Информација за средното стручно образование во Р. Македонија
1.Струка: Хемиско-технолошка
2. Образовни профили:
Четиригодишно образование 
· Прехранбен техничар;
· Хемиско-технолошки техничар;
· Техничар-нутриционист;
· Производно-процесен техничар.
Тригодишно образование
· Пекар;
· Произведувач на хемиски и козметички производи;
·  Месар (реформиран);
· Млекопреработувач (реформиран).
3. Мрежа на стручни училишта од хемиско-технолошка струка во Р. Македонија и застапеност на образовните профили
	Ред.

број
	Место
	Назив на училиште
	Застапеност на образовни профили
	Наставен 

јазик

	
	
	
	Четиригодишно образование
	Тригодишно
образование
	

	1. 
	Скопје 
	СУГС „Марија Кири- Склодовска”
	-Хемиско-технолошки техничар
-Производно-процесен техничар

	-произведувач на хемиски и козметички производи
	Македонски

Албански

	2. 
	Скопје
	СУГС „Димитар Влахов”
	-Прехранбен техничар
	
	Македонски

	3. 
	Скопје
	СУГС „Лазар Танев”
	
	Пекар
	Македонски

	4. 
	Куманово
	СОУ „Киро Бурназ”
	-Прехранбен техничар
-Техничар- нутриционист
	Пекар
	Македонски



	5. 
	Велес
	СОУ „Димитрија Чуповски”
	-Прехранбен техничар
-Техничар- нутриционист

-Хемиско-технолошки техничар
	Месар (реформиран)
	Македонски

	6. 
	Прилеп
	СОУ„Орде Чопела”
	-Прехранбен техничар

-Техничар- нутриционист

-Хемиско-технолошки техничар
	
	Македонски

	7. 
	Тетово
	СОУ „Ѓоце Стојчески”
	-Хемиско-технолошки техничар
-Производно-процесен техничар

-Прехранбен техничар


	
	Македонски

Албански

	8. 
	Струмица
	СОУ „Димитар Влахов”
	-Прехранбен техничар
	
	Македонски



	9. 
	Струга
	СОУ „Нико Нестор”
	-Хемиско-технолошки техничар
	Произведувач на хемиски и козметички производи

	Македонски

Албански

	10. 
	Гостивар
	СОТУ „Гостивар”
	Хемиско-технолошки техничар
	
	Албански

	11. 
	Делчево
	СОУ „Методија Митевски- Брицо”
	-Прехранбен техничар
	
	Македонски

	12. 
	Кратово
	СОУ „Митко Пенџуклиски”
	-Прехранбен техничар
	
	Македонски

	13. 
	Неготино
	СОУ „Св.Кирил и Методиј”
	-Прехранбен техничар

-Техничар- нутриционист
	
	Македонски

	14. 
	Свети Николе
	СОУ „Кочо Рацин”
	
	Месар (реформиран)
	Македонски


4.  Попис на работни задачи
4.1. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил техничар-нутриционист, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
·    правилно да избира суровини за подготовка на здрава храна;
·    учествува во производство и подготовка на различни видови полуготова и готова храна;
·     изработува рецепти за производство на храна наменета за различни категории на луѓе;
·    продготвува различни диетални производи наменети за посебни категории на потрошувачи;
·    изработува рецептури за нискоенергетски производи и производи со зголемена биолошка вредност;
·    врши контрола на нутритивната и енергетската вредност на произведената храна;
·    врши испитувања во лаборатории и заводи за контрола на храна.
4.2.  По завршување на средното стручно образование за образовниот профил прехранбен техничар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
- да ракува со технолошките линии за производство на прехранбени производи;
- да прима и да складира суровини;

- да врши контрола на суровините;

- да следи технолошки параметри на производните процеси за прехранбени производи;

- да врши санитација на складишта, производни погони и лаборатории; 

- да врши органолептички анализи на суровини, полупроизводи и производи;

- да подготвува извештаи за работата;

- да врши контрола на амбалажата и складирањето на полупроизводи и производи во прехранбената индустрија;
- да следи процеси на ферментација;

- да врши анализи (хемиски и микробиолошки) на суровините, полупроизводите и производите во прехранбената индустрија;

- да учествува во организација на земање мостри од суровини;

- да открива и сигнализира технички дефекти;

4.3.  По завршување на средното стручно образование за образовниот профил хемиско-технолошки техничар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
- да ракува со технолошките линии за производство на хемиска, петрохемиска, прехранбена, фармацевтска, козметичка и други  производно-процесни линии;

- да прима и да складира суровини;

- да врши контрола на суровините, меѓупроизводите и производите;
- да учествува во подготовката на апаратите, машините, постројките;
- да следи технолошки параметри на производните процеси;
- да врши контрола и регулација на работните параметри;

- да врши анализи на суровини, полупроизводи и производи;

- да врши контрола на амбалажата и складирањето на полупроизводи и производи во прехранбената индустрија; 
- да подготвува извештаи за работата;
- да изработува оперативни планови;
- да врши анализи (хемиски и микробиолошки) на суровините, полупроизводите и производите во прехранбената индустрија;

- да учествува во организација на земање мостри од суровини;

- да открива и сигнализира технички дефекти;

4.4. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил производно- процесен техничар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
- да следи, контролира и регулира производни процеси;
- да оперира со системот на производните постројки;

- да зема и проценува примероци и врши нивно испитување;

- да изведува пресметки за процесите;

- да известува, писмено и усно, за одвивање на процесот;

- да врши основно одржување на опремата;

- да открива и решава технички дефекти при процесот на производство;

- да помага за време на сложените постапки на одржување и сервис на опремата;
4.5. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил пекар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· да подготвува суровини за производство на пекарски производи;
· да изработува производи од рецептури; 
· да дозира, меша и обработува тесто;
· да евидентира и оценува произведени пекарски продукти;
· да ракува и одржува пекарски уреди и машини;
· да надгледува процеси и контролира технолошки параметри во текот на процесот на производство.
4.6. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил месар (реформиран), ученикот ќе биде оспособен за следните работни задачи:
                -    да расекува, крои, обескостува и категоризира месо
                    за преработка и продажба;
· да соли, врши саламурење и подготовка на суровините за месни производи;
· да врши термичка обработка, ладно димење, ферментација и сушење;
· да топи масно ткиво;
· да лади, пакува, суши и одржува месо и месни производи;
· продажба на месо и месни производи.
 4.7. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил млекопреработувач (реформиран), ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· да молзи, прочистува, лади и транспортира млеко;
· да врши прием на млеко во млекарница; 

· да учествува при стандардизација и хомогенизација на млекото;
· да пастеризира и стерилизира млеко; 

· да учествува при производство на млечно-кисели производи;
· да учествува при производство на павлака, кајмак и путер;
· да учествува при производство на различни видови сирења;
· да учествува при производство на сладолед, кондензирани и сушени млечни производи.

4.7. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил произведувач на хемиски и козметички производи, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· да носи суровини, полупроизводи и манипулативна амбалажа од  складиште за производство на хемиски и козметички производи;
· да подготвува катализатори;

· да врши визуелна контрола на материјалите и опремата;

· да пријавува и евентуално отстранува недостатоци, дефекти и хаварии;

· да води диконтинуирани, полуконтинуирани и континуирани хемиско-физикални и биохемиски процеси;

· да дозира, суши, влажни и меша суровини и помошни материјали;

· да дотерува опрема;

· да контролира хемиски, биохемиски процеси и операции;

· да зема примероци за контрола на суровините, полупроизводите и производите;

· да води евиденција во текот на производството;

· да пакува и/или сместува готови производи надвор од производните погони;

· да нагодува мерни инструменти врз основа на упатство за работа;
· да води технолошки постапки;

· континуирано да контролира исправност на работата на уредите и квалитетот на работата од полнење на суровините во уредите до завршно пакување на производите.

5. Подрачја на работа
5.1. Основните подрачја за работа на образовниот профил техничар-нутриционист се: 
· прехранбена индустрија;
· фармацевтска индустрија;
· продавници за здрава храна;
· диететски советувалишта; 

· различни производствени и услужни дејности (туризам, хотелиерство,
            мензи);
· воспитни установи (детски градинки, училишта, училишни и студентски   домови); 

· старски домови;
· државни служби;
· социјални служби;
· здравствени установи, специјалистички ординации;
· сите останати дејности поврзани со храна и исхрана.

5.2. Основните подрачја за работа на образовниот профил прехранбен техничар се:

- одделенија за прием и дотур на суровините;

- производни погони;

- лаборатории за испитување и контрола;

- просториите за складирање и ладење на полупроизводи и производи;

- одделенијата за амбалажирање;

- одделенијата за дистрибуција. 
5.3. Основните подрачја за работа на образовниот профил  хемиско-технолошки техничар се:

- хемиска (петрохемиска, козметичка) индустрија;

- прехранбена индустрија; 
- фармацевтска индустрија;

- металургија;

- текстилна индустрија;

- лаборатории за контрола на квалитет;

- подготовка на водата за различни потреби;

- преработка на индустриски и други отпадоци со рециклажа или други

             постапки заради заштита на животната средина.
5.4 . Основните подрачја за работа на образовниот профил производно-процесен техничар се:
· производствена индустрија - во процесот на следење и контрола на

   производните процеси, работа со производната опрема и 

   прилагодување на производната опрема. 

5.5 . Основните подрачја за работа на образовниот профил пекар  се:  

  - претпријатија за прехранбена - пекарска дејност.
5.6 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  месар  (реформиран) се: 
· кланица;
· погони за преработка на месо и месни производи;
· продавници за продавање месо и месни производи.
5.6 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  млекопреработувач (реформиран) се: 

· фарми – молзење на животни;
· млекарница;
· погони за преработка на млеко и млечни производи.
5.7 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  произведувач на хемиски и козметички производи се: 

· производни погони од хемиската и козметичката индустрија;
