачах з ручним та 

відцентровим вивантаженням осаду. Обслуговування сепараторів-

вершковідділювачів. Регулювання жирності вершків та знежиреного молока.  

Визначення масової частки жиру, кислотності вершків і знежиреного 

молока.  

Контроль за роботою сепараторів. Зупинка сепараторів. 

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 4. Теплова обробка вершків 

Інструктаж  за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Підготовка до роботи трубчастої пастеризаційної установки. 

Обслуговування установки в процесі роботи. Регулювання температури 

пастеризації вершків. 

Зупинка установки. 

Підготовка до роботи та обслуговування пластинчатих пастеризаційно-

охолоджувальних установок різних марок для пастеризації вершків.  

Регулювання подачі вершків в установку, спостереження за роботою по 

контрольно-вимірювальних приладах. Регулювання температури пастеризації 

та охолодження вершків.  

Дезодорація вершків. Підготовка до роботи та обслуговування 

дезодораційних установок. 

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 5. Виробництво масла в масловиготовлювачах безперервної дії 
Інструктаж  за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці.  

Вправи 

Підготовка до роботи масловиготовлювачів безперервної дії. 

Підготовка лінії подачі вершків і масловиготовлювач до роботи. 

Пуск масловиготовлювача в роботу. Подача вершків у 

масловиготовлювач та регулювання надходження вершків. Спостереження за 

процесом сколочування вершків. Регулювання вмісту вологи в маслі.  

Відведення сколотин та подача їх на охолодження.  

Приготування суміші наповнювачів або інших компонентів: кухонної 

солі, бактеріальної закваски. 

Перевірка якості виготовленого масла. 
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Визначення масової частки вологи в маслі, розрахунок масової частки 

жиру масла. 

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 6. Виробництво масла на потокових лініях 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Підготовка до роботи обладнання потокової лінії виробництва масла. 

Підготовка сепаратора для високожирних вершків до роботи та його 

обслуговування. Отримання високожирних вершків, регулювання їх 

жирності на виході із сепаратора. 

Обслуговування обладнання для нормалізації вершків.  

Розрахунок необхідного вмісту вологи у високожирних вершках. 

Проведення нормалізації високожирних вершків. 

Підготовка суміші наповнювачів у випадку виробництва масла з 

наповнювачами. 

Підготовка до роботи масловиготовлювачів різних марок та порядок їх 

обслуговування. Спостереження за робото, контроль та регулювання 

параметрів термомеханічної обробки, усунення недоліків. 

Перевірка якості виготовленого масла. 

Визначення масової частки  вологи у високожирних вешках. Розрахунок 

масової частки жиру масла. 

Миття та дезінфекція обладнання. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 7. Виробництво різних видів масла 

Інструктаж  за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. 

Вправи 

Підготовка робочого місця, обладнання, сировини, матеріалів до роботи. 

Виробництво солодковершкового масла: приймання вершків, підготовка 

лінії до виробництва масла, пастеризація і дезодорація (дегазація) вершків, 

охолодження та фізичне дозрівання вершків. Підігрівання до температури 

сколочування, сколочування вершків в масловиготовлювачах безперервної 

дії.  

Контроль і регулювання вологи в маслі. Контроль якості масла. 

Виробництво любительського масла. 

Виробництво селянського масла.  

Виробництво вершкового масла з наповнювачами. 

Виробництво топленого масла.  

Ведення технологічного журналу вироблення вершкового масла. 

Миття та дезінфекція обладнання й устаткування з розбиранням та 

складанням його. Прибирання робочого місця. 

 

Тема 8. Фасування, пакування, зберігання та транспортування 

масла 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. 
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Вправи 

Підготовка до роботи та обслуговування автоматів для фасування масла 

в брикети.  

Підготовка до роботи та обслуговування машини для блочного 

фасування масла у велику тару. Ведення контролю за рівномірним 

наповненням ящиків маслом та вагою масла в ящиках. 

Контроль пакування масла, маркування тари з маслом. 

Спостереження за зберіганням масла у маслосховищі: температурою та 

вологістю повітря, розміщенням ящиків масла у визначеному порядку. 

Підготовка масла до реалізації. 

 

ІІ. Виробнича практика 

 

Тема 1. Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на 

підприємстві 
Ознайомлення з роботою підприємства, плануванням праці, 

організацією робочих місць. Інструктаж з безпеки праці. 

 

Тема 2. Самостійне виконання робіт маслороба, складністю 4-го 

розряду 

Самостійне виконання робіт на робочому місці маслороба 4-го розряду у 

відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики з дотриманням норм 

безпеки праці. 

 

Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним 

навчальним закладом окремо із урахуванням сучасних технологій, новітніх 

устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з 

підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому 

порядку 

 

 

. 
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Кваліфікаційна пробна робота 

 

Приклади робіт 

 

1. Контроль та регулювання режиму пастеризації та дезодорації вершків 

по контрольно-вимірювальних приладах. 

2. Підготовка масловиготовлювача безперервної дії до роботи, 

подавання вершків в масловиготовлювач. 

3. Регулювання режимів надходження вершків, їх сколочування, 

обробки, промивання масляного зерна в масловиготовлювачах безперервної 

дії. 

4. Спостереження, контроль за станом і роботою масловиготовлювача 

безперервної дії по контрольно-вимірювальних приладах, усунення 

неполадок. 

5. Сепарування вершків на сепараторі для високожирних вершків, 

регулювання жирності вершків, їх рівня в проміжних баках та 

нагромаджувальних ваннах за контрольно-вимірювальними приладами. 

6. Розрахунок необхідного вмісту вологи у високожирних вершках та 

проведення нормалізації високожирних вершків. 

7. Спостереження за роботою маслоутворювача, контролювання та 

регулювання параметрів термомеханічної обробки масла, усунення 

неполадок. 

8. Контроль якості виготовленого масла: визначення вмісту вологи в 

маслі, розрахунок масової частки жиру. 

9. Наповнення ящиків маслом, контроль ваги ящиків з маслом, заміна 

ящиків, пакування та маркування ящиків. 

10. Фасуванням масла в брикети, контроль ваги брикетів, укладання в 

ящики пакування та маркування ящиків. 

11. Ведення технологічного журналу вироблення вершкового масла. 

Підготовка масла до відвантаження. 

12. Проведення  чищення й миття устаткування з розбиранням та 

складанням його. Прибирання робочого місця. 
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Критерії кваліфікаційної атестації випускників 

 

Професія: 8272 Маслороб 
                        (код, назва професії) 

 

Кваліфікація: маслороб 4-го розряду 

 (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія) 

 

ЗНАЄ, РОЗУМІЄ: 

1. Склад і фізико-хімічні властивості молока, вершків і масла 

2. Вимоги до якості сировини та готової продукції 

3. Технологію виробництва різних видів солодковершкового та кисло 

вершкового масла 

4. Суть біохімічних і мікробіологічних процесів при виробництві        

вершкового масла 

5. Можливі вади вершкового масла, їх попередження 

6. Будову та правила обслуговування устаткування для виробництва 

масла 

7. Призначення і типи контрольно-вимірювальних та регулювальних 

приладів  

8. Правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та 

протипожежного захисту 

 

ВМІЄ: 

     1. Організовувати робоче місце. 

2. Вести процес виробництва вершкового масла на потокових лініях 

різних типів. 

3. Вести процес виробництва вершкового масла на 

масловиготовлювачах безперервної дії. 

4. Регулювати режим пастеризації, дезодорації вершків і 

маслоутворення. 

5. Сепарувати вершки, регулювати їх рівень у проміжних баках і 

нагромаджувальних ваннах за показниками  приладів. 

6. Вибирати, регулювати режим дозрівання вершків. 

7. Регулювати правильність роботи машин, апаратів за контрольно-

вимірювальними приладами. 

8. Регулювати режими надходження вершків, їх сколочування, 

обробки, промивання масляного зерна за контрольно-вимірювальними 

приладами. 

9. Стежити за станом і роботою масловиготовлювача, усувати 

несправності. 

10. Готувати суміш наповнювачів або інших компонентів: кухонну 

сіль, бактеріальну закваску. 

11. Перевіряти якість виготовлення масла. 
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12. Стежити за рівномірним наповненням ящиків маслом, 

контролювати вагу, замінювати ящики. 

13. Вести технологічний журнал вироблення вершкового масла. 

14. Підготовляти масло до відвантаження. 

15. Керувати роботою із чищення й миття устаткування з 

розбиранням та складанням його. 

16. Додержуватися правил і норм охорони праці, виробничої санітарії 

та протипожежного захисту. 
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Перелік основних обов'язкових засобів навчання 
 

№ 

з\п 
Найменування 

Кількість на групу з 15 осіб 

Примітка для 

індивідуального 

користування 

для групового 

користування 

1 2 3 4 5 

Обладнання виробниче 

1. Насоси відцентрові  5  

2. Молоколічильник     

3. Резервуари для зберігання 

молока (вершків) 

 
4 

 

4. Пластинчатий охолоджувач  2  

5. Сепаратор-

вершковідділювач   

 
2 

 

6. Пастеризаційна установка 

для вершків 

 
2 

 

7. Дезодораційна установка   2  

8. Масловиготовлювач 

безперервної дії 

 
2 

 

9. Автомат для фасування 

масла в брикети 

 
1 

 

10. Машина для блочного 

фасування масла 

 
1 

 

11. Потокова лінія 

виробництва масла   

 
1 

 

12. Ваги для масла  1  

Інструмент виробничий 

13. Колотівка   5  

14. Кварта з подовженою 

ручкою 

 
5 

 

15. Лопатка для масла  5  

Прилади, пристрої 

16. Прилад для визначення 

фізико-хімічних показників 

молока  

 

2 

 

17. Електрична плитка  2  

18. Ваги СМП-84  10  

19. Ваги технічні  5  

Лабораторний посуд 

20. Алюмінієві стаканчики  15  

 Тара та матеріали    

21. Коробки     
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22. Пергамент     

23. Клейка стрічка    
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