
Учебный план*
по программе «Распиловщик мясопродуктов»

№ п/п Наименование модуля Академических
часов

Тема 1 Охрана труда, промышленная и пожарная безопасность 6ч

Тема 2 Устройство и принцип действия распиловочного станка 8ч

Тема 3 Правила подбора и подготовки сырья для фасования мясопродуктов 8ч

Тема 4 Государственные стандарты на мясокостные полуфабрикаты и
фасованное мясо 8ч

Тема 5 Правила установки режущего полотна в распиловочный станок 8ч

Тема 6 Конструкция и правила наладки распиловочного станка 8ч

Тема 7 Анатомическое строение туш скота всех видов 8ч

Тема 8
Подбор и подготовка сырья для фасованного мяса, блочных
мясопродуктов, рагу, супового набора и других мясокостных
полуфабрикатов под руководством распиловщика мясопродуктов
более высокой квалификации

4ч

Тема 9
Распиливание, нарезка сортовых отрубов и частей туш (при
комбинированной разделке), пищевой кости для изготовления
фасованного мяса, рагу, супового набора и других мясокостных
полуфабрикатов

2ч

Тема 10 Установка режущего полотна в распиловочный станок, опробование
его работы, разборка его механизмов 2ч

Тема 11
Распиливание (разруб) мясных туш всех видов (полутуш, четвертин)
на сортовые отрубы с соблюдением государственных стандартов
розничного разруба и норм выходов по сортам

2ч

Практические занятия 96ч

ИТОГО: 160ч



Утверждаю
Директор ООО МПЦ «Феникс» _________________________ Г.В. Котрухов

* Данный учебный план представлен в ознакомительных целях и не является официальным учебным планом, утверждённым и применяемым организацией


