Лисичанський професійний торгово-кулінарний ліцей
«Погоджено»                                                                                        «Затверджую»

____________________                                                                                   Заст. директора з НВирР ____________________                                                                                    _________ А.М.Терновська                                                                                   
«___»______2018 р.                                                                                          «___» ________2018 р.   
КОМПЛЕКТ
НАВЧАЛЬНО-ПРОГРАМНОЇ ДОКУМЕНТАЦІЇ

ДЛЯ ПІДГОТОВКИ КВАЛІФІКОВАНИХ РОБІТНИКІВ

Професія: Кондитер
Код: 7412
Кваліфікація – Кондитер 3 розряду
для групи 1-а  (2018 - 2022р.р.)
Термін навчання: 3,5 роки

Лисичанськ-2018
Витяг з протоколу 
засідання методичної комісії професійної підготовки (далі МК)

№ 10  від 25.06.2018р. 
Присутні: Заступник директора з НВР, голова МК, 5 членів МК, директор Комунального підприємства «Комбінат шкільного харчування».
Порядок денний:
Погодження робочого навчального плану (далі РНП) для первинної професійної підготовки кваліфікованих робітників на другому ступені навчання з числа осіб, яки мають базову загальну середню освіту з професії 7412 «Кондитер» відповідно до СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 (Наказ Міністерства освіти і науки України від « 27 » грудня 2017 р. № 1691) на основі компетентнісного підходу. 

Слухали:
1) Терновська А.М., заступник директора з НВирР, яка нагадала присутнім, що на минулому засіданні МК обговорювались СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 з професії «Кондитер» та проект РНП для первинної професійної підготовки кваліфікованих робітників на другому ступені навчання з числа осіб, яки мають базову загальну середню освіту з даної професії. Було прийнято рішення протягом місяця опрацювати  проект РНП, погодити його з базовим підприємством керівництвом їдальні ВП ПАТ «Лисичанськвугілля» шахти ім. Д.Ф. Мельникова, визначити перелік освітніх предметів, підготувати таблицю  відповідності компетентностей навчальним предметам та кількості годин на них, розробити освітні програми з предметів.
2) Лебедка В.М., голову МК, яка представила розроблені проекти освітніх програм з предметів та таблицю відповідностей змісту навчального матеріалу освітнім предметам (додається).

Членами МК спільно з  керівником їдальні ВП ПАТ «Лисичанськвугілля» шахти ім. Д.Ф. Мельникова розроблено узагальнену пропозицію щодо змін в розподілі годин між навчальними модулями, зокрема:

· базовий навчальний блок надається один раз – перед оволодінням навчальним матеріалом навчальних модулів КРВ;

3)   Лебедка В.М. пояснила необхідність проведених змін у розподілі годин між начальними модулями і запропонувала затвердити наступний розподіл годин відповідно до робочого навчального плану:

	№
з/п
	Освітні компоненти 

(навчальні предмети)
	Базовий блок
	Кондитер
3 розряд

	1
	Загально професійний блок
	44
	

	1.1
	Основи трудового законодавства
	10
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Основи професійної етики
	12
	

	1.4 
	Основи енергозбереження
	8
	

	1.5
	Основи англійської мови за професійним спрямуванням
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	66
	183

	2.1
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства(технології)
	20
	116

	2.2
	Устаткування підприємств харчування
	8
	43

	2.3
	Гігієна та санітарія виробництва
	8
	

	2.4 
	Організація виробництва та обслуговування
	4
	11

	2.5
	Облік, калькуляція і звітність
	6
	8

	2.6
	Малювання та ліплення
	10
	

	2.7
	Охорона праці
	10
	5

	3
	Професійно-практична підготовка
	43
	622

	3.1
	Виробниче навчання 
	36
	216

	3.2
	Виробнича практика 
	7
	406


4)  Кулік С.Г., майстра виробничого навчання, яка висловила думку про те ,що виробничу практику провести спільно по всім модулям по завершенню їх  вивчення по кваліфікаційному рівню вкінці перед кваліфікаційною атестацією.

  5)  Пискунова О.В., завідуюча їдальнею ВП ПАТ «Лисичанськвугілля» шахти ім.. Д.Ф. Мельникова, яка підтримала думку майстра та надала пропозицію щодо проведення спільної практики за кваліфікаційним рівнем перед присвоєнням кваліфікаційного рівня. На її думку, це буде більш ефективним закріпленням набутих практичних навичок учнів, оскільки модулі ще не містять достатньо завершеного об’єму матеріалу, а тільки підготовчі операції, яки можна досить ґрунтовно засвоїти на базі ліцею.
6)  Старікова О.В., викладача спеціальних дисциплін, яка підтримала вищезазначене.

7) Лебедка В.М., голову МК, яка підтримала висловлені пропозиції та запропонувала їх врахувати в проекті РНП.

Ухвалили:

1. Погодили проект РНП із врахуванням наступних пропозицій:

· виробничу практику провести спільно по всім модулям по завершенню їх вивчення по кваліфікаційному рівню вкінці перед кваліфікаційною атестацією.

· базовий навчальний блок вивчається один раз – перед оволодінням навчальним матеріалом навчальних модулів з професійно-теоретичної підготовки в кількості годин, що відповідають кваліфікаційному рівню: «Кондитер» 3 розряду.

· Затвердити наступний розподіл годин відповідно до робочого навчального плану: 

	№
	Освітні компоненти 

(навчальні предмети)
	Базовий блок
	Кондитер
3 розряд

	1
	Загально професійний блок
	44
	

	1.1
	Основи трудового законодавства
	10
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Основи професійної етики
	12
	

	1.4 
	Основи енергозбереження
	8
	

	1.5
	Основи англійської мови за професійним спрямуванням
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	66
	183

	2.1
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства(технології)
	20
	116

	2.2
	Устаткування підприємств харчування
	8
	43

	2.3
	Гігієна та санітарія виробництва
	8
	

	2.4 
	Організація виробництва та обслуговування
	4
	11

	2.5
	Облік, калькуляція і звітність
	6
	8

	2.6
	Малювання та ліплення
	10
	

	2.7
	Охорона праці
	10
	5

	3
	Професійно-практична підготовка
	43
	622

	3.1
	Виробниче навчання 
	36
	216

	3.2
	Виробнича практика 
	7
	406


 Голова МК_____________                               Лебедка В.М.

Витяг з протоколу

засідання педагогічної ради Лисичанського торгово-кулінарного ліцею

№ 6   від  27.06.2018р.

За списком: 26 членів педради

Фактично присутні: 23 членів педради і представник роботодавців – директор Комунального підприємства «Комбінат шкільного харчування».
Відсутні 3 члена педради.
Порядок денний:
Погодження робочого навчального плану (далі РНП) для первинної професійної підготовки кваліфікованих робітників на другому ступені навчання з числа осіб, яки мають базову загальну середню освіту з професії 7412 «Кондитер» відповідно до СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 (Наказ Міністерства освіти і науки України від « 27 » грудня 2017 р. № 1691) на основі компетентнісного підходу. 

Слухали:
1) Терновська А.М., заступник директора з НВирР, яка нагадала присутнім, що на минулому засіданні МК обговорювались СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 з професії «Кондитер» та проект РНП для первинної професійної підготовки кваліфікованих робітників на другому ступені навчання з числа осіб, яки мають базову загальну середню освіту з даної професії. Було прийнято рішення протягом місяця опрацювати  проект РНП, погодити його з базовим підприємством керівництвом їдальні ВП ПАТ «Лисичанськвугілля» шахти ім. Д.Ф. Мельникова, визначити перелік освітніх предметів, підготувати таблицю  відповідності компетентностей навчальним предметам та кількості годин на них, розробити освітні програми з предметів.
3) Лебедка В.М., голову МК, яка представила розроблені проекти освітніх програм з предметів та таблицю відповідностей змісту навчального матеріалу освітнім предметам (додається).

Членами МК спільно з  керівником їдальні ВП ПАТ «Лисичанськвугілля» шахти ім.. Д.Ф. Мельникова розроблено узагальнену пропозицію щодо змін в розподілі годин між навчальними модулями, зокрема:

· базовий навчальний блок надається один раз – перед оволодінням навчальним матеріалом навчальних модулів КРВ;

3)   Лебедка В.М. пояснила необхідність проведених змін у розподілі годин між начальними модулями і запропонувала затвердити наступний розподіл годин відповідно до робочого навчального плану:

	№
	Освітні компоненти 

(навчальні предмети)
	Базовий блок
	Кондитер
3 розряд

	1
	Загально професійний блок
	44
	

	1.1
	Основи трудового законодавства
	10
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Основи професійної етики
	12
	

	1.4 
	Основи енергозбереження
	8
	

	1.5
	Основи англійської мови за професійним спрямуванням
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	66
	183

	2.1
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства(технології)
	20
	116

	2.2
	Устаткування підприємств харчування
	8
	43

	2.3
	Гігієна та санітарія виробництва
	8
	

	2.4 
	Організація виробництва та обслуговування
	4
	11


	2.5
	Облік, калькуляція і звітність
	6
	8

	2.6
	Малювання та ліплення
	10
	

	2.7
	Охорона праці
	10
	5

	3
	Професійно-практична підготовка
	43
	622

	3.1
	Виробниче навчання 
	36
	216

	3.2
	Виробнича практика 
	7
	406


4)  Кулік С.Г., майстра виробничого навчання, яка висловила думку про те ,що виробничу практику провести спільно по всім модулям по завершенню їх  вивчення по кваліфікаційному рівню вкінці перед кваліфікаційною атестацією.

  5)  Пискунова О.В., завідуюча їдальні ВП ПАТ «Лисичанськвугілля» шахти ім.. Д.Ф. Мельникова, яка підтримала думку майстра та надала пропозицію щодо проведення спільної практики за кваліфікаційним рівнем перед присвоєнням кваліфікаційного рівня. На її думку, це буде більш ефективним закріпленням набутих практичних навичок учнів, оскільки модулі ще не містять достатньо завершеного об’єму матеріалу, а тільки підготовчі операції, яки можна досить ґрунтовно засвоїти на базі ліцею.
6)  Старікова О.В., викладача спеціальних дисциплін, яка підтримала вищезазначене.

8) Лебедка В.М., голову МК, яка підтримала висловлені пропозиції та запропонувала їх врахувати в проекті РНП.

Ухвалили:

2. Погодили проект РНП із врахуванням наступних пропозицій:

· виробничу практику провести спільно по всім модулям по завершенню їх вивчення по кваліфікаційному рівню вкінці перед кваліфікаційною атестацією.

· базовий навчальний блок вивчається один раз – перед оволодінням навчальним матеріалом навчальних модулів з професійно-теоретичної підготовки в кількості годин, що відповідають кваліфікаційному рівню: «Кондитер» 3 розряду.

· Затвердити наступний розподіл годин відповідно до робочого навчального плану: 

	№
	Освітні компоненти 

(навчальні предмети)
	Базовий блок
	Кондитер
3 розряд

	1
	Загально професійний блок
	44
	

	1.1
	Основи трудового законодавства
	10
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Основи професійної етики
	12
	

	1.4 
	Основи енергозбереження
	8
	

	1.5
	Основи англійської мови за професійним спрямуванням
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	66
	183

	2.1
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства(технології)
	20
	116

	2.2
	Устаткування підприємств харчування
	8
	43

	2.3
	Гігієна та санітарія виробництва
	8
	

	2.4 
	Організація виробництва та обслуговування
	4
	11

	2.5
	Облік, калькуляція і звітність
	6
	8

	2.6
	Малювання та ліплення
	10
	

	2.7
	Охорона праці
	10
	5

	3
	Професійно-практична підготовка
	43
	622

	3.1
	Виробниче навчання 
	36
	216

	3.2
	Виробнича практика 
	7
	406


Голова педради ____________       Шумілкіна Н.І.

                             Секретар педради __________        Лебедка В.
Лисичанський професійний торгово-кулінарний ліцей
«Погоджено»                                                                                                      «Затверджую»

____________________                                                                                             Заст. директора з НВирР ____________________                                                                                              _________ А.М.Терновська                                                                                   

«___»______2018 р.                                                                                                    «___» ________2018 р.   
ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

Загально-професійний блок
Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них ЛПР

	ЗПК.1
	Оволодіння основами трудового законодавства 
	10
	

	ЗПК.2 
	Оволодіння основами галузевої економіки та підприємництва
	4
	

	ЗПК.5
	Оволодіння основами професійної етики  та психології
	12
	

	ЗПК.6
	Оволодіння основами енергозбереження
	8
	

	ЗПК.7
	Оволодіння основами англійської мови за професійним спрямуванням
	10
	

	Разом
	44
	


Лисичанський професійний торгово-кулінарний ліцей
     «Погоджено»                                                                                                    «Затверджую»

____________________                                                                                   Заст. директора з НВирР ____________________                                                                                            ______________ А.М.Терновська                                                                           

«___»______2018 р.                                                                                           «___» ________2018 р.   
                                                ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
«Основи трудового законодавства»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них 

ЛПР

	  ЗПК.1
	Основи трудового законодавства
	10
	

	
	                                                 Разом
	          10
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального материалу

	ЗПК.1
	Оволодіння основами трудового законодавства
система трудового  права в Україні, яка регулює трудові відносини в Україні; основні права і свободи громадян, закріплені в Конституції України, що визначають принципи правового регулювання трудових відносин; положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору, підстави  його припинення; основні трудові права та обов’язки працівників; соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві; умови та порядок застосування у трудовому праві дисциплінарної та матеріальної відповідальності.

застосовувати в практичній діяльності норми трудового законодавства, відстоювати власні трудові права


                                                                                 Розглянуто на засіданні МК
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
«Основи галузевої економіки і підприємництва"
Професія: Кондитер
код 7412
Рівень кваліфікації : 3  розряду
Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.2
	Розуміння основ галузевої економіки та підприємництва
	4
	

	
	                                                 Разом
	          4
	


	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	
	

	ЗПК.2
	Оволодіння основами галузевої економіки та підприємництва
 основні економічні процеси, відносини та явища, які функціонують та виникають між суб’єктами економіки (підприємствами, державою та громадянами); організаційно-економічні форми підприємництва; основи діяльності підприємництва; основи менеджменту; основи маркетингу; поняття конкуренція (її види та прояви в економічних відносинах); основні фактори впливу держави (нормативно-законодавчу базу, податки, пільги, дотації).

складання бізнес-плану; вибір найоптимальніші рішення із багатьох можливих варіантів рішень; організація та відкриття власного приватного підприємства на засвоєних знаннях


Зміст
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                                                ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
«Основи професійної етики і психології»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них 

ЛПР

	ЗПК.5
	Основи професійної етики і психології
	12
	

	
	                                                 Разом
	          12
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.5
	Оволодіння професійною етикою та основами психології

індивідуальні психологічні властивості особистості; особливості спілкування в сфері послуг; психологічні властивості поведінки людини; основні психологічні та моральні вимоги до кондитера; підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі, причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у колективі.

Визначення індивідуальних психологічних особливостей (самодіагностика); техніка ведення ділових індивідуальних бесід, уміння слухати і переконувати; дотримання норм професійної поведінки кондитера, кодексу культури; розв’язання конфліктних ситуації, знаходження спільній мови зі співробітниками
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                                                ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
«Основи енергозбереження»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них 

ЛПР

	ЗПК.6
	Основи енергозбереження
	8
	

	
	                                                 Разом
	8
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.6
	Оволодіння основами енергозбереження, вимог бережливого виробництва 
основи раціонального використання енергоресурсів та матеріалозбереження у професійній діяльності; принципи раціональної роботи кухонних машин та електрообладнання; перспективи застосування новітніх технологій в енергозбереженні.

Раціональне користування енергетичними та сировинними матеріалами; раціональне та ефективне експлуатування обладнанням
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                                                ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
«Основи англійської мови за професійним спрямуванням»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них 

ЛПР

	ЗПК.7
	Основи англійської мови за професійним спрямуванням
	10
	

	
	                                                 Разом
	10
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу
	Зміст навчального материалу

	ЗПК.7
	Оволодіння основами англійської мови за професійним спрямуванням

назви технологічних процесів; кухонні механізми, обладнання, інструменти, посуд, меблі, відповідно до закладів ресторанного господарства; назви овочів, фруктів, ягід, грибів, напоїв, спецій та пряних трав; назви борошняних і кондитерських виробів, видів тіста, начинок; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.

заповнювання анкети, складання резюме при прийомі на роботу; використання професійно лексики при спілкуванні; складання технологічної картки; перекладання рецептів; описання технології приготування кондитерського виробу; використовування тематичних висловів під час обслуговування відвідувачів у закладах ресторанного господарства
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Професійно-теоретична підготовка
Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них ЛПР

	ПК.6.2
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства(технології)
	136
	

	ПК.6.3  
	Устаткування підприємств харчування
	51
	

	ПК.6.4
	Гігієна та санітарія виробництва
	8
	

	ПК.6.5
	Організація виробництва та обслуговування
	15
	

	ПК.6.6
	Облік, калькуляція і звітність
	14
	

	ПК.6.7
	Малювання та ліплення
	10
	

	ПК.6.9
	Охорона праці
	15
	

	Разом
	249
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

«Основи товарознавства та технології приготування борошняних кондитерських виробів»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.10
	Основи товарознавства та технології приготування борошняних кондитерських виробів
	136
	

	
	                                                 Разом
	136
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.10
	Оволодіння основами товарознавства та технології приготування борошняних кондитерських виробів

основні речовини харчових продуктів; характеристику основної та допоміжної сировини та підготовка її до виробництва; види сировини та вимоги до якості сировини і напівфабрикатів; терміни, умови зберігання сировини, напівфабрикатів, готової продукції; правила та порядок складання та оздоблення готових борошняних кондитерських виробів готовими напівфабрикатами; режим і тривалість випікання (смаження).

дотримання норм технологічного процесу; користування нормативно-технологічною документацією; визначання якісті сировини, органолептична оцінка якості; розрахунок кількості сировини; підготування сировини до виробництва; штампування, формування та відсаджування виробив на листи; приготування сиропів до просочування; обробка отриманих напівфабрикатів; складання та оздоблювання готових борошняних кондитерських виробів готовими напівфабрикатами
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                                                  ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

 «Устаткування підприємств харчування»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них
ЛПР

	ЗПК.11
	Оволодіння основами технічного оснащення (устаткування) підприємств харчування
	51
	

	
	                                                 Разом
	51
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального материалу

	ЗПК.11
	Оволодіння основами технічного оснащення (устаткування) підприємств харчування

технічне оснащення підприємств харчування; загальні відомості про кухонні машини, універсальні кухонні машини, машини з електроприводом, ваговимірювального устаткування, машини для замісу тіста та збивання продуктів, машин для обробки тіста та напівфабрикатів, холодильного устаткування, теплового устаткування та правила експлуатації.

підготовка до роботи, безпечне розташування та безпечне користування устаткуванням: кухонними машинами, універсальними кухонними машинами, машинами з електроприводом; ваговимірювальним устаткуванням, механізмами для підготовки сировини, машинами для замісу тіста та збивання продуктів, машинами для обробки тіста та напівфабрикатів,  холодильним устаткуванням, тепловим устаткуванням; рішення проблемних ситуацій, при виникненні їх в процесі роботи
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

«Гігієна та санітарія виробництва»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.12
	Оволодіння основами гігієни та санітарних вимог виробництва 
	8
	

	
	                                                 Разом
	8
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального материалу

	ЗПК.12
	Оволодіння основами гігієни та санітарних вимог виробництва 

основи гігієни та санітарії  на виробництві; основи мікробіології; загальні характеристики мікроорганізмів; харчові інфекції та їх профілактику; харчові отруєння та їх профілактику; глистяні захворювання та їх профілактику; гігієнічні вимоги, санітарні вимоги до утримання підприємств ресторанного господарства; вимоги до виробничої санітарії та особистої гігієни працівників галузі; гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального матеріалу; санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів.
дотримання вимог гігієни і санітарії при роботі на підприємствах, при виробництві кондитерських виробів; дотримання норм особистої гігієни
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

«Організації виробництва та обслуговування»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.9
	Оволодіння основами організації виробництва та обслуговування
	15
	

	
	                                                 Разом
	15
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.9
	Оволодіння основами організації виробництва та обслуговування

кваліфікаційні вимоги до професійних працівників різних розрядів з професії; класифікацію закладів підприємств ресторанного господарства; характеристику типів підприємств, специфіку їх роботи; організацію виробництва кондитерського цеху, його призначення, характеристики; організацію постачання підприємств галузі; знання основ проведення бракеражу виробів.

поєднання торгівельних та виробничих функцій; організація робочого місця відповідно до типу виконуваних робіт
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

«Облік, калькуляція і звітність»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.8
	Оволодіння основами нормативних документів господарського обліку, калькуляції та звітності
	14
	

	
	                                                 Разом
	14
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.8
	Оволодіння основами нормативних документів господарського обліку, калькуляції та звітності

загальні відомості про господарський облік; нормативні документи, документи обліку, калькуляції, звітності для підприємств ресторанного господарства: їх види, призначення, використання.

нормативно-технологічна документація, збірники для господарського обліку; користування збірником рецептур, технологічною карткою, калькуляційною карткою; визначення процентних величин; розрахунок сировини на необхідну кількість виробів
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

«Малювання та ліплення»

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.13
	Оволодіння основами малювання та ліплення за професійним спрямуванням
	10
	

	
	                                                 Разом
	10
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.13
	Оволодіння основами малювання та ліплення за професійним спрямуванням основи малювання та ліплення; мати поняття про колір; техніку малювання геометричних фігур; техніку малювання орнаменту; техніку малювання рослин.

малювання геометричних фігур; малювання орнаментів, прикраси з орнаменту; малювання листя різної форми, квітів, фруктів, овочів; нанесення трафаретних малюнків однією фарбою та з нескладним поєднанням фарб
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                                                 ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
«Охорона праці»
Професія: Кондитер
код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	ЗПК.14
	Дотримання вимог охорони праці
	15
	

	
	                                                 Разом
	15
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	ЗПК.14
	Дотримання вимог охорони праці

вимоги нормативних актів про охорону праці; вимоги інструкцій підприємства з охорони праці та пожежної безпеки; вимоги ОП до організації робочого місця; правила технічної експлуатації устаткування, що обслуговується; вимоги до електробезпеки; вимоги пожежної безпеки; вимоги санітарії і гігієни; причини нещасних випадків на підприємстві; план ліквідації аварійних ситуацій та їх наслідків; правила та засоби надання долікарської допомоги потерпілим у разі нещасних випадків на виробництві.
Організація робочого місця відповідно до вимог ОП в галузі; забезпечення особистої безпеки в процесі виконання робіт; застосовування первинних засобів пожежегасіння; безпечна експлуатація машин та обладнання на робочому місці, в процесі виконання посадових обов’язків; визначення необхідних засобів індивідуального та колективного захисту, їх справність; правильне застосовування засобів індивідуального захисту; види аварій, дії при аваріях та  усування їх  наслідків; надання долікарської допомоги потерпілим у разі нещасних випадків на виробництві; використовування, в разі необхідності, засоби попередження і усунення виробничих, природних непередбачених явищ (пожежі, аварії, повені тощо)
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Виробниче навчання
Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	КНД-3.1
	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів
	
	

	КНД-3.2
	 Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів
	
	

	КНД-3.3
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього
	
	

	КНД-3.4
	Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з нього
	
	

	КНД-3.5
	Приготування тістечок і тортів масового попиту
	
	

	Разом
	252
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КНД-3.1
КНД-3.1.1

КНД-3.1.2


	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів 
Приготування начинок (визначати асортимент начинок в залежності від сировини; види начинок; хімічний склад, харчову цінність продуктів, які входять до складу начинок, їх кулінарну обробку, підготовку до використання;

вимоги до якості; технологію приготування різних видів начинок; терміни використання, зберігання, реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці, організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види начинок  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість начинок органолептичним методом; користуватися устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни)
Приготування фаршів (асортимент фаршів в залежності від сировини; види фарші, їх кулінарну обробку, підготовку до використання;

технологію приготування різних видів фаршів;

вимоги до якості; використання, зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці).

	КНД-3.2.1

КНД-3.2.2

КНД-3.2.3

КНД-3.2.4

КНД-3.2.5

КНД-3.2.6


	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів
Приготування сиропів види напівфабрикатів для оздоблення, їх характеристику та призначення; технологію приготування, вимоги до якості різних видів сиропів; використання, зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці).

Приготування помади ( асортимент; технологія приготування різних видів помади; вимоги до якості; використання; умови зберігання та терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці).
Приготування желе та прикрас з нього ( технологічний процес виготовлення, вимоги до якості желе на желатині, агарі; асортимент та технологію приготування прикрас з желе: нарізних, виїмних, багатошарових, мозаїчних; вимоги до якості; використання, зберігання, терміни реалізації;правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 

організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти желе та  прикраси з нього: нарізні, виїмні, багатошарові, мозаїчні; користуватися устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці)
Приготування масляних кремів (  асортимент кремів; технологію приготування, вимоги до якості масляних кремів: основного, особливого, нового, їх використання; способи та правила оздоблення кремом борошняних кондитерських виробів; зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці). 

Приготування вершкових, сметанних кремів (технологія приготування, вимоги до якості вершкових, сметанних кремів, їх використання; способи та правила оздоблення кремом борошняних кондитерських виробів; умови зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці). 

Приготування посипок(асортимент посипок; технологію їх приготування, вимоги до якості; використання, умови зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці). 
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Виробнича практика

Професія: Кондитер

код 7412

Рівень кваліфікації : 3  розряду

Тематичний план

	Код модуля
	               Назва теми (компетентності)
	         Кількість годин

	
	
	Усього
	З них ЛПР

	КНД-3.1
	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів
	
	

	КНД-3.2
	 Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів
	
	

	КНД-3.3
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього
	
	

	КНД-3.4
	Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з нього
	
	

	КНД-3.5
	Приготування тістечок і тортів масового попиту
	
	

	Разом
	252
	


Зміст

	Код модуля
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального материалу

	КНД-3.1
КНД-3.1.1

КНД-3.1.2


	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів 

Приготування начинок (визначати асортимент начинок в залежності від сировини; види начинок; хімічний склад, харчову цінність продуктів, які входять до складу начинок, їх кулінарну обробку, підготовку до використання;

вимоги до якості; технологію приготування різних видів начинок; терміни використання, зберігання, реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці, організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види начинок  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість начинок органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни)

Приготування фаршів (асортимент фаршів в залежності від сировини; види фарші, їх кулінарну обробку, підготовку до використання;

технологію приготування різних видів фаршів;

вимоги до якості; використання, зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці).

	КНД-3.2.1

КНД-3.2.2

КНД-3.2.3

КНД-3.2.4

КНД-3.2.5

КНД-3.2.6


	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів
Приготування сиропів види напівфабрикатів для оздоблення, їх характеристику та призначення; технологію приготування, вимоги до якості різних видів сиропів; використання, зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці).

Приготування помади ( асортимент; технологія приготування різних видів помади; вимоги до якості; використання; умови зберігання та терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці).
Приготування желе та прикрас з нього ( технологічний процес виготовлення, вимоги до якості желе на желатині, агарі; асортимент та технологію приготування прикрас з желе: нарізних, виїмних, багатошарових, мозаїчних; вимоги до якості; використання, зберігання, терміни реалізації;правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 

організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти желе та  прикраси з нього: нарізні, виїмні, багатошарові, мозаїчні; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці)
Приготування масляних кремів (  асортимент кремів; технологію приготування, вимоги до якості масляних кремів: основного, особливого, нового, їх використання; способи та правила оздоблення кремом борошняних кондитерських виробів; зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці). 

Приготування вершкових, сметанних кремів (технологія приготування, вимоги до якості вершкових, сметанних кремів, їх використання; способи та правила оздоблення кремом борошняних кондитерських виробів; умови зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці). 

Приготування посипок (  асортимент посипок; технологію їх приготування, вимоги до якості; використання, умови зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці). 
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Професійна кваліфікація: кондитер 3-го розряду

1. Кваліфікаційна характеристика

3-й розряд
Завдання та обов’язки. Готує прості масові торти, тістечка та інші поштучні кондитерські і хлібобулочні вироби з нанесенням трафаретного малюнка за еталоном однією фарбою або з нескладним поєднанням фарб із різних видів сировини (борошняної, сирної маси або посипок). Виготовляє різні види тіста, кремів, начинок, фаршів; готує напівфабрикати, штампує, формує та викладає вироби на листи. Оздоблює вироби помадкою, кремом тощо. Випікає (смажить) вироби. Визначає готовність тістових заготівок до випікання, садить їх у піч або у варильні (пекарські) шафи, стежить за процесом випікання, закінченням (варіння) виробів, виймає їх, охолоджує.

Повинен знати: асортимент, рецептури і технологію виготовлення простих тортів, тістечок, поштучних кондитерських і хлібобулочних виробів масового попиту, включає заміс тіста, виготовлення тіста і виготовлення кремів, начинок, вимог до їх якості; ґатунок борошна, його хлібопекарські якості; способи і прийоми оформлення виробів, техніку нанесення трафаретного малюнка за еталоном однією фарбою або з нескладним поєднанням фарб; техніку і способи оздоблення виробів помадкою, кремом; режим і тривалість випікання (смаження) виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила роботи підприємств громадського харчування; основи раціональної організації робочих місць; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Кваліфікаційні вимоги. Повна або базова середня освіта. Професійно-технічна освіта або одержання професії безпосередньо на виробництві. Без вимог до стажу роботи.

Приклади робіт: виготовлення деяких видів тіста; нанесення трафаретного малюнка за еталоном однією фарбою або з нескладним поєднанням фарб із різних видів сировини; випікання (смаження) виробів, визначення їх готовності.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Кондитер 3-го розряду

2.1.  При вступі до навчання

Повна або базова загальна середня освіта

2.2.  Після закінчення навчання

Повна або базова загальна середня освіта, професійна (професійно-технічна) освіта або одержання професії безпосередньо на виробництві, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Кондитер 3-го розряду.
Професійна кваліфікація взята з
СП(ПТ)О 7412.С.10.70 - 2017

                  ЗАТВЕРДЖЕНО
Наказ Міністерства освіти і науки України

 від « 27 » грудня 2017 р. № 1691
Директор ЛПТКЛ                                                                              Н. Шумілкіна
Перелік основних засобів навчання - Кондитер 3-го розряду
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Прим

	
	
	Для інд. корист.
	Для групи 
	

	Обладнання
	
	
	

	1
	Універсальна кухонна машина сучасної моделі, що відповідає європейським та світовим стандартам з основних вимог безпеки праці та надійності, з комплектом змінних механізмів. 
	
	1
	

	2
	Настільні циферблатні ваги
	
	1
	

	3
	Електронні ваги
	
	2
	

	4
	Кавомолка
	
	1
	

	5
	Тістомісильна машина малогабаритна
	
	1
	Якщо не входить у комплект 

	6
	Збивальна машина
	
	1
	Якщо не входить у комплект 

	7
	Електрична фритюрниця
	
	1
	

	8
	Столи виробничі
	
	8
	

	9
	Універсальна кухонна машина з комплектом змінних механізмів
	
	1
	

	10
	Плита електрична
	1комф.
	16комф.
	

	11
	Шафа пекарська
	
	1
	З трьома секціями

	12
	Шафа холодильна
	
	1
	

	13
	Електрофритюрниця
	
	1
	

	14
	Чайник електричний
	
	2
	

	Інструмент 
	
	
	

	1
	Виїмка для тіста
	
	5 комп.
	

	2
	Горіхокол
	
	5
	

	3
	Мусат
	
	2
	

	4
	Ніж – шкребок для масла
	
	4
	

	5
	Ножиці
	
	2
	

	6
	Ножі для глазурування
	1
	15
	

	7
	Ножі для нарізання
	
	8
	

	8
	Ножі кухарської трійки
	1
	15
	

	9
	Пристосування для видалення серцевин з яблук
	
	2
	

	10
	Рибочистки (скребки) різної конструкції
	
	1
	

	11
	Різець для тіста
	
	8
	

	12
	Тертка
	
	8
	

	Інвентар 
	
	
	

	1
	Дошки розробні з відповідним маркуванням
	1
	15
	

	2
	Друшляк
	
	4
	

	3
	Качалка
	1
	15
	

	4
	Лоток глибокий
	
	5
	

	5
	Лоток мілкий
	
	5
	

	6
	Лопатка металева
	
	5
	

	7
	Лопатка дерев’яна (копистка)
	
	5
	

	8
	Ложки мірні
	
	5
	

	9
	Лопатка для торта
	
	5
	

	10
	Лопатка кондитерська
	
	5
	

	11
	Лист кондитерський
	
	8
	листи 2, 4- бортові

	12
	Пензлик для змащування виробів із тіста
	
	5
	

	13
	Мішок кондитерський з набором насадок
	1
	15
	

	14
	Форми для тортів
	
	10
	

	15
	Сито волосяне
	
	5
	

	16
	Сито металеве
	
	5
	

	17
	Ступка з товкачиком
	
	1
	

	18
	Формочки для корзинок
	3
	45
	

	19
	Розливна ложка 0,25-0,5 л
	
	2
	

	20
	Шкребки для тіста
	
	5
	

	21
	Шумівка
	
	2
	

	22
	Щипці для відпуску кондитерських виробів
	
	5
	

	Кухонний посуд 
	
	
	

	1
	Каструлі різної ємності та матеріалу, який не вступає в реакцію з продуктами
	1
	15
	

	2
	Миска глибока
	1
	15
	

	3
	Сковорідки різного діаметру
	1
	15
	

	4
	Чайник
	
	2
	

	Столовий посуд
	
	
	

	1
	Блюдо кругле, овальне
	1
	15
	

	2
	Ваза плоска (плато)
	
	5
	

	3
	Тарілка пиріжкова
	1
	15
	

	4
	Підноси
	1
	15
	

	5
	Склянка чайна
	1
	15
	

	6
	Цукорниця
	
	2
	

	7
	Чайник для заварювання чаю
	
	2
	

	Столові прибори. Білизна
	
	
	

	1
	Виделки
	2
	30
	

	2
	Графин
	
	1
	

	3
	Ложки чайні
	1
	15
	

	4
	Ножі
	1
	15
	

	5
	Серветки з тканини
	1
	15
	

	6
	Скатерті з тканини
	
	5
	


Професія: «Кондитер» 
Код: 7412
Кваліфікація: Кондитер 3 розряду
Строк навчання – 3,5 роки
                                           для групи 1- а  (2018-2022р.р.)

ОСВІТНІ РОБОЧІ ПРОГРАМИ
1. Основи трудового законодавства

2. Основи галузевої економіки і підприємництва

3. Основи професійної етики та психології
4. Основи енергозбереження
5. Основи англійської мови за професійним спрямуванням
6. Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства (технології)
7. Устаткування підприємств харчування
8. Гігієна та санітарія виробництва
9. Організація виробництва та обслуговування
10. Облік, калькуляція і звітність
11. Малювання та ліплення

12. Фізіологія харчування

13. Охорона праці
14. Виробниче навчання

15. Виробнича практика

