ТАБЛИЦЯ ВІДПОВІДНОСТІ
компетентностей навчальним предметам з професії « Кондитер» 3 розряду
Бюджет навчального часу – 914 годин
Професійно-теоретична підготовка – 249 годин
· технологія приготування борошняних
     кондитерських  виробів з
     основами товарознавства ( технології) – 136 годин
· устаткування підприємств харчування – 51 година
· гігієна та санітарія виробництва – 8 годин
· організація виробництва та обслуговування – 15 годин
· облік, калькуляція та звітність – 14 годин
· малювання та ліплення – 10 годин
· охорона праці – 15 годин
Професійно-практична підготовка – 665 годин 
· виробниче навчання – 252 години 

· виробнича практика - 413 годин
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей
	Назва предмету
	Кількість

годин

	Модуль КНД – 3.1 Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів
	
	49/36/52

	КНД-3.1.1
	Приготування начинок
	Знати: 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.

Умiти: 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
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Організація виробництва та обслуговування
Гігієна та санітарія
Облік, калькуляція та звітність
Охорона праці
Виробниче навчання

Виробнича практика


	18

3

1

1

1
1

18
26

	КНД-3.1.2
	Приготування фаршів
	Знати: 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.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини;виготовляти різні види фаршів  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість фаршів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Гігієна та санітарія
Організація виробництва та обслуговування
Виробниче навчання

Виробнича практика


	18

4

1
1

18
26

	Модуль КНД - 3.2 Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

	
	69/86/120

	КНД-3.2.1
	Приготування сиропів
	Знати: 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
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види сиропів з дотриманням технологічних вимог; визначати якість сиропів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування
Гігієна та санітарія виробництва
Виробниче навчання

Виробнича практика


	5
2

1

1

1

1

16

24


	КНД-3.2.2
	Приготування помади
	Знати: асортимент; технологію 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.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види помад  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість помади органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Організація виробництва та обслуговування
Охорона праці
Виробниче навчання

Виробнича практика


	3

2

1

1

24
24


	КНД-3.2.4
	Приготування масляних кремів
	Знати: 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. 

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати основний, особливий, новий креми; визначати якість кремів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації;  дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці

	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Малювання та ліплення
Облік, калькуляція та звітність

Гігієна та санітарія виробництва
Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування
Виробниче навчання

Виробнича практика


	6
4

4

1
1

1
1
20
24


	КНД-3.2.5
	Приготування вершкових, сметанних кремів
	Знати: технологію 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. 

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати вершковий та сметанний креми; визначати якість кремів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Малювання та ліплення
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування
Виробниче навчання

Виробнича практика


	6
3

2

1

1

1

18

24

	КНД-3.2.6


	Приготування посипок
	Знати: 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. 

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види посипок; визначати якість посипок органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації;  дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних

кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)

Устаткування підприємств харчування

Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці

Виробниче навчання

Виробнича практика


	2

2

1

1
8
24

	КНД -3.3 Приготування дріжджового тіста та виробів з нього
	
	40/24/70

	КНД-3.3.1
	Приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього

	Знати: технологію приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього; вимоги до якості; правила розрахунку сировини; процеси, що відбуваються при замішуванні, бродінні, випіканні; втрати маси виробів під час випікання і зберігання;правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати дріжджове тісто безопарним способом та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Гігієна та санітарія виробництва
Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Виробниче навчання

Виробнича практика


	15
3

1

1

1

1
12

35

	КНД-3.3.2
	Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього
	Знати: технологію приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього; вимоги до якості; правила розрахунку сировини; процеси, що відбуваються при замішуванні, бродінні, випіканні; втрати маси виробів під час випікання і зберігання; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати дріжджове тісто опарним способом та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватися устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Виробниче навчання

Виробнича практика


	13
4

1

1
1

12

35

	КНД- 3.4 Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з нього

	
	65/106/171

	КНД-3.4.1
	Приготування тіста для млинчиків та виробів з нього
	Знати: технологію приготування тіста для млинчиків та виробів з нього; вимоги до якості; правила розрахунку сировини; терміни та умови зберігання виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати тісто для млинчиків та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Гігієна та санітарія виробництва
Виробниче навчання

Виробнича практика


	2
4
1
1
1
1

8
24

	КНД-3.4.2
	Приготування вафельного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування вафельного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати вафельне тісто та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватися устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці

	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Виробниче навчання

Виробнича практика


	4
5

1

1

1

12

24

	КНД-3.4.3
	Приготування пісочного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування пісочного тіста та виробів з нього; вихід виробів, вимоги до якості; правила розрахунку сировини; терміни та умови зберігання виробів; підбір устаткування та інвентарю; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати пісочне тісто та вироби з нього; штампувати, формувати та відсаджувати вироби на листи; оздоблювати вироби, випікати вироби; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Виробниче навчання

Виробнича практика
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	КНД-3.4.4
	Приготування прісного здобного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування прісного здобного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати прісне здобне тісто та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Гігієна та санітарія виробництва
Виробниче навчання

Виробнича практика
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	КНД-3.4.5
	Приготування пряничного тіста  та виробів з нього
	Знати: технологію приготування пряничного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати пряничне тісто та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Облік, калькуляція та звітність

Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Виробниче навчання

Виробнича практика
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	КНД-3.4.6
	Приготування основного бісквітного тіста та вироби з нього
	Знати: технологію приготування основного бісквітного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати основне бісквітне тісто та вироби з нього з використанням оздоблювальних напівфабрикатів; визначати якість виробів органолептичним методом; користуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Охорона праці
Організація виробництва та обслуговування

Облік, калькуляція та звітність

Виробниче навчання

Виробнича практика
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	КНД – 3.5 Приготування тістечок і тортів масового попиту

	
	

	КНД-3.5.2
	Приготування простих тортів масового попиту з різних видів тіста
	Знати: асортимент і класифікацію тортів, технологію приготування простих тортів масового попиту з різних видів тіста; порядок нанесення на торти оздоблення та прикрас одного або декількох видів; поєднання напівфабрикатів для оздоблення в залежності від їх виду та смакових якостей; вимоги до якості тортів; терміни та умови зберігання готових виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією;  робити розрахунок сировини; виготовляти прості торти з нанесенням трафаретного малюнку за еталоном однією фарбою, або з нескладним поєднанням фарб із різного виду сировини, визначати якість  готових виробів; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни; вимог охорони праці
	Технологія приготування борошняних
кондитерських  виробів з основами товарознавства (технології)
Устаткування підприємств харчування
Організація виробництва та обслуговування

Облік, калькуляція та звітність
Охорона праці
Малювання та ліплення
Гігієна та санітарія виробництва
Виробниче навчання

Виробнича практика
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