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Учебная программа курса

Цель Совершенствование профессиональных компетенций слушателей в области
процесса разрубки мяса

Задачи

1. Рассмотреть правила приёма мяса на разрубку. 2. Изучить схемы разрубки
туш различных животных по сортам, правила их разделки. 3. Рассмотреть
основные требования ГОСТов и иных НПА к качеству мясных товаров. 4.
Ознакомиться с требованиями охраны труда, техникой безопасности. 5.
Изучить правила отбора образцов для определения пищевой пригодности мяса.
6. Рассмотреть правила работы с инструментом, средствами индивидуальной
защиты, санитарно-гигиенических нормы в ходе рабочего процесса.

Категории
обучающихся

Операторы установок по переработке сырья; мастера и специалисты по
изготовлению изделий из мяса, а также все, кто заинтересован в изучении
технологических процессов разрубки мясных туш

Оценка качества Промежуточная аттестация в форме тестов, итоговое тестирование

Форма обучения Заочная с использованием дистанционных образовательных технологий.
Информация о форме обучения в удостоверение не вносится

Прогнозируемые
результаты В результате освоения программы обучающийся должен:

Выдаваемый
документ

Знать: - схемы разрубки туш различных животных по сортам и правила их
разделки; - правила приема мяса на разрубку; - требования, предъявляемые к
качеству мясных товаров; - правила отбора образцов мяса для определения
пищевой пригодности; - правила заточки, правки и хранения применяемого
инструмента; - санитарно-гигиенические правила содержания разрубной
колоды. Уметь: - производить разделку туш на отрубы в соответствии с
действующими схемами и разрубка на мелкие куски; - осуществлять проверку
клеймения туш по пищевой пригодности и наличия справки мясоконтрольной
станции; - выполнять отбор образцов мяса для лабораторных анализов; -
осуществлять раскладку мяса на прилавке и развешивание отдельных частей
туши на крюки пристенного оборудования.


