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	РОЗГЛЯНУТО 

на засіданні методичної комісії викладачів та майстрів виробничого навчання сфери громадського харчування та торгівлі
Протокол від ________________№ _____ 


Зведений робочий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
за професією: 7412  Кондитер
Кваліфікація: кондитер 3-го розряду
	№з/п
	Напрям підготовки
	Кількість годин

	
	
	Всього годин
	ЗПК
КНД 3.1
	КНД 3.2
	КНД

3.3
	КНД 3.4
	КНД 3.5

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	25
	25
	
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	189
	43
	28
	34
	58
	26

	3
	Професійно-практична підготовка (виробниче навчання +виробнича практика, що проводиться після опанування всіх модулів)
	222+413
	30
	36
	54
	66
	36+413

	4
	Кваліфікаційна пробна робота
	7
	
	
	
	
	

	5
	Консультації
	20
	
	
	
	
	

	6
	ДКА (або ПКА при продовженні навчання)
	7
	
	
	
	
	

	7
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4,5)
	849
	98
	64
	88
	124
	475


Професія 7412 «Кондитер»

Кваліфікація: кондитер 3 розряд
Загальнопрофесійна підготовка

	Одиниця модуля
	Предмет
	Кількість годин
	Зміст програми

	Загальнопрофесійний блок 
Модуль КНД – 3.1
«Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів»


	Професійна етика та основи психології
	15
	Тема Індивідуальні психологічні властивості особистості
Поняття про особистість. Темперамент, характер, здібності.

Психічні процеси, властивості, стани особистості.
Тема. Особливості спілкування в сфері послуг
Спілкування - сутність поняття. Роль спілкування у житті людини. Засоби спілкування. Риси характеру

 необхідні для повноцінного спілкування. Культура спілкування. Мистецтво слухати й переконувати.

Комунікативні бар’єри та способи їх подолання.

Тема. Психологічні властивості поведінки людини; основні психологічні та моральні вимоги до кондитера

Принципи професійної поведінки кондитера.

Тема. Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі
Колектив підприємства громадського харчування.

Формування сприятливого психологічного клімату в колективі.

Психологія симпатій і антипатій

Тема.  Причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у колективі

Конфлікт. Динаміка перебігу конфлікту.

Методи управління конфліктом.

Тактичні прийоми поводження в гострих конфліктних ситуаціях. Шляхи розв’язання суперечок

	
	Основи енергоефективності
	10
	Тема. Поняття про енергію, її джерела, види
Тема. Раціональне використання енергоресурсів

Раціонального використання енергоресурсів та матеріало збереження на підприємствах ресторанного господарства

Використання сучасних видів теплового устаткування ІЧ- шафи на підприємствах

Використання НВЧ- шаф на виробництві

Використання хосперів, твердопаливніх печей, грилів.

Правила експлуатації устаткування

Застосування новітніх технологій в енергозбереженні

Основні шляхи енергозбереження та економного використання матеріалів

Практична робота

Використання ІЧ – та НВЧ-апаратів

Практична робота

Складання заходів по збереженню енергії та сировини на виробництві

	Професійно-теоретична підготовка



	
	Організація виробництва та обслуговування
	8
	Тема. Типи закладів ресторанного господарства
Ознайомлення з Довідником кваліфікованих характеристик професійних працівників, який являється основою визначення та присвоєння розряду кондитерам. Основні положення, порядок підготовки, перепідготовки та підвищення кваліфікації працівників. Кваліфікаційна характеристика кондитера третього розряду, ознайомлення з кваліфікаційними характеристиками суміжних професій

Тема. Класифікація закладів ресторанного господарства

Класифікація закладів ресторанного господарства за різними ознаками. Загальна характеристика типів підприємств. Поєднання виробничих та торговельних функцій й організація споживання їжі, як основна особливість підприємств харчування

Тема. Організація виробництва кондитерського цеху

Структура кондитерського цеху та загальні вимоги до виробничих цехів та організації робочих місць.

Організація роботи кондитерського цеху, його призначення, характеристика. Склад приміщень кондитерського цеху та вимоги до них.
Тема. Організація постачання підприємств

Значення постачання сировини та його джерела. Організація складського господарства. Поняття про втрати під час зберігання продуктів

	
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства


	13
	Тема. Основні речовини харчових продуктів

Значення борошняних кондитерських виробів у харчуванні. Поняття про технологічний процес. Вода. Ферменти. Значення для організму
Тема. Основні речовини харчових продуктів
 Вуглеводи.  Мінеральні речовини. Вітаміни. Зміст в харчових продуктах. Значення у харчуванні
Тема. Характеристика основної сировини. Характеристика сипучих продуктів та підготовка до виробництва.

Види, класифікація сировини кондитерського виробництва.

Борошно пшеничне. Крохмаль. Харчова цінність. Підготовка до виробництва. Поняття про силу борошна. Термін зберігання
Тема. Характеристика цукрових та молочних продуктів, підготовка їх до виробництва 
Цукор, цукрова пудра , інвертний сироп.  Мед. Патока. Харчова цінність. Підготовка до виробництва. Термін зберігання. Молоко. Сухе молоко. Сметана. Сир Вершки. Харчова цінність, вимоги до якості. Підготовка до використання.  Термін зберігання
Тема. Характеристика  яєчних продуктів та підготовка її до виробництва
Яйця. Заморожені ,висушені  яєчні продукти.  Хімічний склад, харчова цінність. Санітарна обробка яєць. Підготовка до виробництва. Термін зберігання.
Тема. Характеристика жирів, підготовка  до виробництва

Жири класифікація. Рослинні олії. Вершкове масло.  Харчова цінність, вимоги до якості. Підготовка до використання. Термін зберігання
Тема. Характеристика допоміжної сировини та підготовка до виробництва. Розпушувачі біологічні харчові 
Розпушувачі біологічні (свіжі пресовані дріжджі, сухі дріжджі. Питна сода, вуглекислий амоній). Поняття активації дріжджів  . Харчова цінність, вимоги до якості. Підготовка до використання. Термін зберігання.
Тема. Характеристика допоміжної сировини та підготовка до виробництва. Харчові барвники, кислоти підготовка до виробництва
Допоміжна сировина:  Желюючі  речовини (агар, желатин, пектин). Харчові барвники. Харчова цінність.  Кава. Какао-порошок. Шоколад,  харчові кислоти, прянощі.  Есенція. Виноградні вина, коньяк.  вимоги до якості. Підготовка до використання. Термін зберігання.
Тема. Види та значення теплової обробки. М'ясо, м'ясопродукти

Види та значення теплової обробки. Термін «Теплова обробка». Вплив теплової обробки на якість готової продукції. М'ясо, м'ясопродукти. Хімічний склад , класифікація, види значення у харчуванні. Підготовка до використання М'ясна начинка. Соус білий основний. Технологія приготування. Вимоги до якості. Термін реалізації. Використання.

   Тема. Риба. Хімічний склад, начинки з риби

Риба. Хімічний склад , класифікація, види значення у харчуванні. Підготовка до використання. Начинка рибна. Технологія приготування. Вимоги до якості. Термін реалізації. Використання
    Тема. Технологія приготування начинок  та фаршів використання, термін використання.

Технологія приготування начинок використання, термін використання Технологія приготування фаршів з крупи, яєць, сиру. Використання, термін використання
    Тема. Технологія приготування начинки з фруктів та ягід
 Технологія приготування начинки. з фруктів та ягід  Плодово-ягідні консерви промислового виробництва: соки, сиропи, компоти,  плодово-ягідне пюре . Технологія приготування: повидла, варення, джем,цукати. Вимоги до якості. Підготовка до виробництва. Умови зберігання.

	
	Устаткування підприємств харчування
	8
	Тема. Знайомство з технічним оснащенням підприємств харчування

Задачі курсу Устаткування підприємств харчування. Загальні відомості про машини. Поняття про машини і класифікація машин. Загальні правила експлуатації

Тема. Універсальні кухонні машини

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

Тема. Ваговимірювальне устаткування

Класифікація ваг, їх призначення, будова. Класифікація електронної ваговимірювальної техніки. Її призначення, будова. Вимоги до ваг, гир, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці

Тема. Теплове устаткування

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

Тема. Холодильне устаткування

Значення використання холодильної техніки в підприємствах харчування. Характеристика холодильних агрегатів, їх властивості та застосування. Класифікація холодильного устаткування
Тема. Машини та механізми для підготовки начинок та фаршів

Машини та механізми для подрібнення м’яса та риби.  Призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотримання технічних вимог з безпеки праці.

Машини та механізми для подрібнення овочів та фруктів. Призначення, будова,принцип роботи,правила експлуатації з дотримання технічних вимог з безпеки праці.

	
	Гігієна та санітарія виробництва
	2
	Тема. Основи мікробіології. Харчові захворювання 
Основи мікробіології. Загальна характеристика мікроорганізмів

Харчові інфекції та їх профілактика

Харчові отруєння та їх профілактика

Глистяні захворювання та їх профілактика
Тема. Основи гігієни та санітарії

Особиста гігієна працівників підприємств харчування

Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування

Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду, та пакувальних матеріалів

Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання харчових продуктів

Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів

	
	Малювання та ліплення
	4
	Тема. Основи малювання та ліплення 

Мета та задачі малювання та ліплення. Малюнок як вид образотворчого мистецтва. Матеріали та приналежності для малювання та ліплення. Техніка малювання та її різновидності.

Тема. Малювання геометричних фігур 

Техніка проведення ліній від руки, поділ ліній на пропорційні відрізки. Правила малювання геометричних тіл і фігур. 

Малювання кулі, піраміди, куба, циліндра, еліпса, конуса
Практична робота

Малювання предметів геометричних фігур.

Тема. Поняття про колір. Малювання орнаменту
Поняття про колір. Колір у природі, його властивості. Колірний спектр. Кольори теплі та холодні, близькі та контрастні.

Поняття «Орнамент», види орнаменту.
Правила та прийоми малювання орнаменту.

Техніка нанесення трафаретного малюнку однією фарбою та з нескладним поєднанням фарб

Практична робота 

 Малювання орнаменту, прикрас з орнаменту.

          Нанесення трафаретного малюнку однією фарбою та з            нескладним поєднанням фарб
Тема. Малювання рослин

Малювання предметів з натури. Освітленість. Принципи переходу від одного тону до іншого. Тіні. Світлотінь; об’єм у графіці.

Прийоми замальовки окремих об’ємних предметів із передачею колірних і тональних відношень об’єму та локального кольору предмета. Ознайомлення з різними формами рослинного світу, які застосовуються при оздобленні борошняних кондитерських виробів.

Практична робота

Малювання листя різної форми.

Малювання квітів.

            Малювання фруктів, овочів

	
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	8
	Тема. Назви посуду, меблів 

Складання діалогів з назвами посуду, меблів, кухонних механізмів для кондитерського підприємства. Вживання  some, any з назвами 
Тема. Назви овочів, фруктів, ягід, грибів, напоїв, спецій та пряних трав

Складання діалогів з назвами овочів, фруктів, ягід, грибів, напоїв, спецій та пряних трав. Вживання  some, any з назвами 
Тема. Назви борошняних і кондитерських виробів

Назви борошняних і кондитерських виробів,назви технологічних операцій для приготування борошняних і кондитерських виробів. Складання  технологічних карток; перекладання  рецептів; описання  технології  приготування. 

Тема. Назви видів тіста та начинок

Назви видів тіста  (млинчасте, вафельне, пісочне, бісквітне , прісне здобне, дріжджове безопарне та опарне тісто), фаршів та начинок. Складання  технологічних карток; перекладання  рецептів; описання  технології  приготування.
Тема. Тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості

Складання діалогів з технології приготування борошняних і кондитерських виробів.

Практична робота

Заповнення  анкети, складання  резюме при прийомі на роботу


Професійно-практична підготовка
	
	Виробниче навчання


	30
	Тема. Вступне заняття. Ознайомлення з кондитерським підприємством, організацією кондитерського цеху
Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві.
Ознайомлення з організацією роботи кондитерського цеху:устаткуванням, інвентарем,посудом ,ознайомлення з організацією робочого місця, ознайомлення з розміщенням цехів, санітарними вимогами. 

Тема. Підготовка сировини до виробництва 

Характеристика сировини та її асортимент, що використовується для виробництва борошняних кондитерських виробів: борошна, крохмалю, цукру, солі, какао, сухого молока, круп;  олії; меланжу, яєчного порошку, яєць,молока,сметани, сиру, вершків,  згущеного молока; повидла та джемів; фруктів, овочів, цукатів, кураги, родзинок, горіхів, маку, желатину, меду, розпушувачів ароматичних речовин, барвників, харчових кислот. Правила зберігання харчових продуктів. Підбір устаткування, інструменту, інвентарю, посуду для підготовки сировини до виробництва.

Правила зважування продуктів

Тема. Приготування начинок

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування начинок, вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання начинок. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування начинок: з сиру з родзинками, свіжих яблук, маку, цукатів та цедри

Визначення якості начинок органолептичним методом
Тема. Приготування фаршів

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування фаршів, вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання фаршів. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування фаршів: фаршу з  м'яса, фаршу з риби,  фаршу з картоплі, фаршу з ліверу; фаршу з капусти; фаршу з круп,фаршу з  гороху,фаршу з квасолі.

 Визначення якості фаршів органолептичним методом


	Професійно-теоретична підготовка



	Модуль КНД-3.2
«Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів»

	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства
	10
	Тема. Класифікація напівфабрикатів для оздоблення кондитерських виробів

Класифікація напівфабрикатів для оздоблення кондитерських виробів. Характеристика сиропів. Визначення щільності за органолептичними ознаками.

Тема. Технологія приготування сиропів
Технологія приготування сиропів: для просочування, глазурування, інвертного. Використання, зберігання, терміни реалізації.

Тема. Технологія приготування помади

Помада основна, шоколадна, фісташкова, молочна, рожева, кавова. Технологія приготування. Правила оздоблення ними кондитерських виробів. Термін зберігання , реалізації.
Тема. Технологія приготування желе та прикрас з нього

Технологія приготування желе на агарі, желатині. Желе та прикраси з нього. Технологія приготування елементів оздоблення прикрас і деталей із желе. Правила оздоблення ними борошняних виробів. Термін зберігання , реалізації.

Тема. Класифікація кремів. Санітарні вимоги до виробництва

Класифікація кремів. Санітарні  вимоги до виробництва. Обробка кондитерських мішків. трубочок. правила зберігання кондитерських мішків. Термін зберігання , реалізації. Технологія приготування масляних кремів. Крем масляний основний, новий,крем масляний фруктовий, креми ароматизовані. Використання. Термін реалізації.

Тема. Технологія приготування вершкових, сметанних, сметано желатинові  креми 

Технологія приготування вершкових, сметанних, сметано- желатинові  креми. Термін  реалізації використання.

Тема. Посипки. Класифікація посипок. Технологія приготування

Посипки. Класифікація посипок. Технологія приготування. Правила оздоблення борошняних виробів
Лабораторно-практична робота

 Виготовлення напівфабрикатів та прикрас з них для оздоблення борошняних кондитерських виробів

	
	Устаткування підприємств харчування


	6
	Тема. Механічне устаткування

Сучасні збивальні машини: 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 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.

Тема. Теплове устаткування

Електричні плити принцип дії, правила експлуатації. Газові плити правила експлуатації. Вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час роботи.

Лабораторно-практична робота

Вивчення будови,підготовки до роботи блендері, міксерів, збивальних машин. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці

Вивчення будови,підготовки до роботи електроплит. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.

	
	Гігієна та санітарія виробництва
	4
	Тема. Санітарні вимоги до кондитерського цеху
Санітарні вимоги до підготовки сировини. Терміни зберігання напівфабрикатів. Санітарні вимоги до обладнання, інвентарю, інструментів і приміщень кондитерського цеху
Тема. Санітарні вимоги до  оздоблювання кондитерських виробів

Санітарні  вимоги до виробництва сиропів, помади, желе, кремів. Обробка кондитерських мішків, трубочок. 

Правила зберігання кондитерських мішків

	
	Облік, калькуляція та звітність


	4
	Тема. Розрахунок кількості сировини для приготування помади.

Розрахунок кількості сировини на задану кількість порцій для помад. Складання технологічних карток

Тема. Розрахунок кількості сировини для приготування  желе.

Розрахунок кількості сировини на задану кількість порцій для желе. Складання технологічних карток
Практична робота

Розрахунок кількості сировини, вирішення задач, складання технологічних карток.

	
	Організація виробництва та обслуговування
	4
	Тема. Організація виробництва кондитерського цеху

Відділення для виготовлення сиропу. Організація робочих місць. Підбір обладнання, інвентарю, посуду інструменту.

Організація робочого місця  для приготування помад.. Підбір обладнання, інвентарю, посуду інструменту.

Організація робочого місця  для приготування желе. Підбір обладнання, інвентарю, посуду інструменту.

Організація робочого місця  для приготування крему масляного основного, крему  «Нового». Підбір обладнання, інвентарю, посуду інструменту.

Організація робочого місця  для приготування крему сметанного вершкового. Підбір обладнання, інвентарю, посуду інструменту

	Професійно-практична підготовка
	
	Тема. Розрахунок кількості сировини для приготування помади.

Розрахунок кількості сировини на задану кількість порцій для помад. Складання технологічних карток

Тема. Розрахунок кількості сировини для приготування  желе.

Розрахунок кількості сировини на задану кількість порцій для желе. Складання технологічних карток

	
	Виробниче навчання
	36
	Тема. Приготування сиропів
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування сиропів,  вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання сиропів. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування сиропів: для просочування; інвертного сиропу;
сиропу для глазурування. Визначення якості сиропів органолептичним методом.

Тема. Приготування помади
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування помад, вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання помад. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування помад: помади основної;  помади шоколадної.

 Визначення якості помад органолептичним методом.
Тема. Приготування желе та прикрас з нього
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування желе та прикрас з нього, вимоги до якості. Терміни та умови зберігання желе та прикрас з нього. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування желе: багатошарове, мозаїчне,мармурове.

Приготування прикрас з желе: нарізні та виїмні. Визначення якості желе органолептичним методом.
Тема. Приготування масляних кремів
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування масляних кремів, вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання масляних кремів. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування  масляних кремів:основного та крему «Новий».

Приготування прикрас з кремів.

Визначення якості масляних кремів органолептичним методом.
Тема. Приготування вершкових, сметанних кремів
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування вершкових, сметанних кремів, вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання вершкових, сметанних кремів. Робота із Збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування кремів: вершкового крему; сметанного крему.
Визначення якості кремів органолептичним методом.
Тема. Приготування посипок
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування посипок, вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання посипок. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування посипок: з різних видів тіста : пісочного,бісквітного; шоколадної, горіхової, посипка  «Штрельзеля».
Правила нанесення посипки на вироби.
Визначення якості посипок органолептичним методом

	Професійно-теоретична підготовка



	Модуль    КНД-3.3 «Приготування дріжджового тіста та виробів з нього»


	Технологія приготування борошняних кондитерських

виробів з основами товарознавства
	17
	Тема. Характеристика дріжджового тіста безопарним способом
Характеристика дріжджового тіста безопарним способом. Загальна технологічна схема розбирання тіста. поняття упікання.  Недоліки тіста. Методи визначення готовності тіста. Вимоги готовності тіста. можливі недоліки та їх вирішення.

Тема. Технологія приготування виробів смажених у фритюрі
Технологія приготування виробів смажених у фритюрі: пиріжки, пончики, біляші, вергуни. Підготовка фритюру. Вимоги до якості виробів
Тема. Технологія приготування виробів безопарним способом.
Технологія приготування пиріжків з різними начинками, ватрушка, розтягаїв,. Принцип формування, випікання. Вимоги до якості. Термін реалізації.

Тема. Технологія приготування виробів безопарним способом.
Технологія приготування виробів з дріжджового тіста багато порційних: піца, кулеб’яка,  завиванець з маком, пироги закриті. відкриті, напівзакриті .Принцип формування,оздоблення, випікання. Вимоги до якості. Термін реалізації .
Лабораторно практична робота 
Технологія приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього
Тема. Дріжджове опарне тісто. Характеристика. 

Технологія приготування опари. Визначення готовності опари. Приготування  тіста на опарі Загальна технологічна схема розбирання дріжджового тіста. 
Тема Технологія приготування виборзької випічки.
Виборзька випічка. Технологія приготування. Методи формування. Особливості оздоблення. Режим випікання. Вимоги до якості. Зберігання
Тема. Технологія приготування кексів з дріжджового тіста.
Кекси з дріжджового тіста. Особливості формування, оздоблення, випікання. Вимоги до якості. Зберігання.
Тема. Технологія приготування паски, короваїв.

Пасхи, короваї.  Особливості формування, оздоблення, випікання. Вимоги до якості. Зберігання.
Тема. Низькокалорійні вироби з дріжджового тіста

Низькокалорійні вироби з дріжджового тіста. Особливості формування, оздоблення, випікання. Вимоги до якості. Зберігання.

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

	
	Устаткування підприємств харчування
	8
	Тема. Машини та механізми для підготовки сировини.
Машини для просіювання борошна Вивчення будови,підготовки до роботи . Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.
Машини для подрібнення сухих продуктів. Вивчення будови,підготовки до роботи . Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.
Тема. Машини для замісу тіста та збивання продуктів

Машини для замішування тіста: характеристика, їх призначення , класифікація. Будова, правила експлуатації.
Тема. Теплове устаткування.

Електричні сковороди, фритюрниці: призначення,будова , правила експлуатації. 
Шафи для розстоювання кондитерських виробів: призначення,будова , правила експлуатації
 Лабораторно практична робота 
Вивчення будови,підготовки до роботи просіювачів для борошна. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.
Вивчення будови,підготовки до тістомісильних машин. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці

	
	Гігієна та санітарія виробництва
	3
	Тема. Санітарні вимоги до технології приготування борошняних кондитерських виробів
Санітарні вимоги до технології приготування борошняних кондитерських виробів: дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього;  використання фритюра; виробів смажених у фритюрі.
Санітарні вимоги до якості борошняних кондитерських виробів. Санітарні вимоги до їх подавання. Терміни реалізації

	
	Облік, калькуляція та звітність
	4
	Тема. Розрахунок вологості борошна, упікання

Розрахунок вологості борошна, упікання.

Тема. Розрахунок кількості сировини для смажених виробів.

Розрахунок кількості сировини для смажених виробів з дріжджового тіста

Тема. Розрахунок кількості сировини для печених  виробів

Розрахунок кількості сировини для печених  виробів з дріжджового тіста.

Практична робота
Розрахунок кількості сировини, вирішення задач, складання технологічних карток

	
	Організація виробництва та обслуговування
	3
	Тема. Відділення для замісу та розробки тіста.
Організація робочих місць для приготування безопарного тіста. Характеристика устаткування, інвентарю, посуду, інструменту.

Організація робочих місць для приготування опарного тіста. Характеристика устаткування, інвентарю, посуду, інструменту.

Тема. Відділення для випікання.

Організація робочих місць для формування та випікання виробів з дріжджового тіста. Характеристика обладнання, інвентарю, посуду

	Професійно-практична підготовка


	Модуль  
	Виробниче навчання
	54
	Тема. Приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування дріжджового тіста та виробів з нього. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування  дріжджового тіста безопарним способом
Приготування пиріжків печених з різними начинками, ватрушок з сиром, повидлом; розтягаїв, піци.
Приготування  пиріжків  смажених з різними начинками та приготування пончиків.

Приготування закритих і відкритих пирогів.

Випікання виробів з дотриманням температурного режиму випікання; визначення готовності виробів; охолодження виробів.

 Визначення та виправлення дефектів під час виготовлення тіста, випіканні  виробів.
Тема. Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування дріжджового тіста та виробів з нього. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування  дріжджового тіста опарним способом.
Приготування булочка «Бріош», булочка «Дорожня».
Приготування кренделя з корицею та цукром,  здоби звичайної.
Приготування баби ромової, пирога «Домашнього з маком».
Приготування кексу: «Травневий», «Весняний».
Приготування  здоби дитячої.
Приготування короваю.
Визначення готовності та якості виробів.

Визначення та виправлення дефектів під час виготовлення та випікання виробів

	Професійно-теоретична підготовка


	Модуль КНД-3.4 Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них
	Технологія приготування борошняних кондитерських

виробів з основами товарознавства


	27
	Тема. Приготування тіста для млинчиків та виробів з нього.

Вироби із млинцевого тіста. Технологія приготування.  Особливості формування. правила подачі. Термін реалізації.
Тема. Приготування вафельного тіста та виробів з нього.

Вафельне тісто.  Характеристика , технологія приготування, особливості випікання, формування виробів. Можливі недоліки.
Тема. Приготування пісочного тіста та виробів з нього

Пісочне тісто. Класифікація. Характеристика , технологія приготування, формування виробів.  особливості випікання,можливі недоліки. Десертне тісто. Характеристика. Різновид асортименту. Технологія приготування, способи формування, оздоблення, режим та особливості випікання. Вимоги до якості. Можливі дефекти.
Пісочне тісто з наповнювачами. Характеристика. Різновид асортименту. Технологія приготування, способи формування, оздоблення, режим та особливості випікання. Вимоги до якості. Можливі дефекти.

Тема. Приготування прісного здобного тіста та виробів з нього.

Прісне здобне тісто на молоці,воді.. Характеристика, технологія приготування, особливості випікання, формування виробів. Можливі недоліки.

Тема Приготування пряничного тіста  та виробів з нього.

Пряничне тісто серцевим та заварним  способом. Характеристика. Особливості приготування, спосіб  заварювання заварки, особливості випікання.  Вимоги до якості. Можливі дефекти.

Тема. Приготування основного бісквітного тіста та вироби з нього
Бісквітне тісто.  Класифікація. Характеристика , технологія приготування, особливості випікання, формування виробів. Можливі недоліки. Вироби із бісквітного тіста.  Особливості формування. Випікання. Правила  Оздоблення.  Термін реалізації. Вимоги до якості.
Лабораторно практична робота

Технологія приготування без дріжджового тіста та виробів з нього

	
	Устаткування підприємств харчування
	12
	Тема. Машина для обробки тіста та напівфабрикатів
Машини для розкачування тіста. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.

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. Теплове устаткування
Електрична жаровня для смаження млинців- напівфабрикатів.  Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.

Елекровафельниця. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.

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.

Електричні  пекарні шафи. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.

Тема. Машини для замісу тіста та збивання продуктів

Машини для замішування тіста: характеристика, їх призначення , класифікація. Правила експлуатації 

	
	Гігієна та санітарія виробництва
	6
	Тема. Санітарно-гігієнічний режим технологічних процесів на кондитерських підприємствах
Вимоги до виробничих приміщень. Санітарний брак і шляхи його зниження.

 Дизайн у кондитерському виробництві. 

Тема. Санітарно-гігієнічні вимоги до готової кондитерської продукції

Органолептичні показники якості кондитерських виробів. Санітарні правила зберігання і транспортування кондитерських виробів    

	
	Облік, калькуляція та звітність
	7
	Тема. Розрахунок сировини

Розрахунок кількості сировини для млинчиків

Розрахунок кількості сировини для вафельного тіста

Розрахунок кількості сировини для пісочного тіста (тістечка)

Розрахунок кількості сировини для пісочного тіста (торти)

Розрахунок кількості сировини для прісного здобного тіста

Розрахунок кількості сировини для бісквіта основного
Практична робота
Розрахунок кількості сировини, вирішення задач, складання технологічних карток

	
	Організація виробництва та обслуговування
	6
	Тема. Млинцеве тісто
Організація робочого місця для приготування   млинцевого тіста. Підбір посуду інвентарю.

Тема. Вафельне тісто
Організація робочого місця для приготування   вафельного тіста. Підбір посуду інвентарю.

Тема. Пісочне тісто
Організація робочого місця для приготування   пісочного тіста. Підбір посуду інвентарю.

Тема. Прісне тісто
Організація робочого місця для приготування  прісного здобного тіста. Підбір посуду інвентарю.

Тема. Пряничне тісто
Організація робочого місця для приготування   пряничного тіста. Підбір посуду інвентарю.

Тема. Бісквітне тісто
Організація робочого місця для приготування   бісквітного 

тіста. Підбір посуду інвентарю.

	Професійно-практична підготовка



	
	Виробниче навчання
	66
	Тема. Приготування тіста для млинчиків та виробів з нього

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування млинцевого тіста та виробів з нього. Вимоги до якості готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування: млинцевого тіста та виробів з нього; формування виробів; викладання виробів на листи; смаження виробів.

Тема. Приготування вафельного тіста та виробів з нього
Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування вафельного тіста та виробів з нього. Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування вафельного тіста та виробів з нього: послідовне з’єднання продуктів згідно рецептури; замішування тіста; випікання вафельних листів; охолодження; формування виробів різної форми, наповнення кремом,оздоблення поверхні,виявлення та виправлення дефектів.
Тема. Приготування пісочного тіста та виробів з нього

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування пісочного тіста та печива з нього. Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування пісочного тіста та печива з нього:

 «Листочок» та  «Пісочне»; «Масляне».

 Приготування печива «Глаголик» і «Зірочка».
Випікання виробів з дотриманням температурного режиму; визначення готовності виробів; охолодження виробів.

Тема. Приготування прісного здобного тіста та виробів з нього

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування прісного здобного тіста та пиріжків здобних.  Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування прісного здобного тіста та пиріжків прісних здобних.

Приготування сочнів з сиром.

Випікання виробів з дотриманням температурного режиму випікання; визначення готовності виробів; охолодження виробів.

Тема. Приготування пряничного тіста та виробів з нього

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування пряників медових сирцевим способом. Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур.

Приготування пряничного тіста сирцевим способом: пряника медового, глазурованого.
Приготування пряничного тіста заварним способом: коврижка медова з начинкою.

Випікання з  дотриманням температурного режиму випікання; визначення готовності виробів; охолодження; склеювання двох пластів підготовленою фруктовою начинкою; приготування сиропів для глазурування , глазурування поверхні сиропом.

Тема. Приготування бісквітного тіста та виробів з нього

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування бісквітного тіста та пирога бісквітного. Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування бісквітного тіста основним способом: приготування пирога бісквітного. Випікання заготовок з дотриманням температурного режиму; визначення готовності бісквітного напівфабрикату; охолодження випеченого напівфабрикату, пластування,  прошаровування фруктовою начинкою, оздоблення поверхні цукровою пудрою.

Приготування бісквітного тіста з підігріванням: приготування печива бісквітного з маком. Визначення готовності тіста, відсаджування з кондитерського мішка з круглою трубочкою на підготовлені листи печива діаметром 4-5 см., посипання поверхні цукром, підсушування і випікання.

Приготування бісквітного тіста основним способом: приготування рулету фруктового, «Екстра».

розтирання та збивання цукру з яйцями або меланжем; Визначення готовності збитої маси; додавання борошна, визначення готовності тіста, розливання тіста на листи попередньо застелені папером; випікання заготовок з дотриманням температурного режиму; визначення готовності бісквітного напівфабрикату; охолодження випеченого напівфабрикату, приготування фруктової начинки, сиропу для просочування, крему сирного. Просочення бісквітної розмазки сиропом та прошарування кремом, формування рулету, посипання рулету цукровою пудрою

	Професійно-теоретична підготовка


	КНД-3.5 « Приготування тістечок і тортів масового попиту»

	Технологія приготування борошняних кондитерських

виробів з основами товарознавства


	16
	Тема. Загальна характеристика тістечок
Загальна характеристика тістечок, класифікація за випеченим напівфабрикатом, вагою, масою. Способи оздоблення тістечок. Термін реалізації за способом формування тістечка, подача.
Тема. Технологія приготування бісквітно-кремові тістечка
Бісквітно-кремові тістечка. Характеристика, види, асортимент. Сучасні напрямки оздоблення тістечок.
Тема. Технологія приготування  пісочних тістечок

Пісочні тістечка. Характеристика, види, асортимент. Сучасні напрямки оздоблення тістечок.
Тема. Прісно здобні тістечка. Характеристика, види, асортимент. Сучасні напрямки оздоблення тістечок.
 Лабораторно – практична робота

Технологія приготування тістечок
Тема. Загальна характеристика тортів

Загальна характеристика, класифікація, способи оздоблення тортів. Сучасні методи та способи  оздоблення тортів згідно вимог стандарту України. Термін реалізації.
Тема. Технологія приготування бісквітних тортів
Бісквітні торти. Особливості . Способи оздоблення. Термін реалізації

Тема. Технологія приготування пісочних тортів
Пісочні торти. Особливості  приготування. Способи оздоблення. Термін реалізації.
Тема. Технологія приготування прісно здобни , вафельних тортів.
Прісно здобні торти. Технологія приготування. Вимоги до якості. Термін реалізації. Вафельні торти. Особливості приготування. Способи оздоблення. Технологія приготування Праліне
Лабораторно-практична робота
Технологія приготування тортів»

	
	Устаткування підприємств харчування
	4
	Тема. Ваговимірювальне устаткування

Сучасна електронна ваговимірювальна техніка. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог  безпеки праці.
Тема. 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.

	
	Гігієна та санітарія виробництва
	2
	Тема. Державні санітарні правила для підприємств, що виробляють кондитерські вироби з кремом

Загальні положення. Санітарні вимоги до території. Санітарні вимоги до водопостачання і каналізації. Санітарні вимоги до освітлення і знезаражування повітря виробничих цехів. Санітарні вимоги до опалення і вентиляції. Заходи боротьби з гризунами та комахами

	
	Облік, калькуляція та звітність
	2
	Тема. Розрахунок сировини
Розрахунок кількості сировини для тістечок нарізних

Розрахунок кількості сировини для тістечок простих

Розрахунок кількості сировини для тортів

	
	Організація виробництва та обслуговування
	2
	Тема. Організація робочого місця для приготування   тістечок
Організація робочого місця для приготування   тістечок. Підбір посуду інвентарю для приготування і оздоблення тістечок. Подача тістечок. Зберігання і призначення стікерів.
Тема. Організація робочого місця для приготування   тортів
Організація робочого місця для приготування   тортів. Підбір посуду інвентарю для оздоблення тортів. Подача тортів. Зберігання і призначення стікерів. Упаковка тортів.

	Професійно-практична підготовка


	
	Виробниче навчання
	36
	Тема. Приготування простих нарізних і поштучних тістечок з різних видів тіста

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування бісквітного тіста та тістечок Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування бісквітно-кремового тістечка;тістечка «Фруктово-желейне». Визначення готовності, 

виявлення та виправлення дефектів.

Підбір відповідного устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування пісочного тіста та тістечка «Кільця пісочного». Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування тістечка «Кільце пісочне»,тістечка «Пісочний кошик з желе і фруктами». Визначення готовності, виявлення та виправлення дефектів.

Тема. Приготування простих тортів масового попиту з різних видів тіста

Підбір відповідного устаткування, посуду, інструменту, інвентарю для приготування бісквітного тіста та тортів. Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування торту «Бісквітно-кремовий», торту «Кавовий», торту бісквітного «Казка». Визначення готовності, виявлення та виправлення дефектів.

Підбір відповідного устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування пісочного тіста та торту «Пісочно-фруктового». Вимоги до якості тіста та готових виробів. Робота із збірником рецептур. Розрахунок рецептур. Приготування торту «Пісочно-фруктового». Визначення готовності, виявлення та виправлення дефектів

	
	Виробнича практика
	413
	Тема. 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. Самостійна робота кондитера 3 розряду

Самостійне виконання робіт на робочому місці кондитера 3 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, устаткування, сучасних методів праці.

Підготовка сировини до виробництва.
Приготування напівфабрикатів 

для борошняних кондитерських і 

булочних виробів.

Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів.

Приготування дріжджового тіста та виробів з нього.

Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них.

Приготування  тістечок і тортів масового попиту
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