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Лисичанськ-2018
ПЕРЕДМОВА
1. РОЗРОБЛЕНО робочою групою методичної комісії спеціальних дисциплін Лисичанського професійного торгово-кулінарного ліцею.

2. РОЗРОБНИКИ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ:

Тернавська А.М.- заступник директора з НВирР,

  Лебедка В.М.- спеціаліст вищої категорії, голова методичної комісії спеціальних дисциплін,

  Старикова О.В.- викладач спеціальних дисциплін,

  Панькіна О.О.- майстер виробничого навчання,
  Барсукова Т.В.- майстер виробничого навчання.

1. Профіль освітньої програми з професії 7422«Кондитер»
	1. Загальна інформація

	Повна назва закладу
	Лисичанський професійний торгово-кулінарний ліцей

	Освітньо-кваліфікаційний рівень, назва кваліфікації
	Кваліфікований робітник

Кондитер 3-го розряду

	Обсяг освітньої програми, термін навчання
	1 рік 5 місяців 

	Форма освіти
	Денна

	Рівень освіти
	Другий (базовий) рівень професійної(професійно-технічної) освіти, який відповідає II,  III рівню НРК

	Вимоги до осіб, які можуть розпочати навчання
	Наявність повної або базової загальної середньої освіти

	Інтернет - адреса постійного розміщення опису освітньої програми
	

	2. Мета освітньої програми

	Формування у здобувачів освіти професійної готовності до роботи за професією «Кондитер». КВЕД ДК 009:2010: Переробна промисловість. Виробництво хліба, хлібобулочних виробів, виробництво сухарів, печива, пирогів, тістечок з тривалим терміном зберігання.



	3. Характеристика освітньої програми

	Освітня програма розроблена відповідно до Стандарту Професійної (професійно - технічної) освіти СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 з професії 7422 «Кондитер», має прикладну орієнтацію і спрямована на формування компетенцій, необхідних для професійної діяльності у сфері переробної промисловості. Виробництво хліба, хлібобулочних виробів, виробництво сухарів, печива, пирогів, тістечок з тривалим терміном зберігання.


	4. Придатність випускників до працевлаштування

	Сфера професійної діяльності
	КВЕД ДК 009:2010: 
Переробна промисловість. Виробництво хліба, хлібобулочних виробів, виробництво сухарів, печива, пирогів, тістечок з тривалим терміном зберігання.

	Специфічні вимоги
	Вік: прийняття на роботу здійснюється відповідно до законодавства.

Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій приналежності визначається переліком важких робіт і робіт зі шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених МОЗ України № 256 від 29.12.1993).

Медичні обмеження.


	Зміст освітньої програми

	№

3/п
	Найменування компетентності та навчального модуля
	Код модуля,
професійна компетентність
	Всього годин

	Загально-професійна підготовка
	ЗПК
	44

	1.

2.

3.

4.

5.


	Основи трудового законодавства          

Основи галузевої економіки і підприємництва
Основи професійної етики
Охорона праці
Основи англійської мови за професійним спрямуванням

	ЗПК.1

ЗПК.2

ЗПК.3
ЗПК.4
 ЗПК.5

	10
4
12
8
10


	Професійно - теоретична підготовка
	        КНД
	249

	1.
1.1
1.2
1.3

1.4
1.5
2.
3.

4.
5.

6.
7.
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства 
Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів
Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів 
Приготування дріжджового тіста та виробів з нього
Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з нього
Приготування тістечок і тортів масового попиту
Устаткування підприємств харчування
Гігієни та санітарія виробництва
Організація виробництва та обслуговування

Облік, калькуляція і звітність

Малювання та ліплення

Охорона праці
	ЗПК.10

КНД-3.1
КНД-3.2
КНД-3.3
КНД-3.4
КНД-3.5
ЗПК.11

ЗПК.12

ЗПК.9

ЗПК.8

ЗПК.13

ЗПК.14


	136

51
8
15
14

10

15

	Професійно-практична підготовка
	
	665

	8.
	Виробниче навчання
	
	252

	
	
	ЗПК.10

КНД.3

КНД-3.1
КНД-3.2
КНД-3.3
КНД-3.4
КНД-3.5
	36

216

	7.
	Виробнича практика
	
	413

	
	
	ЗПК.10

КНД.3

КНД-3.1
КНД-3.2
КНД-3.3
КНД-3.4
КНД-3.5
	7

406

	Загальний обсяг освітньої програми
	958


4. Форма атестації здобувачів професійної (професійно - технічної) освіти

За результатами здобуття кожної професійної кваліфікації проводиться державна або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація, що передбачає оцінювання набутих компетентностей та визначається параметрами: «знає – не знає»; «уміє – не вміє». 
Здобувачу освіти, який опанував освітню програму й успішно пройшов кваліфікаційну атестацію за професійною кваліфікацією, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з професії «Кондитер».
