ИЗГОТОВИТЕЛЬ ТВОРОГА
1. Область деятельности
Изготовитель творога работает в организациях молочной промышленности, ведет техниологический процесс выработки творога на механизированной или автоматизированной линии.

Изготовитель творога на специальных аппаратах: сепараторе, творогоизготовителе производит творожную массу, зернистый творог и т. п. и по данным лабораторных анализов и органолептически определяет готовность продукта.

Профессия изготовитель творога распространяется на лиц мужского и женского пола.

Изготовитель творога может работать по смежным профессиям: изготовитель сметаны, изготовитель мороженого. 

2. Содержание выполняемой работы
Изготовитель творога выполняет следующие виды работ:

 наполнение ванн молоком, доведение его до температуры заквашивания; 

 внесение ферментов и заквашивание молока; 

 наблюдение за готовностью сгустка, резка его и обработка до готовности калье; 

 выгрузка калье в мешочки или на сточный стол; 

 отпрессовка и охлаждение творога на различных охладителях; 

 передача творога на выработку творожной массы, расфасовку и укладку в кадки; 

 дозировка творога, наполнителей и специй по установленной рецептуре; 

  загрузка смеси в месильную машину, составление смеси; 

 подача творожной массы на расфасовку и укладку в кадки; 

 определение готовности творога органолептически и по данным лабораторных анализов; 

 подача творога и сливок на дозатор - смеситель или на вальцовочную и месильную машины и творогоохладитель; 

 внесение закваски, хлористого кальция и сычужного фермента при производстве зернового творога; 

 промывка и обезвоживание зерна, приготовление и внесение наполнителей; 

 взвешивание и маркировка готовой продукции; 

 подготовка к обеспечению циркуляционной санитарной обработки оборудования линии.

Уровень квалификации изготовителя творога зависит от сложности выполненных работ и определятся тарифным разрядом.

В соответствии с Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (ЕТКС), выпуск 49, раздел «Маслодельное, сыродельное и молочное производства», том 11 изготовитель творога может иметь 3-5 тарифные разряды.

Изготовитель творога должен знать:

 устройство обслуживаемого оборудования; 

 технологию производства творога и творожной массы;

 нормы расхода сырья и материалов; 

 микробиологические и биохимические основы производства творога; 

 правила составления смеси; 

 способы приготовления  и внесения наполнителей; 

 требования, предъявляемые к качеству сырья и готового продукта; 

 правила взвешивания и маркировки готовой продукции; 

 режимы мойки оборудования; 

 назначение и способы приготовления моющих и дезинфицирующих растворов.

3. Рабочее место, орудия и условия труда
Рабочее место изготовителя творога должно быть оснащено технологическим оборудованием для производства творога. Это могут быть поточные механизированные линии, оснащенные сепараторами и творогоизготовителями, вальцовочной и месильной машинами, сточным столом и творогоохладителями.

Во многих организациях молочной промышленности для производства творога работают автоматизированные линии с пульта управления. Эти линии обеспечивают с помощью средств автоматики и контрольно-измерительных приборов установленных параметров образования сгустка, прессования, охлаждения и других видов работ по заданной программе.

В обязательном порядке на рабочем месте находится производственная инструкция, в которой определены права и обязанности изготовителя творога, приведены правила обслуживания оборудования, возможные неполадки и меры устранения их, правила по охране труда и пожарной безопасности, порядок приема и сдачи смены.

Основным условием нормальной работы является строгое выполнение производственной инструкции.

Изготовитель творога должен иметь личную санитарную книжку установленной формы.

Условия труда определяются совокупностью факторов, влияющих на работоспособность и здоровье человека.

Основным фактором, определяющим отнесение условий труда к нормальным, вредным или тяжелым, являются нагрузки на рабочем месте, которые испытывает работник в процессе труда.

Характерными нагрузками на рабочем месте изготовителя творога являются:

 нагрузки динамического характера, требующие физических усилий средней тяжести; 

 физические нагрузки статического характера, обусловленные необходимостью выполнять работу стоя; 

 концентрация внимания во время работы, монотонность работ, обусловленная повтором однообразных приемов и действий; 

 использование в работе спецодежды (халата).

4. Формы организации и оплаты труда
Форма организации труда изготовителя творога - коллективная (бригадная). Создаются комплексные бригады, в состав которых входят рабочие разных профессий.

Форма оплаты труда - сдельная.

Система оплаты труда - сдельно-повременная.

5. Режим работы и возможность профессионального роста
Режим работы изготовителя творога зависит от режима работы конкретной организации, он может быть как односменным, так  и двухсменным. 

Продолжительность ежедневной работы (смены) определятся правилами внутреннего трудового распорядка или графика сменности в каждой организации. Режим работы определяется в коллективном договоре, а там где он не заключается, устанавливается нанимателем.

Нормальная продолжительность рабочего времени не может превышать 40 часов в неделю.

Продолжительность основного (трудового) минимального отпуска не может быть менее 21 календарного дня. 

Повышение квалификации изготовителя творога возможно до 5 тарифного разряда.

Достигнув высокого уровня квалификации (5 разряда), изготовитель творога может руководить работниками более низкой квалификации, быть бригадиром.

6. Требования к качествам работника
Основные требования к физическому состоянию изготовителя творога:

  здоровые органы дыхания;

 полноценное функционирование обонятельного и вкусового анализаторов;

 здоровая нервная система;

 полноценное функционирование опорно-двигательного аппарата;

 отсутствие любых инфекционных заболеваний.

Деятельность изготовителя творога предъявляет следующие требования к психологическому состоянию:

 высокоразвитая функция внимания;

 хорошо развитый глазомер;

 развитые обонятельные ощущения;

 хорошая память.

Успеху в деятельности изготовителя творога способствуют следующие качества личности:

 предельная аккуратность;

 пунктуальность;

 педантичность;

 расторопность;

 ответственность.

7. Интересы, склонности и способности
Для изготовления творога важно проявление интереса к процессу приготовления пищевых продуктов. Здесь пригодятся знания химии, биологии. Ему также необходимо иметь склонность к работе с механизированным оборудованием, так как процесс изготовления творога на молочных заводах ведется с помощью механизированных и автоматизированных технологических линий. 

Большое значение имеет способность к запоминанию различных рецептур приготовления творога, сведений о множестве пищевых добавок и их свойствах.

8. Медицинские противопоказания
 Заболевание опорно-двигательной системы.

 Наличие инфекционных заболеваний, бактерионосителей.

 Туберкулез.

 Заболевание верхних дыхательных путей (катары, ларингиты, фарингиты и т.д.).

 Различные кожные заболевания (учитывается степень).

 Аллергические реакции на молочные продукты, пищевые добавки.

 Психические расстройства.

 Глазные заболевания (учитывается диагноз).

9. Требования к базовому образованию, формы профессионального (специального) обучения и условия получения образования
Для получения начального разряда по профессии изготовитель творога, необходимо иметь общее базовое или общее среднее образование.

Обучение по профессии изготовитель творога осуществляется непосредственно на рабочем месте в организации.

Срок обучения - 3 месяца для получения начального разряда.

10. Перечень учреждений образования
Профессию изготовитель творога можно получить по месту работы, где есть маслодельное, сыродельное и молочное производство, устроившись на работу учеником, пройдя инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Обучение на рабочем месте осуществляется под руководством работника более высокой квалификации.
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

НАЗВАНИЕ ПРОФЕССИИ

Изготовитель творога

РАЗДЕЛ

Профессии рабочих

ОТРАСЛЬ

Промышленность, строительство;

Торговля, общественное питание, бытовое обслуживание, материально-техническое снабжение

ОБРАЗОВАНИЕ

Среднее или ПТУ

КВАЛИФИКАЦИЯ

Профессии квалифицированного труда 

УСЛОВИЯ ТРУДА

Обычные в отапливаемых помещениях

ОПЛАТА ТРУДА

От 100 до 175 у.е. или от 2 до 3 МЗП в месяц 

УРОВЕНЬ ОБЩЕНИЯ

Низкий

ВОЗРАСТНОЙ УРОВЕНЬ

Разрешен труд лицам до 18 лет

СПЕЦИФИКА ТРУДА

Профессия как мужская, так и женская
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