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Название профессии:  Обработчик колбасных изделий
Стандарт занятости разработан Торгово Промышленной Палатой Республики Молдова
Члены рабочей группы по разработке стандарта занятости:

1. Хуцу Николае, Эксперт координатор, Институт Педагогических Наук РМ;

2. Палий Леонард,  Представитель отраслевого комитета, эксперт

3. Ина Гриза,  Старший специалист методист образования Методический центр образования

4.Костецкая Алла, Заведующий лабораторией, „Aviselect” SRL;

5.Гапеева Неля,   Заведующий лабораторией  , „Nivalii Prod” SRL ;

Стандарт занятости валидирован Комиссией по оценке и валидации стандартов занятости:

1. Нисторика Татиана, Начальник департамента политики производство и переработки продуктов животного происхождения, председатель Комиссии по оценке и валидации;
2. Юрашко Леонид,  Заместитель  заведующего управления зашиты труда НФПСХПр, член Комиссии по оценке и валидации, ответственный за оценку стандарта занятости;
3. Гелецки Алина,Экономист, Национальная федерация работодателей в сельском хозяйстве, член Комиссии по оценке и валидации, ответственная за оценку стандарта занятости;
4. Cивировян Владимир, Директор,“Rovian-SV” SRL, член Комиссии по оценке и валидации, ответственный за валидацию  стандарта занятости;
5. Веребчян Лариса, Технолог “Cardiax-Plus”SRL, член Комиссии по оценке и валидации, ответственный за валидацию стандарта занятости.
Описание профессии
Профессия Обработчик колбасных изделий включает в себя выполнение множества операций, характерных для подготовки мяса и мясных продуктов для потребления человеком. Данная профессия включает в себя широкий спектр профессиональных навыков, учитывая широкий ассортимент мясных продуктов, готовящихся по аналогичным технологиям для большой группы продуктов и специфичным для каждого типа в отдельности. Необходимо, чтобы операции по приобретению первичного и вспомогательного сырья, необходимого для изготовления мясной продукции, сохранение - созревание основного сырья, приготовлению рецептуры для мясных полуфабрикатов в оболочке, приготовлению мясных полуфабрикатов в оболочке, приготовлению мясных изделий, планированию и транспортировки основного сырья, вспомогательного и полуфабрикатов, были организованы таким образом, чтобы избежать или уменьшить, насколько это возможно, загрязнение.

Работа осуществляется в специализированных и авторизированных цехах – цехи для переработки - цехи с  сответствующим пространством и обордованием, предназначенных для непрерывного производственного процесса, чтобы избежать риска перекрёстного загрязнения продукции в пищевом производстве, оснащенными техникой и оборудованием, соответствующими для данного вида деятельности.

При выполнении профессиональной деятельности, Обработчик колбасных изделий, знает и надлежащим образом использует инструменты, технику, оборудование и материалы, такие как: рабочий халат, брюки и блузку, передник; перчатки; резиновые сапоги; ватник;платформенные весы; электронные весы; смесители; емкости для рассола; инъекторное оборудование; стальные поддоны, мясорубки-Вольф; дозировочно-наполнительные машины; ручные шприцы; механические и автоматические; поршневые шприцы; вакуумные шприцы; ленточная пила; различные ножи; рабочие столы; стерилизаторы для ножей; электропогрузчик; соответствующие емкости; тележки; мусорные баки; поддоны; натуральные оболочки; искусственные оболочки; пожарные огнетушители СО2 и порошковые; гидрант и противопожарные колодцы; песок; ведра; лопаты;
Должен обладать ключевыми компетенциями, являющимися общими для всех отраслей данной деятельности, работать в команде и общаться с коллегами и управляющим персоналом в интерактивном режиме, обеспечивает оптимальную реализацию деятельности.

Знание общих компетенций, относящихся к группе однородных профессий в пищевой промышленности, помогают с эффективностью и ответственным подходом соблюдать правила техники безопасности и охраны здоровья на рабочем месте и охраны окружающей среды, необходимые для осуществления деятельности в условиях максимальной безопасности, а также своевременного завершения распределенной работы путем правильного планирования своей деятельности.

Гигиена и безопасность пищевых продуктов, постоянное внимание к гигиене продуктов, рабочего места, личной гигиены и рабочего оборудования на всем протяжении и этапах технологического процесса имеют важное значение в деятельности Мастера по переработке мясных продуктов и гарантируют производство безопасных и качественных пищевых продуктов.

Обработчик колбасных изделий должным образом осуществляет операции, для получения мясных изделий хорошего качества, зная и следуя методам и рабочим процедурам, общим технологиям и соответствующими производству различных видов продукции, соответствующих данной области стандартов, производственных рецептов, специальной терминологии, назначения полученных полуфабрикатов и т.д.
Обработчик колбасных изделий осуществляет и другие важные задачи, такие как:
• Устанавливает процедуру переработки продуктов согласно группам и сортименту, а также настраивает рабочие параметры специальных установок в соответствии с видом производимой продукции; 

• Выбирает процедуру консервации-созревания в зависимости от продукта и производственного рецепта;

• Готовит засолочный раствор, необходимый для консервации и созревания мяса и пряные соусы для приготовления мясных изделий; 

• Осуществляет подготовку ингредиентов для мешалки и обеспечивает получение смеси равномерной консистенции; 

• Подготавливает пищевые добавки растительного происхождения и специи, соответствующие производственному рецепту;

• Порционирует, подготавливает, дозирует и смешивает основной и вторичный материал, необходимый для приготовления изделий; 

• Выполняет инъектирование мяса рассолом для приготовления мясных изделий и оставляет созревать в форме или в форме под прессом в случае, если это необходимо по производственному рецепту; 

• Заполняет колбасные оболочки с помощью шприца, скручивает и формирует связки; 

• Осуществляет контроль за тепловой обработкой продукции;

• Упаковывает продукцию и наносит этикетки в соответствии с коммерческими требованиями и действующим законодательством республики Молдова; 

• Проверяет и обеспечивает качество продукции путем соблюдения технологических процессов и производственных рецептов; 

• Проверяет рабочее состояние установок и оборудования и уведомляет обслуживающий персонал в случае обнаружения неисправностей; 

• Поддерживает надлежащее рабочее и санитарное состояние техники и оборудования в соответствии с указаниями производителя.

Для реализации профессиональной деятельности и приобретения новых навыков, выполнению задач Мастер по переработке мясных продуктов должен обладать знаниями и профессиональными навыками в:

 Знание и соблюдение санитарно-гигиенических нормативов, соответствующих процессу производства; знания в области продовольственной безопасности в своей сфере; знание и соблюдение норм безопасности и охраны здоровья на рабочем месте; знание и применение правовых положений, касающихся мер по обеспечению безопасности на рабочем месте, по предупреждению и тушению возможных пожаров; знание и применение правил по защите окружающей среды соответствующих данному рабочему месту; знание и применение действующего законодательства в области качества и безопасности основного материала, вторичного, готовой продукции и  упаковки; знание и соблюдение технологических инструкций/должностных, процедур предприятий и т.д.; базовые основы электротехники; базовые знания в математике; базовые знания в области трудового права; базовые знания в области химии и биологии; способность оказать первую медицинскую помощь; навыки общения; знание и умение резки и обвалки туш; знание и умение выбора и подготовки основного сырья и вторичных материалов.
Выполнение деятельности Обработчик колбасных изделий может быть успешно реализована лицами, которые: являются добросовестными; проявляют корректность, серьезность, скрупулезность, точность движений, хорошее зрение, высокая острота слуха, быстрая реакция, хорошая память, точность, оперативность, строгость, гибкость, эстетическое чувство, хорошо развитые органы обоняния и вкуса, дух совместной работы. Осознанный подход ориентирован на четкое выполнение определенных целей, проявление разборчивости, тщательности и строгости в выполнении должностных задач.

Релевантные ключевые компетенции.
	№ п/п
	Ключевые компетенции 
	Уровень востребованности
	Проявление  

	
	
	Высо-кий
	Сред-ний 
	Низ-кий 
	

	1.
	Общения на румынском языке
	x
	
	
	В процессе передачи/ адекватного восприятия письменных и устных сообщений в контексте различных профессиональных ситуаций, для сотрудничества в команде/с руководством, для правильной интерпретации инструкций/специфических нормативных актов/соответствующих текстов технического содержания, в процессе непрерывной профессиональной подготовки/самоподготовки и т.д.

	2.
	Общения на  родном и на иностранных языках
	
	
	x
	В процессе передачи/ адекватного восприятия письменных и устных сообщений в различных специфических для профессии ситуациях (технические инструкции, ведение профессионального диалога и т.д.).

	3.
	В математике, науках и технологиях
	
	x
	
	В профессиональной деятельности / непрерывной профессиональной подготовке / межличностных отношениях посредством: понимания и использования базовых математических операций и их свойств для решения эргономических проблем; понимания причинно-следственных связей в вопросах успеха/провала в данной области, построения собственного поведения по отношению к окружающей среде, основанной на знаниях "причинно-следственных" отношений; использование технологических инструментов.

	4.
	В цифровых технологиях
	
	
	x
	В профессиональной деятельности/ непрерывной профессиональной подготовке/межличностных отношениях посредством: использования инструментов цифровых технологий; использования цифровых информационных ресурсов, предназначенных для профессиональной деятельности на рабочем месте, а также для обучения и отдыха.

	5.
	Умения учиться
	x
	
	
	В процессе подготовки/самоподготовки, из разных источников, самостоятельно/в команде, с целью обеспечения качества работ, повышения эффективности процессов их выполнения, предвосхищая достижения и новшества технического прогресса.

	6.
	Социальные и гражданские
	x
	
	
	В профессиональной деятельности / процессе непрерывной профессиональной подготовки/межличностных отношениях: посредством конструктивного сотрудничества; действий по защите окружающей среды/безопасности потребителя; про - экологические мероприятия; в проявлении уважения к государственным символам, ремесла/профессии, предприятию/рабочему месту, семье, коллегам по работе и руководству.

	7.
	Предприимчивости и инициативности
	
	x
	
	В профессиональной деятельности: посредством анализа соотношения «затраты – выгоды», «запросы – возможности» с целью принятия адекватных решений на рабочем месте/за его пределами/в повседневной жизни; разработки и внедрения определенного проекта; инициирование и управлении процессом преобразований; выявления сильных и слабых сторон, а также возможностей и рисков в какой-либо конкретной деятельности

	8.
	Культурного самовыражения и осознания культурных ценностей
	
	
	x
	В профессиональной деятельности/ непрерывной профессиональной подготовке/межличностных отношениях посредством: использования художественных средств для самопознания и самовыражения; признания искусства разных культур, выявления экономических возможностей и использования искусства на рабочем месте; творческого самовыражения; проявления уважения к разнообразию личностных ценностей представителей других культур.


Общие компетенции.
1) Применение правил гигиены, санитарно-ветеринарных норм и правил, и действий по защите окружающей среды 
2) Применение правовых положений, касающихся мер по обеспечению безопасности на рабочем месте, по предупреждению и тушению возможных пожаров.
3) Внедрение технологических достижений и тенденций развития пищевой промышленности в   профессиональную деятельность.

4) Эффективная организация профессиональной деятельности.

5)  Анализ/использование информации технической документации.

6) Применение соответствующих технологий для обеспечения безопасности собственного здоровья и защиты окружающей среды.

7) Гарантия качества.

8) Соблюдение правовых рамок: национальные технические регламенты в области пищевой промышленности, правила внутреннего распорядка предприятия в процессе осуществления своих должностных обязанностей.

9) Эффективное управление рисковыми ситуациями.

10) Соблюдения требований защиты прав потребителей.
	Атрибуции (содержащиеся в профиле занятости) / рабочие задания (содержащиеся в профиле занятости)
	Специфические компетенции и взаимосвязь с рабочими заданиями
	Показатели эффективности

	Атрибуция 1.01: Реализация мер по охране здоровья и обеспечению безопасности труда при выполнении процедур по переработке мяса

Задание 1.a: Знание и применение норм техники безопасности и охраны здоровья на рабочем месте путем регулярных посещений инструктажей по темам, относящимся к виду деятельности.  
Задание 1.b: Выявление опасных ситуаций, а также факторов риска на рабочем месте с целью их немедленного устранения.

Задание 1.c:  Строгое соблюдение технических предписаний.

Задание 1.d: Проверка средств индивидуальной защиты и приборов относительно их технического состояния и способа хранения, согласно рекомендациям изготовителя и соответствующих рабочих процедур. 
Задание 1.e: Немедленно и без паники принять необходимые меры по эвакуации и оказанию первой помощи при несчастных случаях, при поражении электрическим током.

Задание 1.f: Безопасное использование оборудования, техники, механизмов.

Задание 1.g: Выявление и использование различных методов оповещения об опасности и спасения.

Задание 1.h: Знание и применение мер по предотвращению и тушению пожаров.

Задание 1.i: Знание и эффективное использование материалов аптечки первой медицинской помощи.

Задание 1.î: Докладывать об опасных ситуациях, которые не могут быть устранены немедленно, лицам, уполномоченным принимать решения.
Атрибуция 2.01: Организация собственной работы (включая рабочее место)

Задание 2.a: Правильное определение поставленных целей в зависимости от деятельности и полученных должностных заданий.

Задание 2.b: Своевременный анализ документации, чтобы установить возможность практической реализации работ, в зависимости от существующих технических условий.

Задание 2.c: Организация этапов выполнения должностных обязательств в зависимости от деятельности, с учетом любых непредвиденных ситуаций, которые могут появиться в ходе выполнения работы.

Задание 2.d: Соответствующая подготовка всех необходимых основных материалов.

Задание 2.e: Внимательная подготовка вторичных материалов.

Задание 2.f: Проверка надлежащего рабочего и санитарного состояния техники и рабочего оборудования согласно рабочим инструкциям.
Задание 2.g: Настройка техники и оборудования в соответствии с рабочими параметрами, предписанных технологией производства.

Задание 2.h: Правильное применение принципов эргономической организации рабочего места.

Задание 2.i: Постоянное поддержание оптимального микроклимата на рабочем месте. 

Задание 2.î: Своевременно сообщает уполномоченным лицам об обнаруженных несоответствиях и неисправностях в соответствии с   правилами внутреннего распорядка /внутренними процедурами.

Атрибуция 3.01: Резка, обвалка и  жиловка туш животных на ферме.

Задание 3.a: Прием основного сырья.

Задание 3.b: Осуществление резки туш животных на ферме с целью промышленного использования, экспорта, индивидуального или коллективного потребления.

Задание 3.c: Применение правил гигиены, охраны труда и защиты продовольственной безопасности.
Задание 3.d: Использование оборудования и соответствующих инструментов (ножи, рабочие столы, подносы, тележки, устройства для обвалки мяса)

Задание 3.e: Знание и выполнение технических требований по обслуживанию аппарата, соответствующего процессу, и производственных операций (распределение анатомических частей разделанных туш в зависимости от назначения).

Задание 3.f: Взвешивание и распределение порций туш для дальнейших операций.

Задание 3.g: Расчет показателей и сравнение их с показателями, предусмотренными в нормативных документах и установленными внутренними правилами предприятия.

Задание 3.h: Осуществление жиловки (сортировки) мяса, отделенного от костей. 

Задание 3.i: Классификация выбранного мяса по сортам, путем взвешивания массовой доли мышечной, соединительной и жировой ткани.
Задание 3.î: Оценка показателей органолептического исследования мяса: внешний вид, цвет, запах, консистенция

Задание 3.j: Передача выбранного мяса для последующих операций. 

Атрибуция 4.01: Отбор и подготовка основного и вторичного материала для приготовления рецептуры.  

Задание 4.a: Установление необходимого количества компонентов в зависимости от характеристик изготавливаемой продукции.  

Задание 4.b: Осуществление визуального осмотра техники, инвентаря и всего необходимого для данного процесса с соблюдением санитарных требований и применением кодекса передового опыта в работе.

Задание 4.c: Определение надлежащим образом основного сырья и вторичных материалов в соответствии с производственными рецептами и техническими спецификациями.

Задание 4.d: Проверка основного сырья и вторичных материалов на целостность в соответствии с   техническими спецификациями.

Задание 4.e:  Проверка основных и вторичных материалов в зависимости от термического состояния в соответствии с производственными рецептами.

Задание 4.f: При приемки основных и вторичных материалов по количеству внимательно проверяется соответствие фактического наличия товара данным, содержащимся в сопроводительных документах.

Задание 4.g: Незамедлительное устранение несоответствий и неисправностей в соответствии с внутренними процедурами. 

Задание 4.h: Надлежащая проверка исправности весового оборудования.

Задание 4.i: Внимательное взвешивание и расчёт основных и вторичных материалов с помощью заранее проверенного чистого специального оборудования.

Задание 4.î: Маркировка основного сырья и вторичных материалов.

Задание 4.j: Правильное внесение результатов, полученных при взвешивании, в соответствующие документы.

Задание 4.k: Своевременное уведомление начальства о выявленных неисправностях в работе оборудования или о необходимости дополнительного вмешательства, вышестоящему начальству.

 Задание 4.l: Передача на последнем этапе.

Атрибуция 5.01: Подготовка рецептуры для изготовления колбасных изделий, изделий из мяса, свиного сала и полуфабрикатов.
Задание 5.a: Осуществление визуального осмотра техники, инвентаря и всего необходимого для данного процесса с соблюдением санитарных требований и применением кодекса передового опыта в работе.

Задание 5.b: Получение информации о порядке планируемой работы на определённый период времени (день), установленном руководством.

Задание 5.c: Правильная разработка рецептуры для изготовления колбасных изделий и полуфабрикатов, путем выполнения соответствующих операций в зависимости от их вида, согласно рабочим инструкциям/процедурам.

Задание 5.d: Приготовление рассола и посол мясных изделий в соответствии с производственными рецептами и согласно рабочим процедурам/инструкциям.

Задание 5.e: Взвешивание продукции после процесса инъектирования.

Задание 5.f: Передача продукции в мешалку (вакуумный массажер для мяса) и контроль параметров (время, давление) в соответствии с рабочими инструкциями.

Задание 5.g: Соблюдение соответствующим правил гигиены, чтобы избежать или уменьшить, насколько это возможно, загрязнения.

Задание 5.h: Выявление и сообщение начальству о несоответствиях, обнаруженных в ходе работы.  

Задание 5.i: Осуществление (при необходимости) корректирующих действий согласно указаниям вышестоящего начальства.

Задание 5.î: Взвешивание и маркировка.  

Задание 5.j: Передача рецептуры для проведения последующих операций.

Атрибуция 6.01: Изготовление продукции

Задание 6.a: Правильное определение типа оболочки в зависимости от вида производимой продукции.

Задание 6.b: Осуществление визуального осмотра техники, инвентаря и всего необходимого для данного процесса с соблюдением санитарных требований и применением кодекса передового опыта в работе.

Задание 6.c: Предварительная внимательная проверка оболочек на соответствие калибров, предусмотренных техническими характеристиками, санитарным условиям и целостности.

Задание 6.d: Подготовка оболочек с помощью соответствующих операций, чтобы в конечном результате получить качественную продукцию в соответствии с требованиями стандартов качества и внутренними правилами.

Задание 6.e: Своевременное уведомление начальства о выявленных несоответствиях в соответствии с правилами внутреннего распорядка/внутренними процедурами.

Задание 6.f: Наполнение оболочек с помощью специального рабочего оборудования таким образом, чтобы обеспечить однородность смеси и не допустить образования воздушных пузырей.

Задание 6.g: Настройка рабочих параметров оборудования в зависимости от вида производимой продукции.

Задание 6.h: Внимательная проверка правильности и аккуратности выполнения технологических операций по наполнению колбасных оболочек путем визуального осмотра внешнего вида продукции.

Задание 6.i: В темпе осуществлять операции наполнения (шприцевания) оболочек таким образом, чтобы избежать или уменьшить, насколько это возможно, риск загрязнения. 

Задание 6.î: Своевременное уведомление начальства о выявленных несоответствиях в соответствии с правилами внутреннего распорядка/внутренними процедурами.

Задание 6.j: Подвязывание/ подвешивание на клипсы продукции при помощи соответствующих операций.

Задание 6.k: Осуществление финального этапа приготовления продукции с помощью специальных операций, предназначенных для создания соответствующей формы, согласно стандартам. 

Задание 6.l: Подвешивание/подвязывание колбасных изделий на специальные вешала, чтобы должным образом подготовить их для последующих операций. Промывка при необходимости.

Задание 6.m: Проверка правильности завершающего этапа работ по производству колбасных изделий путем осмотра внешнего вида данной продукции.

Задание 6.n: Маркировка. Взвешивание.

Задание 6.o: Передача проверенной продукции для выполнения последующих операций.

Атрибуция 7.01: Термическая обработка
Задание 7.a: Прием в секцию термической обработки колбасных и мясных  изделий.

Задание 7.b: Взвешивание и визуальный контроль продукции (маркировка, отсутствие дефектов продукции, повреждение мембраны, отсутствие риска загрязнения и т.д.).

Задание 7.c: Своевременное выявление и уведомление начальства несоответствиях, обнаруженных до начала термической обработки согласно правилам внутреннего распорядка или внутренним рабочим. 

Задание 7.d: Осуществление (при необходимости) корректирующих действий согласно указаниям вышестоящего начальства.

Задание 7.e: Распределение по видам продукции и навешивание на рамы (или специальные стеллажи) в камерах термической обработки.

Задание 7.f: Программирование и мониторинг порядка проведения операций согласно технологической карточки (параметры температуры и температура в геометрическом центре продукта), выполнение записей в журнале термической обработки.

Задание 7.g: Органолептическое исследование и проверка температуры внутри батона и продукции. Продление процесса по мере необходимости.

Задание 7.h: Сообщение, при необходимости, начальству об обнаруженных неполадках.

Задание 7.i: Извлечение продукции из камеры термической обработки.

Задание 7.î: Охлаждение продукции в соответствии с рабочими инструкциями/процедурами.

Задание 7.j: Проверка и контроль качества продукции (не имеет производственных дефектов согласно внутренним стандартам качества).

Задание 7.k: Количественный учет продукции (масса нетто или количество штук изделий).

Задание 7.l: Выявление и сообщение начальству о несоответствиях, обнаруженных в ходе работы.

Задание 7.m: Осуществление (при необходимости) корректирующих действий согласно указаниям начальства.  

Задание 7.n: Складирование продукции в специальных помещениях (в условиях контролируемой температуры, влажности и вентиляции) для дальнейшей упаковки и этикетирования.

Атрибуция 8.01: Подготовка колбасных изделий и мясной продукции для продажи.  
Задание 8.a: Визуальный контроль санитарного состояния помещений, техники, инвентаря и рабочих поверхностей в соответствии с санитарными нормами.

Задание 8.b: Визуальная проверка готовой продукции для упаковки согласно в соответствии с утвержденными требованиями к качеству (цвет, внешний вид, консистенция и т.д.), проверка температуры внутри продукции, температуры воздуха и относительной влажности воздуха в помещении, выполнение соответствующих записей.

Задание 8.c: Визуальная проверка вторичных материалов, используемых при процессе упаковывания.
Задание 8.d: Обнаружение несоответствий и сообщение об этом вышестоящему начальству.

Задание 8.e: Осуществление (при необходимости) корректирующих действий.

Задание 8.f: Этикетирование, сортировка готовой продукции по видам упаковки (вакуум, контролируемая атмосфера) и массы нетто согласно стандарта.

Задание 8.g: Программирование параметров различной упаковки (время вакуумирования, доли содержания газа).

Задание 8.h: Проверка целостности упаковки и точный уровень концентрации газовой смеси при упаковывании. 

Задание 8.i: Этикетирование и маркировка.

Задание 8.î: Обнаружение несоответствий и сообщение об этом вышестоящему начальству.

Задание 8.j:  Осуществление (при необходимости) корректирующих действий.

Задание 8.k: Хранение упакованной продукции. 

Взвешивание готовой продукции в соответствии с заказом доставки, погрузка продукции для доставки.
	1. Применение норм техники безопасности и охраны здоровья на рабочем месте. 

(3.d:, 4.k:, 1.a:, 1.b:, 1.c:, 1.d:, 1.e:, 1.f:, 1.g:, 1.g:, 1.h:, 1.i:, 1.î) 
	1.1 Выполняет соответствующие действия, соблюдая правила техники безопасности и действующих нормативов, для обеспечения личной безопасности, а также других лиц, задействованных в процессе.

1.2. Соблюдает законодательство и правила охраны здоровья и техники безопасности на рабочем месте, характерные данной деятельности, путем посещения периодических инструктажей и практического применения.

1.3 Поддерживает и надлежащим образом использует необходимое защитное оборудование.

1.4. Выявляет и устраняет обнаруженные недостатки, применяя нормы техники безопасности и охраны здоровья на рабочем месте.

1.5 Незамедлительно реагирует на ситуации риска на протяжении всей своей деятельности.

1.6 Докладывает об опасных ситуациях, обнаруженных на рабочем месте, уполномоченным лицам в соответствии с   правилами внутреннего распорядка /внутренними процедурами.

1.7 Правильно принять необходимые меры по эвакуации в экстренных ситуациях в соответствии с   правилами внутреннего распорядка /внутренними процедурами.

1.8 В случае аварийной ситуации применяет своевременные и соответствующие меры реагирования.

	
	2.  Применение норм гигиены и защиты продовольственной безопасности.

(2.f:, 3.c:, 4.b:, 4.d:, 4.i:, 5.a:, 5.g:, 6.b:, 7.n:, 8.a),
	2.1 Соблюдает личную гигиену в соответствии с действующими нормативами.

2.2 Соблюдает правила для поддержания состояния здоровья в соответствии действующими нормами и процедурами.

2.3 Постоянно поддерживает средства индивидуальной зашиты в чистоте в соответствии с   правилами внутреннего распорядка /внутренними процедурами.

2.4 Проверяет выполнение правил гигиены рабочего места в соответствии с   правилами внутреннего распорядка/внутренними процедурами.

2.5 Докладывает о несоответствиях, касающихся санитаризации и гигиены рабочего места, уполномоченным лицам в соответствии с   правилами внутреннего распорядка /внутренними процедурами.

2.6 Осуществляет проверку санитаризации рабочего оборудования в плановом порядке в соответствии с внутренними процедурами.

2.7 Немедленно принимает необходимые меры при наличии отклонений от норм гигиены и защиты продовольственной безопасности в соответствии с внутренними процедурами.

	
	3. Заготовка основного сырья и вторичных материалов, необходимых для изготовления мясной продукции.

( 2.d:, 2.e:, 4.a:, 4.b:, 4.c:, 4.d:, 4.e:, 4.f:, 4.g: 4.h: 4.i:, 4.î:, 4.j:, 4.k:, 4.l )
	3.1 Должным образом определяет основное сырье и вторичные материалы в соответствии с производственными рецептами, в зависимости от технических спецификаций.

3.2 Проверяет основное сырье и вторичные материалы на целостность в соответствии с   техническими характеристиками и действующими нормативами.

3.3 При приемки основных и вторичных материалов по количеству внимательно проверяет соответствие фактического наличия товара данным, содержащимся в сопроводительных документах.

3.4 Незамедлительно принимает решения о применении соответствующих мер по устранению незначительных несоответствий согласно внутренним процедурам.

3.5 Внимательно взвешивает и рассчитывает основные и вторичные материалы с помощью заранее проверенного чистого специального оборудования.

3.6 Надлежащим образом проверяет исправность весового оборудования.

3.7 Внимательно взвешивает основные и вторичные материалы в соответствии с рабочими инструкциями и в зависимости от типа основного и вторичного материала.

3.8 Регистрирует результаты, полученные при взвешивании, в специальных документах.

3.9 Своевременно уведомляет начальство или службу технической поддержки о выявленных неисправностях в работе оборудования или о необходимости дополнительного вмешательства. 

	
	4. Засаливает и дает созреть первичному материалу.

(3.h: 3.i:, 3.î:, 3.j:, 4.i:, 4.î:, 4.j )
	4.1 Выбирает правильную процедуру для консервации/созревания в зависимости от структуры основного материала и  планируемого вида, изготавливаемой продукции.

4.2 Выбирает процедуры для консервации/созревания основного материала по видам продукции в зависимости от существующей технологией, в целях улучшения органолептических свойств.

4.3 Тщательная подготовка ингредиентов, в зависимости от планируемого количества видов, изготавливаемой продукции, с соблюдением технологии консервации-созревания в соответствии с рабочими инструкциями/ процедурами.

4.4 Надлежащим образом готовит раствор для консервации, соблюдая соответствующую концентрацию, в соответствии с производственным рецептом. 

4.5 Осуществляет подготовку основных и вторичных материалов для консервации с помощью заранее проверенного чистого специального оборудования.

4.6 Подготавливает компоненты соблюдая соответствующие правила гигиены, чтобы избежать или уменьшить загрязнение.

4.7 Осуществляет процедуры консервации- созревания в строгом соблюдении соответствующих технологий. 

4.8 Осуществляет процедуры консервации- созревания с помощью заранее проверенного чистого специального оборудования.

 4.9 Надлежащим образом поддерживает и регистрирует параметры микроклимата в производственных помещениях для консервации- созревания мясных изделий.  

4.10 Осуществляет консервацию-созревание основного материала в соответствии с рабочими инструкциями /процедурами.

4.11 Принимает меры по незамедлительному устранению любых незначительных несоответствий в соответствии с внутренними процедурами.

	
	5. Подготовка рецептуры для изготовления колбасных изделий и аналогичных мясопродуктов.

(4.a:, 4.b:, 5.a:, 5.b:, 5.c:, 5.d:, 5.e:, 5.f:, 5.g: 5.h: 5.i:, 5.î:, 5.j )
	5.1 Выбирает основные и вторичные материалы таким образом, чтобы они соответствовали  требованиям стандартов и производственным , соблюдая все нормы контроля качества.

5.2 Осуществляет подготовку ингредиентов смеси путем соответствующих операции и в зависимости от типа.

5.3 Осуществляет подготовку ингредиентов смеси таким образом, чтобы они соответствовали требованиям количества и качества согласно стандартов и производственных рецептов.

5.4. Осуществляет подготовку ингредиентов смеси, соблюдая соответствующие правила гигиены, чтобы избежать или уменьшить, насколько это возможно, загрязнения. 

5.5 Наполняет дозирующее оборудование ингредиентами в соответствии с количеством, указанном в производственных рецептах.

5.6 Выполняет точное дозирование ингредиентов смеси, чтобы отвечать требованиям производственных рецептов с точки зрения количества.

5.7 Осуществляет дозирование ингредиентов с помощью специального оборудования в соответствии с рабочими инструкциями/ процедурами.

5.8 Медленно смешивает ингредиенты смеси, используя специальное оборудование, с соблюдением количества, указанного в производственных рецептах.

5.9. Измельчает ингредиенты до получения однородной по составу смеси, отвечающей физико-химическим показателям качества.

5.10 Тщательно проверяет надлежащее рабочее и санитарное состояние техники и рабочего оборудования.
5.11 Постоянно поддерживает рабочее место в чистоте в соответствии с правилами гигиены.

5.12 Настраивает рабочие параметры оборудования в соответствии с видом производимой продукции.

5.13 Надлежащим образом соблюдает, поддерживает и регистрирует параметры микроклимата.  

5.14 Незамедлительно принимает решение по устранению любых возможных отклонений от норм в соответствии с внутренними процедурами.

5.15 Своевременно сообщает уполномоченным лицам об обнаруженных несоответствиях и неисправностях в соответствии с   правилами внутреннего распорядка /внутренними процедурами.

	
	6. Заполнение оболочек смесью. (5.c:, 5.e:, 5.f:, 6.a:, 6.b:, 6.c:, 6.d:, 6.e:, 6.f:, 6.g: 6.h: 6.i:, 6.î:, 6.j:, 6.k:, 6.l:, 6.m:, 6.n:, 6.o: )
	6.1 Устанавливает тип оболочки в зависимости от вида производимой продукции.

6.2 Осуществляет подготовку оболочек с помощью соответствующих операций, чтобы в конечном результате получить качественную продукцию в соответствии с требованиями стандартов качества и внутренними нормативными документами. 

6.3 Наполняет оболочки таким образом, чтобы сохранилась однородность смеси.

6.4 Наполняет оболочки таким образом, чтобы не образовывались воздушные полости.

6.5 Выполняет процесс наполнения оболочек, используя специальное оборудование. 

6.6 Хорошо перевязывает концы колбасных изделий путем применения соответствующих операций, чтобы не допустить попадания воздуха. 

6.7 Осуществляет выполнение финального этапа приготовления продукции с помощью специальных операций, предназначенных для создания соответствующей формы, в соответствии с нормативными документами.

6.8. Подвешивает колбасные изделия на специальные вешала, чтобы должным образом подготовить их для последующих операций.

6.9 Проверяет правильность завершающего этапа работ по производству колбасных изделий путем наружного осмотра данной продукции.

6.10 Принимает решения о применении соответствующих мер по устранению несоответствий в соответствии с внутренними процедурами.

	
	7. Приготовление изделий из мяса.

(4.a:, 4.b:, 4.c:, 4.d:, 5.d:, 5.b:, 5.a:, 5.g,: 5.h:, 5.i:, 7.e:, 7.f:, 7.î:, 7.j:, 7.n:)
	7.1 Знание ассортимента мясных продуктов/изделий (пастрома, окорок, ребрышки, филе, шейка, др.)

7.2 Осуществляет оценку показателей органолептического и физико-химического исследований мясной продукции (внешний вид, форма, цвет, структура, внутренний вид; массовая доля влаги, массовая доля соли и др.)

7.3 Рассчитывает количество основного и вторичного материала, необходимого для получения   копченных изделий согласно производственным рецептам, техническому руководству, внутренним нормативам.

7.4 Взвешивает основные и вторичные материалы.

7.5 Осуществляет посол мяса соляной смесью, специальным рассолом. 

7.6 Соблюдает применение норм и правил гигиены и техники безопасности на рабочем месте, характерным для производства мясных изделий.

7.7 Выполняет операции по фасовке и формовке изделий.

7.8 Осуществляет вязку колбасных изделий.
7.9 Выполняет процесс термической обработки (сушка, печение, копчение, варка, охлаждение).

7.10 Упаковывает готовую продукцию.

7.11 Осуществляет контроль качества готовой продукции.

7.12 Складирует продукцию в специальных помещениях (в условиях контролируемой температуры, влажности и вентиляции) для дальнейшей упаковки и этикетирования.

7.13 Соблюдает применение норм и правил гигиены и техники безопасности на рабочем месте, характерным для выполнения технологических операций при производстве мясных изделий.

	
	8. Производство сырокопченых и сыровяленых мясных изделий.

(5.d:, 5.b:, 5.a:, 5.g,: 5.h:, 5.i:, 7.e:, 7.f:, 7.î:, 7.j:, 7.n:, 4.a:, 4.b:, 4.c:, 4.d:,)
	8.1 Определяет группы сырокопченых и сыровяленых мясных изделий.

8.2 Предлагает основной материал для изготовления сырокопченой, сыровяленой продукции 

8.3 Рассчитывает необходимое количество основных и вторичных материалов согласно производственным рецептам. 

8.4 Осуществляет выполнение технологических операций, используемые для изготовления сырокопченых и сыровяленых мясных изделий

8.5 Соблюдает технологические параметры при выполнении каждой технологической операции.

8.6 Упаковывает готовую продукцию.

8.7 Выполняет контролт качества готовой продукции.

8.8 Складирует продукцию в специальных помещениях (в условиях контролируемой температуры, влажности и вентиляции) для дальнейшей упаковки и этикетирования.

8.9 Соблюдает применение норм и правил гигиены и техники безопасности на рабочем месте, характерным для выполнения технологических операций при производстве сырокопченых и сыровяленых мясных изделий.

	
	9 Выполнение термической обработки.

(6.m:, 6.n:, 6.o:, 7.a:, 7.b:, 7.c:, 7.d:, 7.e:, 7.f:, 7.g: 7.h:, 7.i:, 7.î:, 7.j:, 7.k:, 7.l:, 7.m:, 7.n: )
	9.1 Принимает в секцию термической обработки колбасы и мясные продукты.

9.2 Осуществляет процесс термической обработки (сушка, печение, копчение, варка, охлаждение).

9.3 Выполняет мероприятий по охлаждению.

9.4 Хранение готовой продукции. 

	
	10. Подготовка к продаже мясных товаров.

(7.m:, 7.n:, 8.a:, 8.b:, 8.c:, 8.d:, 8.e:, 8.f:, 8.g: 78.h:, 8.i:, 8.î:, 8.j:, 8.k:, 8.l: )
	10.1 Выполняет подготовку  типа упаковки в зависимости от имеющейся продукции.

10.2. Осуществляет упаковку продукции по типам в соответствии с коммерческими требованиями и действующей нормативной документацией.

10.3. Упаковывает продукции в соответствующую упаковку в зависимости от назначения и требований бенефициара.

 10.4 Подготавливает этикетки с нанесением на них определенных данных в соответствии с действующими правилами и нормативными документами.

10.5 Наносит этикетки на весь ассортимент продукции путем применения специальных процедур.

10.6 Хранение упакованной продукции.




