Міністерство освіти і науки України

Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 7412.2-НО.55.3-5-2007

(позначення стандарту)
Професія: Кондитер

Код: 7412.2

Кваліфікація: 4 розряд

Видання офіційне

Київ 2007

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу
(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія – 7412.2 Кондитер
     
 (код, назва професії)

2. Кваліфікація - __4 розряд______________________________                       
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: асортимент, рецептури, технологію і режими виготовлення кексів, рулетів, печива, складних видів тортів і тістечок; способи і техніку нанесення складного багатокольорового малюнка; способи і техніку складання малюнка; види сировини, що використовується для виготовляння кондитерських виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Повинен уміти: виготовляти різноманітні кекси, рулети, печиво вищого ґатунку роздрібного асортименту, торти і тістечка з різноманітної сировини (борошняного тіста, сирної маси, морозива) зі складним багатокольоровим візерунком, з роздільним розміщенням дрібних та середніх деталей малюнка та з різними традиційними переходами тонів. Здійснювати фігурне нарізання випечених напівфабрикатів, формувати, виготовляти деталі малюнка, оздоблень для тортів з шоколаду, крему, бізе. Підбирати крем за кольорами, наносити малюнок. Складати малюнок з різних дрібних та середніх деталей. Візуально перевіряти суміщення кольорових елементів і деталей малюнка, а також вагу готових тортів і тістечок.

4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

г) знати та виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

д) використовувати в разі необхідності засоби попередження та усунення природних і небезпечних негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);

є) знати інформаційні технології.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – “Кондитер 3 розряду”:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційного рівня без вимог до стажу роботи;

· за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією “Кондитер 3 розряду” не менше 1-го року.

6. Сфера професійного використання випускника

Виробництво інших харчових продуктів.

Виробництво хліба, хлібобулочних виробів; виробництво сухарів, печива, пирогів, тістечок з тривалим терміном зберігання.

7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання - не менше 16 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

Типовий навчальний план

підготовки кваліфікованих робітників 

Професія -  7412.2 Кондитер
    

     (код, назва професії)
Кваліфікація - 4 розряд                     
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

Загальний фонд навчального часу –  966 годин

	№№

з/п
	Навчальні предмети


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	2.
	Загально-професійна підготовка
	66
	14

	2.1.
	Інформаційні технології
	17
	14

	2.2.
	Основи правових знань
	17
	

	2.3.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	2.4.
	Резерв часу
	15
	

	3.
	Професійно-теоретична підготовка
	291
	82

	3.1.
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства
	102
	32

	3.2.
	Технологія приготування кондитерських виробів харчової промисловості
	34
	

	3.3.
	Устаткування підприємств харчування
	25
	

	3.4.
	Малювання та ліплення
	34
	32

	3.5.
	Фізіологія харчування
	27
	

	3.6.
	Організація виробництва та обслуговування
	27
	6

	3.7.
	Облік, калькуляція і звітність
	27
	12

	3.8.
	Охорона праці
	15
	

	4. 
	Професійно-практична підготовка
	582
	

	4.1.
	Виробниче навчання
	204
	

	4.2.
	Виробнича практика
	378
	

	5.
	Консультації
	20
	

	6.
	Державна кваліфікаційна атестація (або поетапна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	946
	96


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією “Кондитер”

	1.Кабінети:
	2. Лабораторії:

	· Технології приготування борошняних кондитерських виробів *
	· Кухня-лабораторія з 

	· Устаткування підприємств харчування
	дегустаційним залом

	· Організації обслуговування
	(навчальною аудиторією)

	· Гігієни та санітарії, фізіології харчування
	· Інформаційних

	· Охорони праці *
	      технологій *

	· Інформатики та комп’ютерної техніки
	


Примітка: для підприємств, організацій, установ, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників навчальний процес може здійснюватись при наявності кабінетів, лабораторій, майстерень позначених - *.
Типова навчальна програма з предмета

“Інформаційні технології”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Табличні процесори. Табличний процесор Microsoft Excel для Windows
	17
	14

	
	Всього годин:


	17


	14


Тема 1. Табличні процесори. Табличний процесор Microsoft Excel для Windows. 

Призначення та характеристика табличного процесору Microsoft Excel.

Лабораторно-практична робота 1: Створення книг. Форматування та редагування даних в таблицях.

Лабораторно-практична робота 2: Виконання розрахунків. Використання майстра функцій.

Лабораторно-практична робота 3: Виконання розрахунків методом введення формул.

Лабораторно-практична робота 4: Побудова діаграм. Використання майстра діаграм.

Лабораторно-практична робота 5: Сортування даних. Фільтрація даних. Використання фільтру та автофільтру.

Лабораторно-практична робота 6, 7: Складання нормативно-технологічної документації.

 Типова навчальна програма з предмета

“Основи правових знань”

	№ 

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Господарство і право
	2
	

	2
	Правове регулювання господарських відносин у галузі ресторанного господарства
	3
	

	3
	Праця закон і ми
	2
	

	4
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	5
	Злочин і покарання
	4
	

	6
	Подружжя, батьки, діти – їхні права та обов’язки
	4
	

	
	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Господарство і право
Суб’єкти господарського права. Правове становище господарських організацій. Правове становище підприємств і об’єднань.

Правові основи приватизації державних підприємств. Правове становище кооперативів, господарських товариств, господарських об’єднань. Правовий режим майна господарських організацій. Зобов’язання у господарському праві. Господарський договір. Основні типи та види господарського договору. Зміст і порядок укладання господарських договорів.

Тема 2. Правове регулювання господарських відносин у галузі ресторанного господарства
Законодавство про торгівлю. Договори, що укладаються в торгівлі. Захист споживачів. Права споживачів. Державний захист прав споживачів. Право споживачів на належну якість товарів (робіт, послуг). Гарантійні зобов’язання. Права споживачів у випадку: придбання ним товару неналежної якості, порушення виконавцем умов договору про виконання робіт і надання послуг. Право споживача на безпеку товарів (робіт, послуг). Майнова відповідальність за шкоду, заподіяну товарами (роботами, послугами) неналежної якості.

Право споживача на інформацію про товари (роботи, послуги).

Тема 3. Праця, закон і ми
Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність робітників і службовців за шкоду, заподіяну підприємству, організації.

Охорона праці. Відповідальність підприємства за шкоду, заподіяну працівникові.

Розгляд трудових спорів. Особливості правового регулювання трудових відносин в окремих галузях господарства.

Тема 4. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління. Поняття адміністративного правопорушення і адміністративної відповідальності.

Адміністративна відповідальність неповнолітніх. Адміністративна відповідальність за господарські правопорушення.

Тема 5. Злочин і покарання
Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.

Поняття та підстави кримінальної відповідальності. Кримінальна відповідальність неповнолітніх. Обставини, що виключають суспільну небезпеку і протиправність діяння. Необхідна оборона. Затримання злочинця. Крайня необхідність.

Співучасть у злочині. Поняття кримінального покарання. Доцільність, справедливість покарання як один із засобів боротьби зі злочинністю.

Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.

Звільнення від кримінальної відповідальності та від покарання.

Кримінальна відповідальність за господарські злочини.

Тема 6. Подружжя, батьки, діти – їхні права та обов’язки

Загальна характеристика сімейного права України. Поняття шлюбу і сім’ї. Порядок і умови укладання шлюбу. Особисті та майнові права і обов’язки подружжя. Припинення шлюбу.

Особисті та майнові правовідносини між батьками і дітьми. Права і обов’язки батьків і дітей.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи галузевої економіки і підприємництва”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі
	4
	

	2
	Підприємець - головна постать економічного процесу
	4
	

	3
	Сутність та функції менеджменту
	2
	

	4
	Мета та основні етапи сучасного маркетингу
	2
	

	5
	Вплив національної та світової економіки на розвиток ресторанного господарства в Україні
	5
	

	
	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі. 
Організаційно-правові  форми підприємництва  в Україні. Особливості малого підприємництва. Державна підтримка та регулювання підприємництва в Україні.

Тема 2. Підприємець – головна постать економічного процесу
Особистість підприємця, його функції та ділові якості. Підприємницька ідея. Витрати підприємця: суть та види. Прибуток підприємця: суть та види. Підприємницький ризик і шляхи його зниження.

Тема 3. Сутність та функції менеджменту

Сутність поняття менеджмент. Функції менеджменту в підприємницькій діяльності.

Тема 4. Мета та основні етапи сучасного маркетингу

Сутність поняття маркетинг та його сучасна мета. Основні етапи маркетингової діяльності.

Тема 5. Вплив національної та світової економіки на розвиток ресторанного господарства в Україні

Оцінка результатів національного виробництва. Податки та державний бюджет. Вплив міжнародного поділу праці та світової торгівлі на розвиток ресторанного господарства в Україні.

Типова навчальна програма з предмета

“Технологія приготування борошняних кондитерських виробів

з основами товарознавства”

	№

з/п


	Тема


	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Технологія приготування оздоблювальних                 напівфабрикатів з кремів
	6
	

	2
	Технологія приготування дріжджового опарного тіста та виробів з нього
	24
	12

	3
	Технологія приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них
	52
	14

	4
	Технологія приготування тортів
	20
	6

	
	Всього годин:


	102
	32


Тема 1. Технологія приготування оздоблювальних напівфабрикатів з кремів

Крем масляний “Шарлот”: характеристика, види в залежності від рецептури (шоколадний, горіховий тощо); технологія приготування, ознаки готовності крему; вимоги до якості, умови та термін зберігання; використання.

Крем масляний “Глясе”: характеристика, види; технологія приготування, ознаки готовності крему; вимоги до якості, умови та термін зберігання; використання.

Способи прикрашення кремом за допомогою кондитерської гребінки, різних трубочок. Виготовлення з крему бордюрів, надписів, орнаментів тощо.

Порядок та послідовність прикрашення борошняних кондитерських виробів оздоблювальними напівфабрикатами.

Тема 2. Технологія приготування дріжджового опарного тіста та виробів з нього

Характеристика дріжджового опарного тіста. Підготовка сировини для замішування тіста.

Технологія приготування дріжджового тіста опарним способом. Різновиди опар, їх призначення. Вимоги до якості. Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення. Методи визначення готовності тіста.

Розробка тіста, формування напівфабрикатів, розстоювання, випікання та оздоблення виробів. Процеси, що відбуваються під час випікання виробів. Визначення готовності випечених виробів. Терміни та умови їх зберігання.

Технологія приготування, формування та особливості оздоблення до й після випікання виробів з дріжджового тіста: дитячої здоби, кренделів, кексів, пирогів, короваїв та ін. Вихід, вимоги до якості, відсоток втрат виробів під час теплової обробки.

Характеристика, технологія приготування дріжджового листкового тіста. Вимоги до його якості. Формування та особливості оздоблення до й після випікання виробів з дріжджового листкового тіста: булочок, пиріжків в асортименті, пирогів тощо. Вихід, вимоги до якості, відсоток втрат виробів під час теплової обробки.

Лабораторно-практична робота 1. Технологія приготування дріжджового опарного тіста та виробів з нього.

Лабораторно-практична робота 2. Технологія приготування дріжджового листкового тіста та виробів з нього.

Тема 3. Технологія приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них

Технологія приготування пісочного тіста з наповнювачами (какао порошком, горіхами, родзинками та ін.). Вимоги до його якості.

Технологія приготування десертного тіста. Вимоги до його якості.

Технологія приготування, оздоблення, вимоги до якості виробів з пісочного та десертного тіста: печива відсадного, тістечок нарізних і поштучних, корзинок з різними наповнювачами та ін.

Технологія та особливості приготування медового та пряничного (заварним способом) тіста. Формування напівфабрикатів, температурний режим випікання, вимоги до якості виробів: пряників, тістечок, перекладинців тощо.

Характеристика, технологія приготування білкового тіста. Співвідношення сировини, особливості її підготовки, особливості приготування тіста, температурний режим випікання білкового тіста, визначення готовності. Технологія приготування різних видів білкового тіста з наповнювачами: горіхами, маком, какао порошком. Технологія приготування виробів з білкового тіста: печива, тістечок тощо. Вимоги до якості.

Характеристика бісквітного тіста. Способи приготування бісквітного тіста: холодний, тепловий, на білках, буше, з використанням сумішей та емульгаторів, новий бісквіт з маслом какао, горіхами, маком. Визначення готовності тіста. Способи формування бісквітного тіста, температурний режим випікання, визначення готовності напівфабрикатів, недоліки тіста, причини та способи їх усунення.

Технологія приготування виробів з бісквітного тіста: печива, рулетів, пирогів, тістечок. Вимоги до їх якості.

Особливості рецептури та технологія приготування масляного бісквіту (чотирма способами). Недоліки тіста, причини та способи їх усунення. Технологія приготування виробів з масляного бісквіту: печива, кексів, тістечок. Вимоги до їх якості.

Характеристика заварного тіста. Особливості рецептури, співвідношення сировини та технологія приготування заварного тіста. Процеси, що відбуваються під час приготування заварки. Визначення готовності заварки, готового тіста. Недоліки тіста, причини та способи їх усунення. Формування, температурний режим випікання напівфабрикатів із заварного тіста. Технологія приготування тістечок заварних, профітролей тощо. Вимоги до їх якості.

Характеристика, технологія приготування листкового тіста по стадіях: підготовка жиру для прошарування, замішування тіста, прошарування тіста жиром; розкачування; охолодження. Значення кількості розкачування тіста  на якість готових виробів. Недоліки тіста, причини та способи їх усунення. Технологія приготування, температурний режим випікання виробів з листкового тіста: валованів, пиріжків, тістечок тощо. Вимоги до якості виробів, термін і умови зберігання.

Характеристика, технологія приготування тістечок асорті, з крихти. Вимоги до їх якості, термін і умови зберігання.

Лабораторно-практична робота 3. Технологія приготування тістечок з пісочного, медового, білкового тіста.

Лабораторно-практична робота 4. Технологія приготування тістечок з бісквітного тіста, масляного бісквіту.

Лабораторно-практична робота 5. Технологія приготування тістечок з заварного, листкового тіста, тістечок асорті, з крихти.

Тема 4. Технологія приготування тортів

Особливості, форма, розміри тортів. Різниця фігурних тортів від тортів масового виробництва по масі, формі, художньому оформленню. Види оздоблення тортів.

Технологія приготування бісквітних тортів: з масляним кремом, суфле, білковим кремом; бісквітно-фруктові торти. Вимоги до якості тортів, особливості оздоблення, термін та умови зберігання.

Технологія приготування пісочних тортів, особливості приготування, відмінність від бісквітних тортів. Вимоги до якості, термін та умови зберігання.

Технологія приготування білкових, білково-горіхових тортів; особливості їх приготування. Вихід, вимоги до їх якості.

Технологія приготування листкових тортів. Особливості приготування тортів з листового січеного тіста. Технологія приготування тортів з масляним кремом, фруктовим тощо. Вихід, вимоги до якості, термін та умови зберігання.

Технологія та особливості приготування тортів асорті. Види оздоблення в залежності від асортименту. Вимоги до якості тортів, термін та умови зберігання.

Лабораторно-практична робота 6. Технологія приготування тортів.

Типова навчальна програма з предмета

“Технологія приготування кондитерських виробів

харчової промисловості”

	№

з/п


	Тема


	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Технологія приготування оздоблювальних                 напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів
	8
	

	2
	Технологія приготування піноутворених мас
	8
	

	3
	Технологія приготування помадних, фруктових, желейних цукерок, мармеладу
	4
	

	4
	Десертні страви
	14
	

	
	Всього годин:


	34
	


Тема 1. Технологія приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

Глазур (сирцева для глазурування та оздоблення виробів, заварна): характеристика, технологія приготування, вимоги до якості, умови та термін зберігання. Використання. Технологія приготування елементів оздоблення, прикрас і деталей малюнку з глазурі. Правила оздоблення ними борошняних кондитерських виробів.

Цукрова мастика (цукрова сирцева, молочна, заварна, паста): характеристика, технологія приготування, вимоги до якості, умови та термін зберігання. Використання. Технологія приготування елементів оздоблення, прикрас і деталей малюнку з мастики. Правила оздоблення ними борошняних кондитерських виробів.

Карамель (ливна, еластична, атласна), грильяж, марципанова маса: характеристика, технологія приготування, вимоги до якості, умови та термін зберігання. Використання. Технологія приготування елементів оздоблення, прикрас і деталей малюнку з карамелей, грильяжу, марципанової маси. Правила оздоблення ними борошняних кондитерських виробів.

Шоколад: характеристика, технологія та правила роботи з шоколадом. Вимоги до якості. Використання. Технологія приготування елементів оздоблення, прикрас і деталей малюнку з шоколаду. Правила оздоблення ними борошняних кондитерських виробів.

Порядок та послідовність прикрашення борошняних кондитерських виробів оздоблювальними напівфабрикатами.

Тема 2. Технологія приготування піноутворених мас

Характеристика піноутворювачів і умови отримання піноутворених мас.

Крем білковий: характеристика, види в залежності від способу виготовлення; рецептура та технологія приготування; ознаки готовності крему; вимоги до якості, умови та термін зберігання; використання.

Технологія приготування білкових кремів: білковий заварний, білковий фруктовий, крем „Зефір”, крем-суфле. Ознаки готовності кремів. Вимоги до якості, умови та термін зберігання. Використання.

Крем заварний: характеристика, технологія приготування, ознаки готовності крему, вимоги до якості, умови та термін зберігання, використання.

Способи оздоблення кремом за допомогою кондитерської гребінки, різних трубочок. Виготовлення з крему бордюрів, написів, орнаменту, тощо.

Тема 3. Технологія приготування помадних, фруктових, желейних цукерок, мармеладу

Помадні цукеркові маси, молочні помадні цукеркові маси: характеристика, технологія приготування. Властивості помадних мас під час формування, відливання виробів до форми. Глазурування цукерок шоколадом. Вимоги до якості, умови та термін зберігання.

Мармелад: характеристика, технологія приготування, вимоги до якості, умови та термін зберігання.

Фруктові та желейні цукерки: характеристика, технологія приготування напівфабрикатів для фруктових та желейних мас (фруктово-ягідних, драглеподібних). Вимоги до якості, умови та термін зберігання.

Тема 4. Десертні страви

Значення десертних страв. Натуральні плоди і ягоди: їх оброблення, нарізання, відпуск, вимоги до якості, термін реалізації.

Десертні страви з утворенням драглів: характеристика, різновиди, технологія приготування, відпуск, вимоги до якості, термін реалізації. 

Гарячі десертні страви: характеристика, технологія приготування, відпуск, вимоги до якості, умови та термін зберігання.

Традиційні та заморожені десерти: характеристика, технологія приготування, відпуск, вимоги до якості, умови та термін зберігання.

Типова навчальна програма з предмета

“Устаткування підприємств харчування”

	№

з/п


	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ. Розвиток сучасного устаткування для підприємств харчування
	2
	

	2
	Механічне устаткування
	10
	

	3
	Теплове устаткування
	10
	

	4
	Холодильне устаткування
	3
	

	Всього годин:
	25
	


Тема 1. Вступ. Розвиток сучасного устаткування для підприємств харчування

Розвиток сучасного виробництва устаткування для підприємств харчування. Рівень та значення автоматизації устаткування. Вимоги Державних стандартів до технічного оснащення підприємств харчування. Використання універсальних та багатофункціональних машин.

Тема 2. Механічне устаткування

Універсальні кухонні машини: призначення, будова, комплектність змінними механізмами, автоматизація технологічних процесів, запобіжні та блокуючи пристрої, електробезпека під час експлуатації машини. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з машинами.

Сучасні збивальні машини, блендери, міксери:  призначення, будова, принцип роботи, експлуатація машин з дотриманням технічних вимог безпеки праці, регулювання швидкості, використання робочих органів за призначенням. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з машинами.

Сучасні машини для замісу тіста та його розкачування: призначення, будова, принцип роботи, експлуатація з дотриманням технічних вимог безпеки праці, питома продуктивність, запобіжні та блокуючи пристрої. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з машинами.

Машини для дозування та відсаджування тіста: призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з машинами.

Тема 3. Теплове устаткування

Автоматизація теплових процесів, її призначення та використання. Заходи з економії енергетичних ресурсів. Електронагрівачі: лампа ІЧ-випромінника  та магнетрон.

Конвекційні пекарні печі: призначення, будова, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з печами.

Пароконвекційні шафи: призначення, будова, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, інтенсифікація теплового процесу. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з шафами.

НВЧ-печі: призначення, будова, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, запобіжні та блокуючі пристрої, інтенсифікація теплового процесу. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з печами.

Тема 4. Холодильне устаткування

Устаткування для реалізації борошняних кондитерських виробів: прилавки-вітрини та ін. Їх призначення, будова, автоматика, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи з холодильним устаткуванням.

Типова навчальна програма з предмета

“Малювання та ліплення”

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	
	Малювання
	8
	8

	1
	Малювання тварин і птахів
	4
	4

	2
	Малювання кондитерських виробів
	4
	4

	
	Ліплення
	26
	24

	3
	Ліплення овочів, фруктів з пластиліну
	2
	2

	4
	Ліплення ягід з пластиліну
	2
	2

	5
	Ліплення квітів з пластиліну
	2
	2

	6
	Ліплення тварин і птахів
	2
	2

	7
	Створення макетів на тему народних казок
	2
	2

	8
	Виготовлення елементів оздоблення з малювальної маси


	2
	2

	9
	Виготовлення елементів оздоблення з мастики
	2
	2

	10
	Створення макетів тістечок
	4
	4

	11
	Створення макетів тортів
	8
	6

	Всього годин:
	34
	32


Тема 1. Малювання тварин і птахів

Практична робота 1: ескізи тварин. Малювання лисиць, ведмедів, зайчат та ін. Малювання за мотивами народних казок.

Практична робота 2: ескізи птахів. Малювання птахів за мотивами народних казок.

Тема 2. Малювання кондитерських виробів

Композиція малюнка. Основні закони композиції. Композиційне розміщення предметів; дотримання їх пропорцій і взаємо розташування.

Практична робота 3: малювання з натури тістечок різних форм. Композиційне розміщення елементів оздоблення.

Практична робота 4: малювання з натури тортів різних форм. Малювання та оформлення тематичних тортів. Композиційне розміщення елементів оздоблення.

Тема 3. Ліплення овочів, фруктів з пластиліну

Зміст і завдання ліплення. Підготовка інструментів та матеріалу до роботи.

Практична робота 5: ліплення з натури овочів: моркви, буряка, капусти тощо. Ліплення грибів: білих, лисичок, маслюків та ін. Ліплення з натури фруктів: яблук, груш, слив тощо.

Тема 4. Ліплення ягід з пластиліну

Практична робота 6: ліплення з натури ягід: смородини, малини, винограду тощо.

Тема 5. Ліплення квітів з пластиліну

Практична робота 7: ліплення з натури квітів: ромашки, дзвіночків, конвалії, троянди, маку тощо.

Тема 6. Ліплення тварин і птахів

Практична робота 8: ліплення птахів: лелеки, сови, голуба, качки та ін. Ліплення тварин: ведмедя, лисиці, білки та ін.

Тема 7. Створення макетів на тему народних казок

Практична робота 9: виготовлення макетів на тему народних казок з елементами тварин, птахів, комбінованими елементами.

Ліплення з пластиліну елементів переплетіння, складання корзин "ладдя", "корзинка" та ін.

Тема 8. Виготовлення елементів оздоблення з малювальної маси

Лабораторно-практична робота 10: виготовлення оздоблень для тістечок, тортів різної конфігурації, виготовлення трафаретів.

Тема 9. Виготовлення елементів оздоблення з мастики

Лабораторно-практична робота 11: виготовлення елементів оздоблення з мастики. Формування квітів польових, троянд, листків та ін.

Тема 10. Створення макетів тістечок

Етапи створення моделей тістечок. Побудова макетів тістечок різних форм та з різними оздобленнями.

Практична робота 12: виготовлення макетів тістечок круглої, квадратної, трикутної та ін. форм з різними оздобленнями.

Лабораторно-практична робота 13: виготовлення макетів тістечок круглої, квадратної, трикутної та ін. форм з різними оздобленнями.

Тема 11. Створення макетів тортів

Етапи створення моделей тортів. Побудова макетів тортів різних форм та з різними оздобленнями.

Практична робота 14: виготовлення макетів тортів круглої, квадратної форми з різними оздобленнями.

Лабораторно-практична робота 15: виготовлення макетів тортів круглої, квадратної форми з різними оздобленнями.

Лабораторно-практична робота 16: виготовлення макетів тортів складної форми з різними оздобленнями.

Типова навчальна програма з предмета

“Фізіологія харчування”

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ. Предмет і завдання курсу фізіологія харчування
	2
	

	2
	Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	6
	

	3
	Фізіологічна характеристика основних продуктів харчування
	4
	

	4
	Основи раціонального харчування
	4
	

	5
	Харчування різних вікових та професійних груп населення
	6
	

	6
	Основи дієтичного та лікувально-профілактичного харчування
	5
	

	Всього годин:
	27
	


Тема 1. Вступ. Предмет і завдання курсу фізіологія харчування

Історія розвитку харчування людини.

Вплив харчування на стан здоров'я населення. Функції їжі.

Поняття термінів "фізіологія" та "фізіологія харчування".

Завдання фізіології харчування. Зміст предмету "Фізіологія харчування”.

Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини

Нормування білків у раціонах харчування (фізіологічне значення білків, джерела постачання, наслідки надлишку та дефіциту білків у харчовому раціону, добова погреба). Зміни білків під час кулінарної обробки.

Нормування ліпідів у раціонах харчування.

Нормування вуглеводів у раціонах харчування.

Нормування вітамінів у раціонах харчування. Ознаки вітамінної недостатності. Причини розвитку вітамінної недостатності. Профілактика гіповітамінозів. Вплив кулінарної обробки на збереження вітамінів.

Нормування мінеральних речовин у раціонах харчування.

Вода - фізіологічне значення води.

Харчова цінність продуктів і борошняних кондитерських виробів.

Тема 3. Фізіологічна характеристика основних продуктів харчування

Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження у раціональному та лікувальному харчуванні (м'яса та м'ясопродуктів, риби та рибопродуктів, молока та молокопродуктів, яєць та яйцепродуктів).

Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження у раціональному та лікувальному харчуванні.

Тема 4. Основи раціонального харчування

Поняття про раціональне харчування, закони раціонального харчування. Вимоги до раціонального харчування. Основні вимоги до харчування. Структура харчового раціону. Фізіологічні вимоги до режиму харчування.

Тема 5. Харчування різних вікових та професійних груп населення

Раціональне харчування дітей, підлітків та студентів. Раціональне харчування людей розумової праці, робітників легкої, середньої та важкої праці. Особливості раціонального харчування людей похилого віку та спортсменів.

Тема 6. Основи дієтичного та лікувально-профілактичного харчування

Поняття про дієтичне харчування, дієтичні продукти, специфічна дія продуктів та страв. Використання овочів і фруктів у лікувальному харчуванні. Характеристика основних дієт.

Основи лікувально-профілактичного харчування. Раціони лікувально-профілактичного харчування. Лікувально-профілактичне харчування для профілактики основних захворювань у людини.

Типова навчальна програма з предмета

“Організація виробництва та обслуговування”

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Організація діяльності підприємства та оперативне планування роботи
	8
	2

	2
	Посуд, столові прибори та столова білизна для закладів ресторанного господарства
	6
	

	3
	Обслуговування споживачів в спеціалізованих підприємствах
	13
	4

	Всього годин:
	27
	6


Тема 1. Організація діяльності підприємства та оперативне планування роботи

Кваліфікаційна характеристика кондитера 4 розряду.

Основи оперативного планування роботи кондитерського цеху. Наряд замовлення, складання робочої програми. Організація робочих місць з приготування оздоблювальних напівфабрикатів, оформлення виробів після випікання. Організація роботи експедиції та приміщення зберігання тари.

Практична робота 1. Складання наряду замовлення та робочої програми.

Тема 2. Посуд, столові прибори та столова білизна для закладів ресторанного господарства

Види матеріалу, з якого виготовляється столовий посуд (в т.ч. фірмовий), столові прибори та білизна для підприємств харчування. Характеристика фарфоро-фаянсового, керамічного, металевого, скляного та кришталевого столового посуду, його застосування.

Характеристика, призначення та види столових приборів та білизни.

Вимоги до столового посуду, приборів та білизни, його отримання.

Санітарне утримання та збереження столового посуду, приборів, білизни.

Тема 3. Обслуговування споживачів в спеціалізованих підприємствах

Підготовка столового посуду, приборів, білизни до обслуговування.

Серветка – як елемент оформлення столу. Сервіровка столу.

Загальні правила підбору посуду та подачі борошняних кондитерських виробів, солодких страв, гарячих та холодних напоїв, алкогольних напоїв.

Форми, методи та правила обслуговування відвідувачів.

Види банкетів і прийомів, їх специфіка. Характеристика банкета „Чай”, „Кава”.

Практична робота 2: складання серветок.

Практична робота 3: сервіровка столу.

Типова навчальна програма з предмета

“Облік, калькуляція і звітність”

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Нормативні документи: види, призначення, використання
	6
	2

	2
	Ціноутворення у закладах ресторанного господарства
	10
	6

	3
	Облік цінностей у кондитерському цеху
	13
	4

	Всього годин:
	27
	12


Тема 1. Нормативні документи: види, призначення, використання

Збірник рецептур борошняних кондитерських і булочних виробів для підприємств харчування: порядок користування. Розрахунок взаємозаміни сировини.

Практична робота 1: розрахунок сировини на необхідну кількість виробів. Розрахунок кількості борошна в залежності від вологості. Розрахунок взаємозаміни сировини.

Тема 2. Ціноутворення у закладах ресторанного господарства

Поняття про ціни, види цін. Порядок розрахунку суми націнок та продажної ціни на сировину. Вимоги до оформлення документів.

Порядок розрахунку ціни реалізації на вироби. Порядок складання калькуляційної картки. Вимоги до оформлення документів.

Практична робота 2: розрахунок суми націнок та продажної ціни на сировину.

Практична робота 3, 4: розрахунок ціни реалізації на готові вироби. Складання калькуляційної картки.

Тема 3. Облік цінностей у кондитерському цеху

Матеріальна відповідальність.  Порядок складання наряду-замовлення. Порядок розрахунку сировини для забезпечення наряду-замовлення. Порядок і документальне оформлення на одержання сировини в цех. Порядок і документальне оформлення на відпуск готових виробів з цеху. Складання звіту про рух сировини і готових виробів. Порядок проведення інвентаризації на виробництві.

Практична робота 5: складання наряду-замовлення.

Практична робота 6: складання документів про одержання сировини в цех та видачі виробів.

Типова навчальна програма з предмета

“Охорона праці”

	№ 

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	2
	

	2
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек
	5
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	1
	

	4
	Основи електробезпеки
	2
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	1
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	4
	

	
	Всього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Мета і завдання предмета "Охорона праці", обсяг, зміст і поря​док його вивчення.

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України "Про охорону праці", Коде​ксу законів про працю України, Закону України "Про загально​обов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату пра​цездатності", Основ законодавства України про охорону здоров'я, Зако​ну України "Про пожежну безпеку", Закону України "Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку", Закону України "Про забезпе​чення санітарного та епідемічного благополуччя населення", Закону України „Про колективні договори і угоди".

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охо​рону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.
Навчання з питань охорони праці. Типове положення про поря​док навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників.
Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Осно​вні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворю​вань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та об​лік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і про​фесійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потен​ціал небезпек
Загальні відомості про потенціал небезпек.

Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.
Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у галузі.
Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.
Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналі​зація.
Особливості гасіння пожежі на об'єктах галузі.
Організація пожежної охорони в галузі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і влас​тивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.
Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку, життя і здоров'я людей. Приклади великих техногенних аварій і катаст​роф та їх наслідки.

Тема 4. Основи електробезпеки
Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звіль​нення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.
Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.
Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди
Поняття про гігієну праці. Основні гігієнічні особливості праці заданою професією.
Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімна​стика. Додержання норм піднімання і переміщення важких речей непов​нолітніми і жінками.
Правила експлуатації освітлення.
Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 року.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.
Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання пер​шої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.
Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма з виробничого навчання
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Виробниче навчання на виробництві

Тема 1. Ознайомлення з кондитерським підприємством. Інструктажі з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві (в кухні-лабораторії)

Ознайомлення з виробничими, допоміжними приміщеннями підприємства. Взаємозв’язок між цехами та підсобними приміщеннями. Санітарно-гігієнічні вимоги до них. Особиста гігієна кондитера. Інструктаж з безпеки праці на підприємстві.

Тема 2. Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських  виробів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Терміни та умови зберігання оздоблювальних напівфабрикатів.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя кремів. Вивчення рецептур і асортименту кремів.

Приготування сиропу “Шарлот”: І спосіб - з’єднання цукру, яєць, молока та доведення суміші до кипіння; уварювання сиропу; визначення його готовності. ІІ спосіб – приготування молочно-цукрового сиропу; уварювання його (60-90 хв.) до вологості 27%; збивання яєць та заварювання готовим сиропом у співвідношенні 1:1; додавання залишків сиропу і витримування його 5 хв. при 95˚С; проціджування готового сиропу “Шарлот” та його охолодження.

Приготування крему “Шарлот”: збивання масла з охолодженим сиропом “Шарлот”, яким додається повільно; додавання (в кінці збивання) ванільної пудри та вина; визначення готовності крему. Вимоги до якості, використання.

Приготування масляного крему “Глясе”. Вимоги до якості, використання.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя білкових кремів (білкового заварного, білково-фруктового, крему “Зефір”, крему-суфле тощо).

Приготування білкового крему заварного: приготування цукрового сиропу; відокремлення білків від жовтків; збивання охолоджених білків; визначення готовності збитої маси білків; повільне додавання до білків гарячого цукрового сиропу; збивання білків з цукровим сиропом; визначення готовності крему. Вимоги до якості, використання.

Приготування заварного крему. Вимоги до його якості, використання.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя карамелі, грильяжу, марципанової маси. Вивчення рецептур.

Приготування карамелі: розрахунок рецептури, співвідношення компонентів; уварювання сиропу; додавання патоки; додавання фарби, ароматичних речовин, кислоти; визначення готовності карамелі. Вимоги до її якості, використання.

Приготування грильяжу, марципанової маси. Вимоги до їх якості, використання.

Приготування елементів оздоблення та деталей малюнку з карамелі, грильяжу, марципанової маси. Вимоги до якості.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя цукрової мастики. Приготування цукрової сирцевої мастики (на желатині) та елементів оздоблення з неї: замочування желатина у воді; підігрівання желатина (60˚С) до повного розчинення; охолодження; додавання рафінадної пудри та перемішування до однорідної маси; розкачування готової цукрової мастики тонким шаром; вирізання та формування елементів оздоблення і прикрас; підсушування до отвердіння. Вимоги до якості.

Приготування молочної цукрової мастики. Вимоги до якості, використання.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час  виготовленя глазурей.

Приготування сирцевої глазурі для глазурування поверхні виробів: з’єднання та перемішування теплої води з рафінадною пудрою; поступове додавання рафінадної пудри та підігрівання маси до консистенції густої сметани; визначення готовності маси. Вимоги до її якості.

Приготування сирцевої глазурі для прикрашення виробів: з’єднання та повільне збивання яєчного білка з рафінадною пудрою до отримання однорідної маси; додавання розчиненої лимонної кислоти та фарби; визначення готовності маси. Вимоги до її якості.

Приготування заварної глазурі для прикрашення виробів: приготування цукрового сиропу; збивання білків; визначення готовності збитої маси білків; поступове додавання до збитих білків гарячого цукрового сиропу; збивання білків з сиропом; додавання до маси рафінадної пудри, кислоти, фарби; визначення готовності маси. Вимоги до її якості.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя елементів оздоблення з шоколаду: темперування шоколаду; розливання у форми або виготовлення прикрас; охолодження виробів з шоколаду. Вимоги до їх якості.

Правила та послідовність прикрашення борошняних кондитерських виробів оздоблювальними напівфабрикатами.

Тема 3. Приготування кондитерських і десертних виробів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування кондитерських і десертних виробів. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування помадних цукеркових мас, молочних помадних цукеркових мас, формування, відливання виробів до форми. Глазурування цукерок шоколадом. Вимоги до якості.

Приготування мармеладу, вимоги до якості.

Приготування фруктових та желейних цукерок. Вимоги до якості.

Приготування  десертних страв: натуральних плодів і ягід, страв з утворенням драглів, гарячих десертних страв, заморожених десертів. Вимоги до якості.

Тема 4. Приготування дріжджового тіста та виробів з нього

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування дріжджового тіста та виробів з нього. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя дріжджового опарного тіста. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування дріжджового тіста опарним способом: вивчення способу приготування; розрахунок необхідної кількості сировини згідно рецептури; підготовка сировини; приготування опари; бродіння; визначення її готовності; замішування тіста; визначення готовності замісу тіста, часу бродіння, готовності виброженого тіста. Вимоги до його якості.

Приготування виробів з дріжджового опарного тіста (хлібобулочних виробів, дитячої здоби, булочки ванільної, булочки з родзинками, маком, “Дорожньої”, “Бріош”, “Лимонної”, “Київської”, “Розанчик”, кренделя з корицею, цукром та ін. виробів): розробка тіста; розважування порційних шматків тіста; формування або розкачування тіста для різних видів виробів; формування виробів; викладання на листи для випікання; розстоювання тіста; визначення готовності тіста після розстоювання; обробка поверхні виробів; підготовка печі для випікання; випікання виробів з дотриманням температурного режиму; визначення готовності виробів; оздоблення та охолодження виробів. Вихід, вимоги до якості випечених виробів.

Приготування вагових (або поштучних) виробів з дріжджового опарного тіста: баби ромової, шоколадної; кексів (“Пасхального”, “Травневого”, “Здоров’я” та ін.); пирогів (“Ювілейного”, “Невського”, “Московського” тощо). Вихід, вимоги до якості готових виробів.

Приготування короваю, прийоми оформлення, вимоги до якості. Відпуск.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя дріжджового листкового тіста. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування дріжджового листкового тіста: розрахунок необхідної кількості сировини згідно рецептури; підготовка сировини; замішування тіста опарним або безопарним способом; прошарування маслом або маргарином; визначення готовності тіста. Вимоги до його якості.

Приготування виробів з дріжджового листкового тіста (булочок, ріжків, кренделів, пиріжків, пирогів тощо): розкачування шматка тіста; нарізання, заготовок з тіста; розкладання начинки (фаршу); формування напівфабрикату; викладання на лист; розстоювання; обробка поверхні виробів; випікання виробів з дотриманням температурного режиму випікання; визначення готовності виробів; охолодження та оздоблення виробів. Вихід, вимоги до якості випечених виробів.

Приготування слойки з марципаном: розкачування тіста; розрізання на шматки клиноподібної форми; приготування начинки “марципан”; розкладання начинки на тісто; формування виробів; викладання на лист; розстоювання; випікання виробів з дотриманням температурного режиму випікання; визначення готовності виробів; охолодження та оздоблення виробів. Вихід, вимоги до якості виробів.

Визначення та виправлення дефектів під час виготовленя та випікання виробів.

Тема 5. Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя пісочного тіста з наповнювачами, десертного тіста. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування виробів з пісочного тіста з наповнювачами, десертного тіста: тістечка “Персик”, “Лимонного”, корзинок з різними наповнювачами, печива в асортименті та ін. Вихід, вимоги до якості виробів із пісочного та десертного тіста.

Приготування медового тіста та виробів з нього: перекладинців, тістечок тощо. Вихід, вимоги до якості.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя повітряного (білкового) напівфабрикату. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування білкового, білково - горіхового тіста: вивчення рецептури; розрахунок сировини; збивання охолоджених білків; визначення готовності збитої маси; поступове додавання цукру; збивання білків з цукром; додавання ванільної пудри (і горіхів); визначення готовності тіста; відсаджування тіста на листи за допомогою кондитерського мішка різної форми в залежності від виду виробів; випікання заготовок з дотриманням температурного режиму випікання; визначення готовності випеченого напівфабрикату; охолодження. Вимоги до його якості.

Приготування печива білкового (безе), з масляним кремом, тістечка “Кільце”, “Лада” та ін. Вихід, вимоги до якості виробів із білкового тіста.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя бісквітного тіста. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування бісквітного тіста холодним способом: вивчення рецептури; розрахунок сировини; розтирання та збивання цукру з яйцями або меланжем; визначення готовності збитої маси; замішування тіста; визначення готовності тіста. Вимоги до його якості.

Приготування бісквітного тіста з підігрівом: вивчення рецептури; розрахунок сировини; розтирання та нагрівання цукру з яйцями або меланжем; збивання; визначення готовності збитої маси; замішування тіста; визначення готовності тіста. Вимоги до його якості.

Формування бісквітного тіста: відсаджування бісквітного тіста на листи, попередньо застелені папером або розливання у форми, застелені папером; випікання заготовок з дотриманням температурного режиму; визначення готовності бісквітного напівфабрикату; охолодження випеченого напівфабрикату. Вимоги до його якості.

Визначення та виправлення дефектів під час виготовленя тіста та напівфабрикатів з нього.

Приготування бісквітного тіста “Буше”. Вимоги до його якості.

Приготування виробів з бісквітного тіста: печива, рулетів (фруктового, з кремом, курагою, літнього), тістечок (“Буше”, “Берізка”, “Дубочок”, “Пень кавовий” тощо), пирогів. Вихід, вимоги до якості виробів.

Приготування масляного бісквіту: вивчення рецептури; розрахунок сировини; приготування тіста - І спосіб (з розпушувачем): розм’якшення масла; розтирання цукру; поступове додавання амонію та яєць; замішування тіста згідно рецептури; визначення готовності тіста. Вимоги до його якості.

ІІ спосіб приготування тіста (без розпушувачів): збивання борошна з маслом; збивання білків з цукром, жовтків з цукром; перемішування разом; визначення готовності тіста. Вимоги до його якості.

ІІІ спосіб приготування тіста: з’єднання готового бісквітного тіста з розтопленим вершковим маслом; визначення готовності тіста. Вимоги до його якості.

Формування виробів: розкладання тіста у форми; випікання заготовок з дотриманням температурного режиму; визначення готовності виробів; охолодження виробів. Вимоги до якості.

Приготування виробів з масляного бісквіту: печиво “Дамське”, тістечко “Південне”, “Празьке” та ін. Вихід, вимоги до якості виробів.

Приготування кексу “Столичного”: розм’якшення масла; додавання солі, амонію, есенції; поступове додавання збитих яєць або меланжу; перемішування з борошном, родзинками, цукатами; замішування тіста; розкладання у форми; випікання; визначення готовності та якості кексів; охолодження.

Приготування кексу “Екстра”, “Литовського”, фруктового тощо. Вихід, вимоги до якості кексів.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя заварного напівфабрикату. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування заварного напівфабрикату: вивчення рецептури; розрахунок сировини; нагрівання води до кипіння з додаванням солі, масла; поступове додавання борошна у воду при безперервному перемішуванні дерев’яною лопаткою до отримання однорідної маси; визначення готовності маси; збивання (перемішування) завареної маси з поступовим додаванням яєць; вимішування маси; визначення готовності тіста; відсаджування тіста на підготовлені листи у формі смужок, кілець тощо; випікання заготовок; визначення готовності випечених напівфабрикатів; охолодження. Вимоги до їх якості.

Приготування виробів із заварного тіста: профітролей, тістечок “Еклер”, “Кільце заварне”, “Трубочка фруктова”, “Трубочка з крихтою” та ін. Вихід, вимоги до якості виробів із заварного тіста.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя листкового напівфабрикату. Вивчення асортименту готових виробів.

Приготування прісного листового тіста: вивчення рецептури; розрахунок сировини; підготовка сировини; з’єднання води, кислоти, меланжу, солі, борошна та замішування тіста; визначення готовності тіста; розділення тіста на шматки; витримка тіста; підготовка масла (перемішування з борошном, охолодження шматків у формі прямокутника); прошарування тіста; охолодження; перекатки; визначення готовності тіста. Вимоги до якості тіста.

Формування виробів: розробка тіста; вирізання з тіста різних форм заготовок в залежності від виду виробів; проколювання пласта; виготовлення напівфабрикатів (з начинкою або без неї); випікання напівфабрикатів з дотриманням температурного режиму; визначення готовності виробів; охолодження виробів; оздоблення. Вимоги до якості.

Приготування виробів з листкового тіста: палички з сиром, ласої палички, слойки з обсипкою; подушечок з сиром, повидлом та родзинками; ріжків з курагою, повидлом; тістечка “Наполеон”, “Трубочок” з білковим та масляним кремом та ін. Вихід, вимоги до якості виробів із листкового тіста.

Приготування тістечок асорті: “Ленінградського”, “Кільця Любимого”, “Літнього”, “Краківського” та ін. Вихід, вимоги до якості виробів.

Тема 6. Приготування тортів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування тортів. Робота із Збірником рецептур. Ознайомлення з рецептурами та технологічним процесом виготовлення тортів, вимогами до їх якості, органолептичною оцінкою якості готових виробів, правилами та термінами їх зберігання.

Засвоєння прийомів і видів робіт під час виготовленя тортів. Вивчення асортименту тортів.

Приготування бісквітних тортів “Бісквітно-кремового”, “Подарункового”: промочування нижньої частини бісквітного напівфабрикату сиропом для промочування та обмазування її вершковим кремом; склеювання з верхньою частиною напівфабрикату; промочування поверхні сиропом; обмазування поверхні та бокових сторін торта вершковим кремом; обсипання бокових сторін торта обсмаженими крихтами або подрібненими обсмаженими горіхами з рафінадною пудрою; художнє оформлення торта; перевірка маси торта; укладання в коробку.

Приготування бісквітних тортів: торт “Бісквітний з білковим кремом”, ”Бісквітний з курагою”, “Барвінок”, “До чаю”, “Славутич”, “Трюфель” та ін. Вимоги до їх якості. 

Приготування тортів з масляного бісквіту: торт “Празький” тощо.

Приготування тортів з пісочного тіста з кремом, фруктовими наповнювачами, глазурованою помадкою: торт “Кармен”, “Лимонний” та ін. Вимоги до їх якості. 

Приготування тортів з білково-горіхового тіста: “Київський”, “Старокиївський”, “Вітальний” та ін. Вимоги до їх якості.

Приготування торту з листкового тіста “Листовий з кремом”: склеювання трьох шарів вершковим кремом; обмазування поверхні та бокових сторін торта вершковим кремом; обсипання поверхні та бокових сторін торта крихтами; обсипання поверхні торта рафінадною пудрою; перевірка маси торта; укладання в коробку.

Приготування тортів з листкового тіста: “Наполеон”, “Абрикосовий”, “Рублений”, “Московська слойка” та ін. Вимоги до їх якості. 

Приготування тортів з медового тіста: торт “Медовий” та ін.

Приготування тортів асорті: “Медово–маковий”, “Золоті ворота”, “Гілочка” та ін. Вихід, вимоги до якості тортів.

Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з кондитерським підприємством. Організація охорони праці на підприємстві

Інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві, їх документальне оформлення. Ознайомлення з документацією протипожежної безпеки, планами евакуації підприємства.

Ознайомлення зі структурою і характером підприємства.

Ознайомлення з технікою, устаткуванням, новітніми технологіями, асортиментом продукції, що випускає підприємство. Ознайомлення з правилами роботи, правилами внутрішнього розпорядку, змістом праці кондитера; системою матеріальної відповідальності, обов’язками, пов’язаними зі збереженням матеріальних цінностей.

Ознайомлення з організацією робочих місць передовиків, новаторів виробництва та роботою по раціоналізації та винахідництву.

Тема 2. Самостійна робота кондитера 4 розряду

Самостійне виконання робіт на робочому місці кондитера 4 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, устаткування, сучасних методів праці.

Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт. Виготовляння, фарбування, розташування малюнків на кондитерських виробах; порціювання, нанесення візерунку; перевіряння ваги кондитерських виробів.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія -  7412.2 Кондитер
                              (код, назва професії)
Кваліфікація - 4 розряд 

         (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює теоре-тичний матеріал на рівні розпізнавання окремих ета-пів технологічного процесу з виготовлення кексів, руле-тів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різнома-нітної сировини зі складним багатокольоровим візерун-ком, деталей малюнка, оздо-блень тортів з шоколаду, крему, безе. Під час відпові-дей допускає суттєві помил-ки, які не може виправити самостійно. Не знає асорти-менту, рецептур борошня-них кондитерських виробів (БКВ), способів і техніки нанесення складного багато-кольорового малюнка, спо-собів і техніки створення малюнка.
	1
	Учень (слухач) з допомогою майстра відтворює окремі частини практичних завдань з фігурного нарізання напів-фабрикатів для тортів. Фарбуван-ня, розташування малюнків на борошняних кондитерських виробах. Неусвідомлено виконує окремі частини практичних завдань. Виконана робота не повністю відповідає якісним показникам. В організації робочого місця є суттєві недоліки. Систематично порушує правила безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання окремі фрагменти навчального ма-теріалу, пов’язаного з етапа-ми технологічного процесу виготовлення кексів, руле-тів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різнома-нітної сировини зі складним багатокольоровим візерун-ком, деталей малюнка, оздо-блень тортів з шоколаду, крему, безе. Виявляє здатні-сть висловити просту думку. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує тільки фрагменти практич-них завдань. Відчутний інтерес до обраної професії.
	2
	Учень (слухач) зі значними труднощами виконує прийоми  фігурного нарізання напівфабри-катів для тортів, фарбування, розташування малюнків, нане-сення візерунків на кондитерські вироби, допускаючи при цьому суттєві помилки. Робота вико-нана на низькому кваліфікацій-ному рівні. Вимоги щодо якості оздоблення БКВ визначає з допомогою майстра. В організації робочого місця є суттєві недоліки. Систематично порушує правила безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання фраг-менти навчального мате-ріалу, пов’язаного з етапами технологічного процесу виготовлення кексів, руле-тів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різнома-нітної сировини зі складним багатокольоровим візерун-ком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шокола-ду, крему, безе. Знає в якому посуді подають БКВ. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує тільки фрагменти практич-них завдань. Проявляє спостережливість та інтерес до нових технологій.
	3
	Учень (слухач) володіє деякими прийомами виготовлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів тістечок з різноманітної сировини зі складним багато-кольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе.   Неусві-домлено виконує окремі частини практичних знань, допускаючи помилки, які можуть бути виправлені з допомогою майстра та не вплинуть на якість виробу. Дати об’єктивну якісну оцінку виготовленим БКВ може тільки з допомогою майстра. Допускає епізодичні порушення в практичних завданнях. Проявляє спостережливість та інтерес до нових технологій. 

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) на рівні запам’ятовування, без розу-міння, з допомогою викла-дача відтворює навчальний матеріал, пов’язаний з харчовою цінністю сиро-вини, необхідної для виго-товлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різно-манітної сировини зі склад-ним багатокольоровим візе-рунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоко-ладу, крему, безе, організа-цією робочого місця. Під час відповіді допускає значну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача. Вміє користуватися збірником рецептур та технологічними картками для приготування БКВ.
	4
	Учень (слухач) володіє деякими простими прийомами та з допомогою майстра виконує технологічні операції, необхідні для виготовлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сирови-ни зі складним багатокольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. За допомогою майстра складає інструктивно–технологічні картки для виго-товлення БКВ, недостатньо усвідомлено користуючись при цьому збірником рецептур. Може відпустити виготовлені вироби, допускає неточності маси виходу. Недостатньо володіє знаннями у визначені якості БКВ, тому результати його роботи відповідають мінімаль-ним діючим якісним показникам.

Допускає епізодичні порушення в організації робочого місця, дотриманні технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач) на рівні запам’ятовування, без до-статнього розуміння, з допомогою викладача від-творює навчальний ма-теріал, пов’язаний з харчо-вою цінністю сировини, необхідною для виготовлен-ня кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тіс-течок з різноманітної сиро-вини зі складним багато-кольоровим візерунком, де-талей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе, з організацією робочо-го місця. Розповідає правила відпуску БКВ та дає їм якісну оцінку. Орієнтується в підборі посуду для їх відпуску. Може частково обґрунтувати свою відпо-відь. Під час відповіді допускає незначну кількість помилок, які може виправи-ти з допомогою викладача. Виявляє пізнавальний інте-рес до нових технологій.
	5
	Учень (слухач) виконує пере-важну більшість прийомів та технологічних операцій, необхід-них для виконання завдань з приготування напівфабрикатів та виготовлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сирови-ни зі складним багатокольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе, порціонування та відпуску. Підбирає необхідний посуд для відпуску БКВ, допускаючи незначні помилки.

Намагається складати інструк-тивно–технологічні картки, але недостатньо усвідомлено кори-стується збірником рецептур, підбирає негармонійні кольори для оздоблення БКВ.

В окремих випадках допускає порушення технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності. Економно використовує сиро-вину та енергоресурси.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) виявляє знання та розуміння основ-них положень навчального матеріалу, в цілому само-стійно його відтворює . Дає товарознавчу характеристи-ку сировини для виготов-лення кексів, рулетів, печи-ва вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним бага-токольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Під час відповіді допускає окремі помилки, які не може частково випра-вити. Орієнтується в підборі посуду для відпуску БКВ. Може частково обґрунту-вати оцінювання відповіді інших учнів, порівнювати та робити висновки.
	6
	Учень (слухач) самостійно готує напівфабрикати та виготовляє кекси, рулети, печиво вищого ґатунку, торти, тістечка з різно-манітної сировини зі складним багатокольоровим візерунком, деталі малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе, дає їм якісну оцінку.

З епізодичною допомогою викладача вирішує проблемні виробничі ситуації, складає інструктивно-технологічні картки з використанням норма-тивно-технологічної докумен-тації. Відпускає БКВ, допуска-ючи помилки у підборі посуду та температури подачі. Організовує робоче місце з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень (слухач). самостійно, з розумінням відтворює суть основних положень навчаль-ного матеріалу, а саме: тех-нологію виготовлення кек-сів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним багатокольоровим візерунком, деталей малюн-ка, оздоблень тортів з шоко-ладу, крему, безе. Дає визначення харчової цінно-сті інгредієнтів, необхідних для виготовлення БКВ. Аналізує, порівнює кулінар-ну характеристику БКВ, робить висновки. Відповідь учня в цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована, допускає несуттєві помилки, які може частково випра-вити. Знає як користуватися довідковою літературою щодо технології виготов-лення БКВ.
	7
	Учень (слухач) може самостійно виконувати переважну більшість прийомів і технологічних опера-цій згідно інструктивно-техно-логічних карток під час фігур-ного нарізання напівфабрикатів для тортів, фарбування, розташу-вання малюнків, нанесення візерунків на кондитерські вироби, зважування з незначним відхиленням від установлених норм часу. Вміло застосовує теоретичні знання під час підготовки устаткування до роботи, виконує правила санітарії та гігієни. Вміло та правильно підбирає інструмент, інвентар, посуд для відпуску БКВ. Робить необхідні розра-хунки сировини, користуючись нормативною документацією, складає технологічні картки, допускаючи незначні помилки. Дає якісну оцінку БКВ. Організовує робоче місце з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

	8
	Учень (слухач) самостійно, з розумінням відтворює основний навчальний мате-ріал з технології виготовлен-ня кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним бага-токольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Дає визначення основ-них процесів, що відбу-ваються під час теплової обробки. Вміло корис-тується збірником рецептур під час складання інструк-тивно-технологічних карток.

За допомогою викладача аналізує, порівнює, робить висновки харчової цінності БКВ. Підбирає посуд та відпускає БКВ, дає їм якісну оцінку. У цілому дає логічну, достатньо обґрун-товану відповідь, допускаю-чи несуттєві помилки, які частково виправляє.
	8
	Учень (слухач) може самостійно виконувати всі прийоми та технологічні операції з органі-зації виробництва кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сиро-вини зі складним багатокольо-ровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Вміло підбирає кольорову гаму для оздоблення тортів, тістечок.

Вміло застосовує теоретичні знання з санітарної обробки продуктів, обладнання. Вміло та правильно підбирає устаткування і посуд для виконання тех-нологічних операцій. Готує БКВ з дотриманням послідовності технологічного процесу, допус-кає незначні помилки, які може сам виправити. Точно перевіряє вагу кондитерських виробів.

Усвідомлено користується збір-ником рецептур та іншою довідковою літературою.

Організовує робоче місце з дотриманням техніки безпеки.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.

	9
	Учень (слухач) правильно та логічно відтворює навчаль-ний матеріал в межах програми, самостійно вико-ристовує знання для вико-нання теоретичних і прак-тичних завдань з визначення харчової цінності БКВ, знає асортимент, рецептури, тех-нологію та режим виготов-лення кексів, рулетів, печи-ва вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним бага-токольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Дає визначення основ-них технологічних понять, аналізує, порівнює, система-тизує інформацію, робить висновки та встановлює зв’язок з виробничим навчанням. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Інколи допускає несуттєві помилки, які може сам виправити.

Усвідомлено користується збірником рецептур та іншою нормативною до-кументацією.
	9
	Учень (слухач) правильно вико-нує всі прийоми та технологічні операції під час виконання практичних завдань: виготовлен-ня кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним багатокольоровим ві-зерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе, експлуатації устат-кування; визначення відсотка втрат в продуктах під час холодної та теплової обробки, перерахунку сировини на задану кількість. Вміє пояснити процеси, що відбуваються у ВКБ під час теплової обробки.

Вміло підбирає посуд, відпускає БКВ та проводить їх бракераж, контролює вагу виробів.

Усвідомлено користується довід-ковою інформацією, технічною та нормативно-технологічною документацією.

Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки, які сам виправляє. Організація робочого місця відповідає вимогам.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.

	10
	Учень (слухач) володіє глибокими міцними знан-нями, здатний використо-вувати їх у нестандартних умовах. Виявляє елементи творчого підходу до тех-нології приготування БКВ, знає правила їх відпуску, точно визначає вагу і якість виробів.

Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє глибо-кими професійними знання-ми навчального матеріалу з підбору посуду, устаткуван-ня для виготовлення БКВ, їх гармонійного та різноманіт-ного оздоблення. Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз. На основі нормативної доку-ментації самостійно складає інструктивно-технологічні картки для приготування виробів. Під час відповіді допускає окремі неточності, які може виправити са-мостійно. Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	10
	Учень (слухач) правильно вико-нує всі прийоми та технологічні операції з виготовлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним багато-кольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Вміє фарбувати; розташовувати малю-нки на кондитерських виробах; наносити візерунки, порціювати та контролювати вагу БКВ.

Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викла-дача. Вміє самостійно користува-тися інформаційними джерела-ми. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначен-ня відсотку втрат в продуктах під час холодної і теплової обробки; складання технологічних схем виконує у цілому правильно, у повному обсязі, як з вико-ристанням типового алгоритму, та і в дещо змінених умовах. Здійснює самоконтроль якості продукції. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил техніки безпеки, економно використовує сировину та енергоресурси.

Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.



	11
	Учень (слухач) володіє глибокими узагальненими знаннями з асортименту, рецептури, технології та режимів виготовлення кек-сів, рулетів, печива вищого ґатунку, складних видів тортів, тістечок з різно-манітної сировини зі склад-ним багатокольоровим візе-рунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоко-ладу, крему, безе. Виявляє творчі здібності під час застосування способів і техніки створення малюнка, підборі кольорів оздоблен-ня. Відповідь повна, пра-вильна, логічна, містить аналіз і систематизацію.

Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою.

Виказує творчий інтерес до обраної професії, вивчення нової техніки (устаткуван-ня), нових видів сировини та новітньої технології. Чітко знає правила використання інвентарю, інструменту, вимірювальних приладів, посуду; правила та норми охорони праці, протипожеж-ного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	11
	Учень (слухач) правильно вико-нує всі прийоми та технологічні операції з виготовлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним багато-кольоровим візерунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Швидко та якісно здійснює фігурне нарізання напівфабрикатів, зі смаком підбирає крем за кольорами, наносить малюнок. Знає правила відпуску БКВ,  визначення їх якості. Порівнює асортимент та технологію виго-товлення БКВ у різних закладах ресторанного господарства. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Вміє самостійно користуватися інфор-маційними джерелами. Практич-ні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах під час холодної і теплової обробки, складання технологічних схем виконує правильно, у повному обсязі. Вміє вирішувати проб-лемні виробничі ситуації. Вміє обрати оптимальний варіант виконання навчально-виробни-чого завдання. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

Учень є учасником і переможцем училищних конкурсів професій-ної майстерності.

	12
	Учень (слухач) володіє глибокими узагальненими знаннями з асортименту, рецептури, технології та режимів виготовлення  кек-сів, рулетів, печива вищого ґатунку, складних видів тортів, тістечок з різно-манітної сировини зі склад-ним багатокольоровим візе-рунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоко-ладу, крему, безе. Виявляє творчі здібності під час застосування способів і техніки створення малюнка, підборі кольорів оздоблен-ня. Усвідомлено та творчо засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж перед-бачено програмою. Встанов-лює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, ро-бить аргументовані виснов-ки. Правильно робить перерахунок сировини, вміло користується довідко-вою літературою, норматив-ною документацією. Відпо-відь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.

Виказує пізнавальний твор-чий інтерес до обраної професії, нової техніки, (устаткування), видів сиро-вини та новітньої технології.

Чітко знає правила вико-ристання інвентарю, інстру-менту, вимірювальних при-ладів, посуду; правила та норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	12
	Учень (слухач) правильно вико-нує всі прийоми та технологічні операції під час виготовлення кексів, рулетів, печива вищого ґатунку, тортів, тістечок з різноманітної сировини зі складним багатокольоровим візе-рунком, деталей малюнка, оздоблень тортів з шоколаду, крему, безе. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Порівнює та аналізує асортимент та технологію приго-тування БКВ у різних закладах ресторанного господарства. Практичні завдання з пере-рахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах під час холодної та теплової обробки, складання технологіч-них схем для приготування БКВ виконує правильно, у повному обсязі, як з використанням збірника рецептур так і інших нормативних документів.

Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагалі-нення.

Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам, або може бути кращим від них.

Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

Учень є учасником та пере-можцем міських конкурсів професійної майстерності.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Перелік нормативного оснащення кабінету “Устаткування підприємств харчування” для підготовки кваліфікованого робітника

	№№з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб, шт.
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користуван-ня
	Для групово-го користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1. 
	Блендер
	
	1
	

	2. 
	Міксер 
	
	1
	

	3. 
	Дозатор тіста
	
	1
	

	4. 
	Конвекційна піч
	
	1
	

	5. 
	Мікрохвильова піч
	
	1
	

	6. 
	Устаткування для реалізації та охолодження кондитерських виробів
	
	1
	


Рекомендується використовувати сучасні новітні технології навчання:

1. Комп’ютерне програмне забезпечення

2. Мультимедійна дошка

3. Мультимедійний проектор

4. Відеосупроводження

Норми оснащення лабораторно-практичних робіт з предмета

“Технологія приготування борошняних кондитерських виробів

з основами товарознавства”

	№№

з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб, шт.
	Примітка

	
	
	Для індивіду-ального користу-вання
	Для групово-го користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Столи виробничі
	
	8
	

	2
	Універсальна кухонна машина з комплектом змінних механізмів для: перемішування, помелу, протирання, просіювання, збивання, подрібнення, нарізання.
	
	1
	

	3
	Плита електрична
	1 комф.
	16 комф.
	

	4
	Шафа пекарна
	
	1
	З трьома камерами

	5
	Електронні ваги
	
	3
	

	6
	Електроміксер (блендер)
	
	2
	

	7
	Шафа холодильна 
	
	1
	

	8
	Електрофритюрниця
	
	1
	

	9
	Комбінована мікрохвильова піч
	
	1
	

	10
	Кавомолка
	
	1
	

	11
	Чайник електричний
	
	2
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Виїмка для тіста
	
	1 комплект
	

	2
	Горіхокол
	
	5
	

	3
	„Карлінг” – форми для художнього нарізання
	
	8
	

	4
	Мусат
	
	2
	

	5
	Набір для виготовлення виробів з мастики
	1
	15
	

	6
	Набір інструментів для нарізання овочів та фруктів
	
	8
	

	7
	Ніж –шкребок для масла
	
	4
	

	8
	Ножиці
	
	2
	

	9
	Ножі для глазурування
	1
	15
	

	10
	Ножі кухарської трійки
	1
	15
	

	11
	Ножі для нарізання
	
	8
	

	12
	Пристосування для видалення серцевини з яблук
	
	2
	

	13
	Рибочистки (скребки) різної конструкції
	
	5
	

	14
	Різець для тіста
	
	8
	

	15
	Силіконові килимки для випікання виробів та для заливання суфле і шоколаду
	1
	15
	

	16
	Силіконові форми для випікання виробів та для заливання суфле і шоколаду
	1
	15
	

	17
	Тертка
	
	8
	

	18
	Шпажки пластмасові
	2
	30
	

	
	Інвентар
	
	
	

	1
	Багатоярусні підставки для тортів
	
	8
	

	2
	Дошки розробні з відповідним маркуванням
	1
	15
	

	3
	Друшляк
	
	4
	

	4
	Вінчик сталевий
	
	8
	

	5
	Качалка
	
	10
	

	6
	Лоток глибокий
	
	8
	

	7
	Лоток мілкий
	
	8
	

	8
	Лопатка металева
	
	8
	

	9
	Лопатка дерев’яна (копистка)
	
	8
	

	10
	Лопатка для торта
	
	8
	

	11
	Лопатка кондитерська
	1
	15
	

	12
	Лист кондитерський
	1
	15
	листи 2-х бортові, 4-х бортові

	13
	Ложки мірні
	
	8
	

	14
	Пензлик для змащування виробів із тіста 
	
	8
	

	15
	Мішок кондитерський з набором насадок 
	1
	15
	

	16
	Набір форм для тортів
	2
	30
	

	17
	Сито волосяне
	
	8
	

	18
	Сито металеве
	
	8
	

	19
	Ступка з товкачиком
	
	8
	

	20
	Форма роз’ємна для бісквітного тіста
	
	8
	

	21
	Форми для кексів
	2
	30
	

	22
	Форми для ромових баб
	1
	15
	

	23
	Формочки для корзинок
	3
	45
	

	24
	Черпак 0,25-0,5 л
	
	2
	

	25
	Шкребки для тіста
	1
	15
	

	26
	Шумівка
	
	4
	

	27
	Щипці для відпуску кондитерських виробів
	
	8
	

	
	Кухонний посуд
	
	
	

	1
	Каструлі різної ємності та матеріалу, який не вступає в реакцію з продуктами
	3
	45
	

	2
	Миска глибока
	1
	15
	

	3
	Сковорідка Д=150-200мм
	1
	15
	

	4
	Сковорідки Д=250 мм
	1
	15
	

	5
	Турочка
	
	8
	

	6
	Чайник
	
	2
	

	
	Столовий посуд
	
	
	

	1
	Блюдо кругле, овальне
	1
	15
	

	2
	Ваза плоска (плато)
	
	8
	

	3
	Кавник
	
	2
	

	4
	Кавовий набір
	
	2
	

	5
	Креманка скляна
	1
	15
	

	6
	Лотки фаянсові
	
	5
	

	7
	Підноси
	1
	15
	

	8
	Тарілка десертна мілка
	1
	15
	

	9
	Тарілка мілка столова
	3
	45
	

	10
	Тарілка пиріжкова
	1
	15
	

	11
	Цукорниця
	
	2
	

	12
	Чайний набір
	
	3
	

	13
	Чайник для заварювання чаю
	
	3
	

	
	Столові прибори, білизна
	
	
	

	1
	Виделки
	2
	30
	

	2
	Графин
	
	1
	

	3
	Ложки десертні
	1
	15
	

	4
	Ложки чайні
	2
	30
	

	5
	Ножі
	1
	15
	

	6
	Рушники
	
	3
	

	7
	Серветки з тканини
	2
	30
	

	8
	Скатерті з тканини
	
	5
	


Перелік нормативного оснащення кабінету “Організація обслуговування” столовим посудом, приборами, білизною

Фарфоровий та фаянсовий посуд

	Назва / кількість
	Призначення 
	Місткість
	Розмір
	Примітки

	Тарілка пиріжкова 

6 штук
	Подача хліба, тостів, розтягаїв, ватрушок, грінок та інших бу-лочних виробів; як підставна тарілка під соусники, кокотниці, креманки, ікорниці та ін.
	
	Ǿ175 мм
	

	Тарілка десертна мілка

6 штук
	Подача фруктів і деяких солодких страв
	
	Ǿ200 мм
	Наявність малюнка у вигляді ягід, фруктів, на дні чи бортах тарілки

	Тарілка десертна глибока

6 штук
	Подача об’ємних солодких страв
	
	
	

	Блюдо кругле

2 штуки
	Подача борошняних кондитерських виробів
	Від 5 до 10 порцій
	
	Має круглу форму

	Лоток

1 штука
	Подача тарталеток і корзиночок з різними продуктами, як пра-вило на банкетних святкових столах
	
	350 мм
	

	Чашка чайна

6 штук
	Подача чаю, кави з молоком, вершками, кави по-варшавські, какао, шоколаду
	200-250см3
	
	

	Чашка для кави

6 штук
	Подача кави чорної
	75-100см3
	
	

	
	Подача кави по-східному
	50-100см3
	
	

	Кавник

2 штуки
	Подача кави чорної
	250-1400см3
	
	

	Посуд для вершків, молочник

2 штуки
	Подача вершків, молока до кави
	150, 300, 450, 500, 750, 1000 см3
	
	Молочник має гострий носик, ніж посуд для вершків

	Розетка

2 штуки
	Подача варення, джему, меду, лимону, цукру
	
	90 мм
	


Посуд із скла (або кришталю)

	Назва 
	Призначення 
	Місткість, см3
	Характерні ознаки

	Келихи

6 штук
	Для соків
	250-400
	Циліндричної форми на низькій ніжці

	
	Для фруктово-ягідних соків, фруктово-ягід-них коктейлів з моро-зивом чи молочних
	250-350
	

	Фужер

6 штук
	Для мінеральної та фруктової води
	200-250
	Великий "кошик" на високій ніжці

	Склянка конічна або циліндрична з потовщеним дном 6 штук
	Для кави-глясе, вершкових, молочних і фруктово-ягідних коктейлів
	250-300
	

	Стопка   6 штук
	Для соків
	125
	

	Склянка чайна

6 штук
	Для чаю, кави з молоком, какао та іншого
	250
	Використовують разом з підставником

	Креманка

6 штук
	Для солодких страв
	250
	На високій, серед-ній чи низькій ніжці

	Глечики

2 штуки
	Для води, фірмових напоїв, соків
	Від 1200 до 1750
	Має витягнутий носик, ручку та, обов’язково, кришку

	Ваза

1 штука
	Для фруктів, конди-терських виробів, цукерок, варення
	
	Для подачі фруктів використовують вази з круглою чашею на високій ніжці чи без ніжки (типу човна)

	Розетка

2 штуки
	Для варення, джему, меду
	90-100 мм
	

	Ваза плоска (плато) 1 штука
	Для торта, тістечок
	240-300 мм
	Кольорова

	Ваза для квітів

6 штук
	Для зрізаних квітів
	
	Можуть бути різної форми та кольору


Металевий посуд 

(весь асортимент по 1 штуці)

	Назва 
	Призначення 
	Місткість
	Характерні ознаки

	Креманка
	Подача солодких страв (морозиво, кре-ми, фруктові салати, желе, муси та інші десертні страви)
	1 порція
	Буває на високій, середній і низькій ніжці

	Турочка
	Приготування та подача кави по-східному
	1-2 порції 125-250см3
	Конічна каструлька з довгою ручкою

	Кавник
	Подача процідженої кави під час обслуго-вування учасників конференцій та з’їздів
	1, 2, 4 порції

500-1500см3
	Подають з кришкою

	Посуд для вершків, молочник
	Подача вершків, молока до кави
	200-500см3

50-200см3
	Молочник має більш гострий носик, ніж посуд для вершків

	Відерце для льоду (льодяниця)
	Подача харчового льоду
	
	Маленьке відерце з кришкою та решіткою на дні

	Відерце для шампанського
	Охолодження та подача шампанського та інших ігристих шипучих напоїв
	
	У відерце засипають колотий лід

	Таці
	Перенесення страв і посуду
	50х40 см
	Прямокутної форми

	
	
	Ǿ 50 см
	Круглої форми

	
	Обслуговування прийомів, подача напоїв
	35х25 чи 30х30 см
	


Столові прибори

	№ з/п
	Найменування столових приборів
	Кількість,

шт.
	Примітки

	1
	Основні столові прибори — десертні та фруктові прибори (ніж, виделка, ложка), чайна ложка, кавова ложка
	по 6 кожного

виду
	

	2
	Допоміжні прибори:

1) Виделка для лимона.

2) Кільце для серветок.

3) Лопатка для розкладання кондитерських виробів.

4) Ніж для лимона.

5) Совок для цукру.

6) Щипці для розкладання кондитерських виробів.

7) Щипці для цукру.
	по 2 кожного

виду
	


Столова білизна

	№ з/п
	Найменування столової білизни
	Кількість,

шт.
	Примітки

	1

2

3

4

5

6

7

9
	Скатерті з полотна

Скатерті банкетні

Серветки білі з льону розміром

46см х 46 см 

Серветки кольорові для застилання столу замість скатерті 50см х 35см

Серветки для поліровки посуду

Серветки для розносів

Рушники

Ручники
	4

1

6

6

3

3

2

2
	


33
62

