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Освітня програма складена на основі Сстандарту професійної (професійно-технічної) освіти з професії 7412 «Кондитер», затвердженого наказом Міністерства освіти і науки України від 27 грудня 2017 р. № 1691
Розглянуто та схвалено на засіданні методичної комісії з професій громадського харчування 

Укладачі:
Галина НЕНЬКО – голова методичної комісії  з професій громадського харчування
Олена ЛУЧИНЕЦЬ – викладач професійно-теоретичної підготовки
Валентина МОНЕЦЬ – майстр виробничого навчання
Світлана ВОЙТОВИЧ – методист 

Пояснювальна записка
Освітня програма складена на основі стандарту професійної (професійно-технічної) освіти СП(ПТ)О7412.С.10.70 – 2017 з професії 7412 Кондитер 3-го розряду, затвердженого наказом Міністерства освіти і науки України від «27» грудня 2017 р. № 1691, на компетентісному підході та базується на відповідних нормативно-правових актах: закон України «Про освіту», «Про професійну (професійно-технічну) освіту», наказ Міністерства освіти і науки України від 30.05.2006 № 419 «Про затвердження Положення про організацію навчальновиробничого процесу в професійно-технічних навчальних закладах», лист департаменту професійної освіти МОН України від 26.04.2018 № 3-440 «Про методичний супровід упровадження стандартів професійної (професійно-технічної) освіти на основі компетентнісного підходу». 
Дана освітня програма розроблена для первинної професійної підготовки кваліфікованих робітників та розрахована на навчання здобувачів освіти, які отримали базову загальну середню освіту, мали при вступі до закладу освіти вік, установлений відповідно до законодавства, і не мали медичних протипоказань для виробничого навчання і роботи з цієї професії, а також з урахуванням вимог Переліку важких робіт і робіт зі шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених Міністерством охорони здоров’я України від 29 грудня 1993 року № 256 «Про затвердження Переліку важких робіт і робіт зі шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок», глава 3 розділу І. 
З метою запобігання дублювання змісту освітніх програм при набутті компетентностей за технологічно суміжними професіями відбулося скорочення годин в загальнопрофесійному блоці за рахунок скорочення навчального матеріалу, що вже вивчався при набутті кваліфікації кухар 3, 4-го розряду. Програма передбачає послідовне вивчення навчальних предметів професійно-теоретичної та професійно-практичної підготовок. Для вивчення навчальних дисциплін загальнопрофесійної підготовки відводиться 38 годин, професійно-теоретичної підготовки відводиться 364 години. Для професійно-практичної підготовки відводиться 1022 години. Навантаження здобувачів освіти під час професійно-практичної підготовки: виробниче навчання  6 годин, виробнича практика  7 годин. До самостійного виконання робіт здобувачі освіти допускаються лише перевірки знань з охорони праці. З метою визначення досягнутих рівнів професійної кваліфікації здобувачів освіти з професії Кондитер проводиться поетапна кваліфікаційна атестація, за наслідками якої присвоюється відповідна кваліфікація: кондитер 3-го розряду, кондитер 4-го розряду. Державна кваліфікаційна атестація здійснюється за рахунок навчального часу, відведеного на професійно-практичну підготовку, і складає 14 годин. Критерії кваліфікаційної атестації випускників розробляються закладом і базуються на компетентнісному підході відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційної характеристики. Присвоєння освітньо-кваліфікаційного рівня «кваліфікований робітник» відповідного розряду можливе за умови набуття здобувачем освіти усіх компетентностей. Випускнику, який успішно пройшов кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду і видається диплом державного зразка.

Умовні позначення:
ЗПК – загальнопрофесійна компетентність;
КК – ключова компетентність;
ПК – професійна компетентність;
КНД 3 – кондитер 3-го розряду;
КНД 4 – кондитер 4-го розряду.

	Освітня програма з професії «Кондитер»

	Код професії
	7412

	Об’єм освітньої програми
	1424 години

	Основа складання освітньої програми
	СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 з професії «Кондитер»  


	Результати навчання освітньої  програми
	Присвоєння кваліфікації  кондитер 3, 4 розряду

	Застосування освітньої програми
	Первинна професійна підготовка (на основі базової або повної загальної середньої освіти)

	Вимоги до початку навчання
	Базова або повна загальна середня освіта

	Вимоги до закінчення навчання
	Навчання вважається завершеним, коли здобувач освіти оволодів навчальними результатами освітньої програми як мінімум на пороговому рівні. Ступінь оволодіння навчальними результатами оцінюється за допомогою ДКА 

	Кваліфікації, які отримуються
	При оволодінні навчальними результатами в повному об’ємі  присвоюється кваліфікація  кондитер 4 розряду, яка відповідає освітньому стандарту з професії «Кондитер» 

	Кваліфікація, яка присвоюється при частковому досягненні навчальних результатів
	Кондитер 3 розряду

	Документи, які видаються після закінчення
	Диплом державного зразка

	Результати навчання:
Ціль. Навчання спрямоване на те, щоб здобувачі професійної освіти отримували знання, навики, вміння і соціальну готовність до роботи кондитером у всіх видах закладів громадського харчування, а також передумови для продовження навчання впродовж життя.
Після проходження освітньої програми здобувач професійної освіти повинен: 
· готувати різноманітні кекси, рулети, печиво вищого гатунку роздрібного асортименту, торти і тістечка з різноманітної сировини (борошняного тіста, сирної маси, морозива);
· виготовляти різні види тіста, кремів, начинок, фаршів; 
· оздоблювати вироби;
· випікати (смажити) вироби; 
· знати асортимент, рецептури і технологію виготовлення різноманітних кондитерських виробів, в т.ч. складних видів тортів і тістечок, способи і прийоми оформлення виробів;
· знати правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; 
· знати правила роботи підприємств громадського харчування; 
· знати основи раціональної організації робочих місць, правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.


	ВІДПОВІДНІСТЬ ЗАГАЛЬНОПРОФЕСІЙНИХ КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ НАВЧАЛЬНИМ ПРЕДМЕТАМ

	Умовне позначення
	Загальнопрофесійні компетентності
	Зміст (опис) загальнопрофесійних компетентностей
	Назви предметів / к-сть годин

	ЗПК.3
	Оволодіння та дотримання Правил дорожнього руху
	Знати: Правила дорожнього руху.
Уміти: застосовувати вимоги Правил дорожнього руху, відповідно до Закону України «Про дорожній рух»
	Правила дорожнього руху / 8

	ЗПК.7
	Оволодіння основами англійської мови за професійним спрямуванням
	Знати: назви технологічних процесів; кухонні механізми, обладнання, інструменти, посуд, меблі, відповідно до закладів ресторанного господарства; назви овочів, фруктів, ягід, грибів, напоїв, спецій та пряних трав; назви борошняних і кондитерських виробів, видів тіста, начинок; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Уміти: заповнити анкету, складати резюме при прийомі на роботу; використовувати професійну лексику при спілкуванні; складати технологічні картки; перекласти рецепти; описати технологію приготування кондитерського виробу; використовувати тематичні вислови під час обслуговування відвідувачів узакладах ресторанного господарства.
	Іноземна мова професійного спрямування / 30


	ЗПК.8
	Оволодіння основами нормативних документів господарського обліку, калькуляції та звітності
	Знати: загальні відомості про господарський облік; нормативні документи, документи обліку, калькуляції, звітності для підприємств ресторанного господарства: їх види, призначення, використання.
Уміти: користуватись нормативно-технологічною документацією, збірниками для господарського обліку; користуватись збірником рецептур, технологічною карткою, калькуляційною карткою; визначити процентні величини; робити розрахунок сировини на необхідну кількість виробів.
	Облік, калькуляція і звітність / 20

	ЗПК.9
	Оволодіння основами організації виробництва та обслуговування
	Знати: кваліфікаційні вимоги до професійних працівників різних розрядів з професії; класифікацію закладів підприємств ресторанного господарства; характеристику типів підприємств, специфіку їх роботи; організацію виробництва кондитерського цеху, його призначення, характеристики; організацію постачання підприємств галузі; знання основ проведення бракеражу виробів.
Уміти: поєднувати торгівельні та виробничі функції; організувати робоче місце відповідно до типу виконання робіт.
	Організація виробництва та обслуговування / 8

	ЗПК.10
	Оволодіння основами товарознавства та технології приготування борошняних кондитерських виробів
	Знати: основні речовини харчових продуктів; характеристику основної та допоміжної сировини та підготовка її до виробництва; види сировини та вимоги до якості сировини і напівфабрикатів; терміни, умови зберігання сировини, напівфабрикатів, готової продукції; правила та порядок складання та оздоблення готових борошняних кондитерських виробів готовими напівфабрикатами; режим і тривалість випікання (смаження).
Уміти: дотримуватись норм технологічного процесу; користуватись нормативно-технологічною документацією; визначати якість сировини, давати органолептичну оцінку якості; розраховувати кількість сировини; підготувати сировину до виробництва; штампувати, формувати та відсаджувати вироби на листи; готувати сиропи до просочування; обробляти отримані напівфабрикати; складати та оздоблювати готові борошняні кондитерські вироби готовими напівфабрикатами
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 163

	ЗПК.11
	Оволодіння основами технічного оснащення (устаткування) підприємств харчування
	Знати: технічне оснащення підприємств харчування; загальні відомості про кухонні машини, універсальні кухонні машини, машини з електроприводом, ваговимірювального устаткування, машини для замісу тіста та збивання продуктів, машин для обробки тіста та напівфабрикатів, холодильного устаткування, теплового устаткування та правила експлуатації.
Уміти: підготувати до роботи, безпечно розташувати та безпечно користуватись устаткуванням: кухонними машинами, універсальними кухонними машинами, машинами з електроприводом; ваговимірювальним устаткуванням, механізмами для підготовки сировини, машинами для замісу тіста та збивання продуктів, машинами для обробки тіста та напівфабрикатів,  холодильним устаткуванням, тепловим устаткуванням; вирішувати проблемні ситуації, при виникненні їх в процесі роботи.
	Устаткування підприємств харчування / 8

	ЗПК.12
	Оволодіння основами гігієни та санітарних вимог виробництва 
	Знати: основи гігієни та санітарії  на виробництві; основи мікробіології; загальні характеристики мікроорганізмів; харчові інфекції та їх профілактику; харчові отруєння та їх профілактику; глистяні захворювання та їх профілактику; гігієнічні вимоги, санітарні вимоги до утримання підприємств ресторанного господарства; вимоги до виробничої санітарії та особистої гігієни працівників галузі; гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального матеріалу; санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів.
Уміти: виконувати вимоги гігієни і санітарії при роботі на підприємствах, при виробництві кондитерських виробів; дотримуватись норм особистої гігієни
	Гігієна та санітарія виробництва / 8

	ЗПК.13
	Оволодіння основами малювання та ліплення за професійним спрямуванням
	Знати: основи малювання та ліплення; мати поняття про колір; техніку малювання геометричних фігур; техніку малювання орнаменту; техніку малюваннярослин.
Уміти: малювати геометричні фігури; малювати орнамент, прикраси з орнаменту; малювати листя різної форми, квіти, фрукти, овочі; наносити трафаретний малюнок однією фарбою та з нескладним поєднанням фарб.
	Малювання та ліплення / 37





ПЕРЕЛІК НАВЧАЛЬНИХ МОДУЛІВ ТА ПРОФЕСІЙНИХ КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ
	Навчальний модуль
	Професійна компетентність
	Найменування навчального модуля та компетентності

	КНД-3.1
	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів

	
	КНД-3.1.1
	Приготування начинок

	
	КНД-3.1.2
	Приготування фаршів 

	КНД-3.2
	 Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

	
	КНД-3.2.1
	Приготування сиропів  

	
	КНД-3.2.2
	Приготування помади 

	
	КНД-3.2.3
	Приготування желе та прикрас з нього

	
	КНД-3.2.4
	Приготування масляних кремів

	
	КНД-3.2.5
	Приготування вершкових, сметанних кремів

	
	КНД-3.2.6
	Приготування посипок

	КНД-3.3
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього

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

	
	КНД-3.3.2
	Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього

	КНД-3.4
	Приготування бездріжджових видів тіста та виробів з нього

	
	КНД-3.4.1
	Приготування тіста для млинчиків та виробів з нього

	
	КНД-3.4.2
	Приготування вафельного тіста та виробів з нього

	
	КНД-3.4.3
	Приготування пісочного тіста та виробів з нього

	
	КНД-3.4.4
	Приготування прісного здобного тіста та виробів з нього

	
	КНД-3.4.5
	Приготування пряничного тіста та виробів з нього 

	
	КНД-3.4.6
	Приготування бісквітного основного тіста та виробів з нього

	КНД-3.5
	Приготування тістечок і тортів масового попиту

	
	КНД-3.5.1
	Приготування простих нарізних і поштучних тістечок з різних видів тіста

	
	КНД-3.5.2
	Приготування простих тортів масового попиту з різних видів тіста

	КНД -4.1
	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

	
	КНД-4.1.1
	Приготування кремів масляних на основі сиропів

	
	КНД-4.1.2
	Приготування  заварного крему, його різновидів

	
	КНД-4.1.3
	Приготування білкового крему, його різновидів

	
	КНД-4.1.4
	Приготування карамелі, її різновидів, оздоблювальних виробів з неї

	
	КНД-4.1.5
	Приготування грильяжу, марципанової маси та елементів оздоблення з них

	
	КНД-4.1.6
	Приготування цукрових мастик та елементів оздоблення з них

	
	КНД-4.1.7
	Приготування різних видів глазурі та елементів оздоблення з неї

	
	КНД-4.1.8
	Приготування мусів, суфле

	
	КНД-4.1.9
	Виготовлення оздоблень з шоколаду

	
	КНД-4.1.10
	Виготовлення оздоблень з кремів із застосуванням кондитерських інструментів

	КНД -4.2
	Приготування помадних, фруктових, желейних цукерок, мармеладу

	
	КНД -4.2.1
	Виготовлення різноманітних цукрових мас

	
	КНД -4.2.2
	Виготовлення мармеладу

	
	КНД -4.2.3
	Виготовлення фруктових та желейних мас

	КНД -4.3
	Приготування десертів

	
	КНД -4.3.1
	Виготовлення десертів з утворенням драглів

	
	КНД -4.3.2
	Виготовлення гарячих десертів

	
	КНД -4.3.3
	Виготовлення заморожених  десертів

	
	КНД -4.3.4
	Виготовлення десертів з плодів і ягід

	КНД -4.4
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.4.1
	Приготування дріжджового шарового тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.4.2
	Приготування швидкозаморожених напівфабрикатів з дріжджового тіста

	КНД -4.5
	Приготування бездріджових видів тіста  та виробів з нього

	
	КНД -4.5.1
	Приготування медового тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.5.2
	Приготування білкового тіста різних видів та виробів з нього

	
	КНД -4.5.3
	Приготування різних видів бісквітного тіста  та виробів з нього

	
	КНД -4.5.4
	Приготування заварного тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.5.5
	Приготування прісного шарового тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.5.6
	Приготування мигдального тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.5.7
	Приготування крихтового тіста та виробів з нього

	
	КНД -4.5.8
	Приготування українських національних кондитерських виробів

	КНД -4.6
	Приготування складних тортів різних видів

	
	КНД -4.6.1
	Приготування тортів з пісочного тіста з різними наповнювачами

	
	КНД -4.6.2
	Приготування бісквітних тортів з різними видами оздоблень

	
	КНД -4.6.3
	Приготування білкових  та білково-горіхових тортів

	
	КНД -4.6.4
	Приготування тортів з медового тіста з різними наповнювачами

	
	КНД -4.6.5
	Приготування тортів з шарованого  тіста

	
	КНД -4.6.6
	Приготування фігурних тортів, тортів асорті




ЗМІСТ НАВЧАЛЬНИХ МОДУЛІВ ТА ПРОФЕСІЙНИХ КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ
	Позначення
	Компетентності 
	Зміст компетентностей
	Навчальні предмети/освітні компоненти/к-сть год.

	Загально професійний блок

	ЗПК.7
	Оволодіння основами англійської мови за професійним спрямуванням
	Знати: назви технологічних процесів; кухонні механізми, обладнання, інструменти, посуд, меблі, відповідно до закладів ресторанного господарства; назви овочів, фруктів, ягід, грибів, напоїв, спецій та пряних трав; назви борошняних і кондитерських виробів, видів тіста, начинок; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Уміти: заповнити анкету, складати резюме при прийомі на роботу; використовувати професійну лексику при спілкуванні; складати технологічні картки; перекласти рецепти; описати технологію приготування кондитерського виробу; використовувати тематичні вислови під час обслуговування відвідувачів узакладах ресторанного господарства.
	Іноземна мова професійного спрямування / 20


	ЗПК.3
	Оволодіння та дотримання Правил дорожнього руху
	Знати: Правила дорожнього руху.
Уміти: застосовувати вимоги Правил дорожнього руху, відповідно до Закону України «Про дорожній рух».
	Правила дорожнього руху / 8

	ЗПК.10
	Оволодіння основами товарознавства та технології приготування борошняних кондитерських виробів
	Знати: основні речовини харчових продуктів; характеристику основної та допоміжної сировини та підготовка її до виробництва; види сировини та вимоги до якості сировини і напівфабрикатів; терміни, умови зберігання сировини, напівфабрикатів, готової продукції; правила та порядок складання та оздоблення готових борошняних кондитерських виробів готовими напівфабрикатами; режим і тривалість випікання (смаження).
Уміти: дотримуватись норм технологічного процесу; користуватись нормативно-технологічною документацією; визначати якість сировини, давати органолептичну оцінку якості; розраховувати кількість сировини; підготувати сировину до виробництва; штампувати, формувати та відсаджувати вироби на листи; готувати сиропи до просочування; обробляти отримані напівфабрикати; складати та оздоблювати готові борошняні кондитерські вироби готовими напівфабрикатами.
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	ЗПК.11
	Оволодіння основами технічного оснащення (устаткування) підприємств харчування
	Знати: технічне оснащення підприємств харчування; загальні відомості про кухонні машини, універсальні кухонні машини, машини з електроприводом, ваговимірювального устаткування, машини для замісу тіста та збивання продуктів, машин для обробки тіста та напівфабрикатів, холодильного устаткування, теплового устаткування та правила експлуатації.
Уміти: підготувати до роботи, безпечно розташувати та безпечно користуватись устаткуванням: кухонними машинами, універсальними кухонними машинами, машинами з електроприводом; ваговимірювальним устаткуванням, механізмами для підготовки сировини, машинами для замісу тіста та збивання продуктів, машинами для обробки тіста та напівфабрикатів,  холодильним устаткуванням, тепловим устаткуванням; вирішувати проблемні ситуації, при виникненні їх в процесі роботи.
	Устаткування підприємств харчування /4

	ЗПК.13
	Оволодіння основами малювання та ліплення за професійним спрямуванням
	Знати: основи малювання та ліплення; мати поняття про колір; техніку малювання геометричних фігур; техніку малювання орнаменту; техніку малювання рослин.
Уміти: малювати геометричні фігури; малювати орнамент, прикраси з орнаменту; малювати листя різної форми, квіти, фрукти, овочі; наносити трафаретний малюнок однією фарбою та з нескладним поєднанням фарб
	Малювання та ліплення / 12

	ЗПК.12
	Оволодіння основами гігієни та санітарних вимог виробництва 
	Знати: основи гігієни та санітарії  на виробництві; основи мікробіології; загальні характеристики мікроорганізмів; харчові інфекції та їх профілактику; харчові отруєння та їх профілактику; глистяні захворювання та їх профілактику; гігієнічні вимоги, санітарні вимоги до утримання підприємств ресторанного господарства; вимоги до виробничої санітарії та особистої гігієни працівників галузі; гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального матеріалу; санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів.
Уміти: виконувати вимоги гігієни і санітарії при роботі на підприємствах, при виробництві кондитерських виробів; дотримуватись норм особистої гігієни.
	Гігієна та санітарія виробництва / 8

	ЗПК.9
	Оволодіння основами організації виробництва та обслуговування
	Знати: кваліфікаційні вимоги до професійних працівників різних розрядів з професії; класифікацію закладів підприємств ресторанного господарства; характеристику типів підприємств, специфіку їх роботи; організацію виробництва кондитерського цеху, його призначення, характеристики; організацію постачання підприємств галузі; знання основ проведення бракеражу виробів.
Уміти: поєднувати торгівельні та виробничі функції; організувати робоче місце відповідно до типу виконання робіт.
	Організація виробництва та обслуговування / 8

	ЗПК.8
	Оволодіння основами нормативних документів господарського обліку, калькуляції та звітності
	Уміти: користуватись збірником рецептур, технологічною карткою, калькуляційною карткою; робити розрахунок сировини на необхідну кількість виробів.
	Облік, калькуляція і звітність / 9

	Професійні компетентності

	КНД-3.1
	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських і булочних виробів

	КНД-3.1.1
	Приготування начинок
	Знати: асортимент начинок в залежності від сировини; види начинок; хімічний склад, харчову цінність продуктів, які входять до складу начинок, їх кулінарну обробку, підготовку до використання;
вимоги до якості; технологію приготування різних видів начинок; терміни використання, зберігання, реалізації.
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	
	
	Знати: назви видів тіста, начинок; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Уміти: описати технологію приготування начинок.
	Іноземна мова професійного спрямування /2

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту. 
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Умiти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види начинок  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість начинок органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни
	Виробниче навчання /18

	КНД-3.1.2
	Приготування фаршів
	Знати: асортимент фаршів в залежності від сировини; види фарші, їх кулінарну обробку, підготовку до використання; технологію приготування різних видів фаршів; вимоги до якості; використання, зберігання, терміни реалізації; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Умiти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини;виготовляти різні види фаршів  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість фаршів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту. 
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Умiти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини;виготовляти різні види фаршів  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість фаршів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни.
	Виробниче навчання /12

	КНД-3.2
	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

	КНД-3.2.1
	Приготування сиропів
	Знати: назви різних видів сиропів; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Уміти: описати технологію приготування сиропів.
	Іноземна мова професійного спрямування /3

	
	
	Знати: види напівфабрикатів для оздоблення, їх характеристику та призначення; технологію приготування, вимоги до якості різних видів сиропів; використання, зберігання, терміни реалізації. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види сиропів з дотриманням технологічних вимог; визначати якість сиропів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни.
	Виробниче навчання /5

	КНД-3.2.2
	Приготування помади
	Знати: асортимент; технологію приготування різних видів помади; вимоги до якості; використання; умови зберігання та терміни реалізації. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види помад  з дотриманням технологічних вимог; визначати якість помади органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни.
	Виробниче навчання /5

	КНД-3.2.3
	Приготування желе та прикрас з нього
	Знати: технологічний процес виготовлення, вимоги до якості желе на желатині, агарі; асортимент та технологію приготування прикрас з желе: нарізних, виїмних, багатошарових, мозаїчних; вимоги до якості; використання, зберігання, терміни реалізації. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти желе та  прикраси з нього: нарізні, виїмні, багатошарові, мозаїчні; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання /5

	КНД-3.2.4
	Приготування масляних кремів
	Знати: асортимент кремів; технологію приготування, вимоги до якості масляних кремів: основного, особливого, нового, їх використання; способи та правила оздоблення кремом борошняних кондитерських виробів; зберігання, терміни реалізації. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати основний, особливий, новий креми; визначати якість кремів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації;  дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання /5

	КНД-3.2.5
	Приготування вершкових, сметанних кремів
	Знати: технологію приготування, вимоги до якості вершкових, сметанних кремів, їх використання; способи та правила оздоблення кремом борошняних кондитерських виробів; умови зберігання, терміни реалізації. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати вершковий та сметаннийкреми; визначати якість кремів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Виробниче навчання /5

	КНД-3.2.6

	Приготування посипок
	Знати: асортимент посипок; технологію їх приготування, вимоги до якості; використання, умови зберігання, терміни реалізації.

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різні види посипок; визначати якість посипок органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації;  дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання /5

	КНД-3.3
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього

	КНД-3.3.1
	Приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього 
	Знати: назви різних видів виробів з дріжджового тіста; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Уміти: описати технологію приготування дріжджового тіста та виробів з нього.
	Іноземна мова професійного спрямування /3

	
	
	Знати: технологію приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього; вимоги до якості; правила розрахунку сировини; процеси, що відбуваються при замішуванні, бродінні, випіканні; втрати маси виробів під час випікання і зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /6

	
	
	Уміти: зображувати вироби з дріжджового тіста; елементи оформлення виробів; використовувати різні техніки передачі форми, об’єму та забарвлення виробів.
	Малювання та ліплення /3

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати дріжджове тісто безопарним способом та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 18

	КНД-3.3.2
	Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього
	Знати: технологію приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього; вимоги до якості; правила розрахунку сировини; процеси, що відбуваються при замішуванні, бродінні, випіканні; втрати маси виробів під час випікання і зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці. 
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати дріжджове тісто опарним способом та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 18

	КНД-3.4.1
	Приготування тіста для млинчиків та виробів з нього
	Знати: технологію приготування тіста для млинчиків та виробів з нього; вимоги до якості. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 8

	
	
	Знати: технологію приготування тіста для млинчиків та виробів з нього; вимоги до якості; правила розрахунку сировини; терміни та умови зберігання виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати тісто для млинчиків та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 16

	КНД-3.4.2
	Приготування вафельного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування вафельного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /8

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати вафельне тісто та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 16

	КНД-3.4.3
	Приготування пісочного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування пісочного тіста та виробів з нього; вихід виробів, вимоги до якості; правила розрахунку сировини; терміни та умови зберігання виробів. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /6

	
	
	Знати: підбір устаткування та інвентарю; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати пісочне тісто та вироби з нього; штампувати, формувати та відсаджувати вироби на листи; оздоблювати вироби, випікати вироби; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 16

	КНД-3.4.4
	Приготування прісного здобного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування прісного здобного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати прісне здобне тісто та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 16

	КНД-3.4.5
	Приготування пряничного тіста  та виробів з нього
	Знати: технологію приготування пряничного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати пряничне тісто та вироби з нього; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Виробниче навчання / 16

	КНД-3.4.6
	Приготування основного бісквітного тіста та вироби з нього
	Знати: технологію приготування основного бісквітного тіста та виробів з нього; правила розрахунку сировини; вихід виробів, вимоги до якості; терміни та умови зберігання виробів. правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати основне бісквітне тісто та вироби з нього з використанням оздоблювальгих напівфабрикатів; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати основне бісквітне тісто та вироби з нього з використанням оздоблювальгих напівфабрикатів; визначати якість виробів органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Виробниче навчання / 16

	КНД-3.5
	Приготування тістечок і тортів масового попиту

	КНД-3.5.1
	Приготування простих нарізних і поштучних тістечок з різних видів тіста
	Знати: назви різних видів тістечок масового попиту з різних видів тіста; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Уміти: описати технологію приготування тістечок.
	Іноземна мова професійного спрямування /2

	
	
	Знати: асортимент і класифікацію тістечок, їх характеристику; технологію приготування простих нарізних і поштучних тістечок масового попиту з різних видів тіста; вимоги до їх якості;  терміни та умови зберігання готових виробів. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /12

	
	
	Уміти: зображувати тістечка різної форми з різних видів тіста; елементи оформлення виробів; використовувати різні техніки передачі форми, об’єму та забарвлення виробів.
	Малювання та ліплення /2

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти прості  нарізні і поштучні тістечка з різних видів тіста з нанесенням трафаретного малюнку, визначати  якість  готових виробів; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Виробниче навчання / 12

	КНД-3.5.2
	Приготування простих тортів масового попиту з різних видів тіста
	Знати: асортимент і класифікацію тортів, технологію приготування простих тортів масового попиту з різних видів тіста; порядок нанесення на торти оздоблення та прикрас одного або декількох видів; поєднання напівфабрикатів для оздоблення в залежності від їх виду та смакових якостей; вимоги до якості тортів; терміни та умови зберігання готових виробів. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /9

	
	
	Уміти: зображувати торти різної форми з різних видів тіста; елементи оформлення виробів; наносити трафаретний малюнк за еталоном однією фарбою, або з нескладним поєднанням фарб.
	Малювання та ліплення /3

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією;  робити розрахунок сировини; виготовляти прості торти з нанесенням трафаретного малюнку за еталоном однією фарбою, або з нескладним поєднанням фарб із різного виду сировини, визначати якість  готових виробів; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни; вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 36

	КНД-4.1
	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

	КНД-
4.1.1
	Приготування кремів масляних на основі сиропів
	Знати: технологію приготування кремів масляних на основі сиропів; правила розрахунку сировини; вимоги до якості; можливі дефекти кремів та причини виникнення; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	КНД-
4.1.2
	Приготування заварного крему, його різновидів
	Знати: технологію приготування заварного крему; правила розрахунку сировини; вимоги до якості; можливі дефекти крему та причини виникнення; умови і терміни зберігання крему.

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	КНД-
4.1.3
	Приготування білкового крему, його різновидів
	Знати: технологію приготування білкового крему та його різновидів; правила розрахунку сировини; вимоги до якості; можливі дефекти крему та причини виникнення; умови і терміни зберігання крему. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	
	
	Уміти: працювати з технологічною документацією, робити розрахунок сировини для виготовлення кремів.
	Облік, калькуляція і звітність / 2

	
	
	Знати: технологію приготування масляного, заварного та білкового крему; правила розрахунку сировини; вимоги до якості; можливі дефекти крему та причини виникнення; умови і терміни зберігання крему; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти основні масляні креми на основі сиропів та їх похідні, заварний та білковий крем, визначати якість органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД-
4.1.4
	Приготування карамелі, її різновидів, оздоблювальних виробів з неї
	Знати: технологію  приготування карамелі та її різновидів; правила виготовлення  деталей малюнків різних по формі та за кольором, декоративних виробів; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	
	
	Уміти: робити розрахунок сировини для приготування карамелі.
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	КНД-
4.1.5
	Приготування грильяжу, марципанової маси та елементів оздоблення з них 
	Знати: технологію приготування грильяжу, марципанової маси та елементів оздоблення з них; правила виготовлення  елементів оздоблення; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією, робити розрахунок сировини; виготовляти різні види карамелі та деталі малюнків з неї; виготовляти грильяж, марципанову масу та елементи оздоблення з них; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробнче навчання / 6

	КНД-
4.1.6
	Приготування цукрових мастик та елементів оздоблення з них
	Знати: технологію  приготування цукрових мастик та елементів оздоблення з них; правила виготовлення  елементів оздоблення; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	КНД-
4.1.7
	Приготування різних видів глазурі та елементів оздоблення з неї
	Знати: технологію  приготування різних видів глазурі та елементів оздоблення з неї; правила виготовлення  елементів оздоблення, декоративних виробів; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	КНД-
4.1.8
	Приготування мусів, суфле
	Знати: технологію  приготування мусів, суфле; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання.

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /1

	КНД-
4.1.9
	Виготовлення оздоблень з шоколаду
	Знати: технологію  приготування оздоблень з шоколаду, декоративних виробів з нього; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /3

	
	
	Уміти: зображувати елементи оздоблення з глазурі, шоколаду, декоративні вироби з них; створювати композиції оздоблення кондитерських виробів.
	Малювання та ліплення /3

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією, робити розрахунок сировини; виготовляти цукрові мастики та елементи оздоблення з них; виготовляти різні види глазурі та елементи оздоблення з неї, декоративні вироби; виготовляти муси і суфле; виготовляти оздоблення з шоколаду, декоративні вироби з нього; проводити процес темперування шоколаду; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці. 
	Виробниче навчання / 12

	КНД-4.1.10
	Виготовлення оздоблень з кремів з застосуванням кондитерських інструментів
	Знати: технологію  приготування оздоблень з кремів із застосуванням кондитерських інструментів; способи і техніки нанесення складного багатокольорового малюнку; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства /3

	
	
	Знати: способи і техніки нанесення складного багатокольорового малюнку. Уміти: наносити складний багатокольоровий візерунок на поверхню кондитерських виробів, з роздільним розміщенням дрібних та середніх деталей малюнку та з різними традиційними переходами тонів, підбирати крем за кольорами, візуально перевіряти суміщення кольорових елементів і деталей малюнка.
	Малювання та ліплення /2

	
	
	Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією, робити розрахунок сировини; працювати з  кондитерським інвентарем, виконувати різні види оздоблення із застосуванням кондитерських інструментів, наносити складний багатокольоровий візерунок на поверхню кондитерських виробів, з роздільним розміщенням дрібних та середніх деталей малюнку та з різними традиційними переходами тонів, підбирати крем за кольорами, візуально перевіряти суміщення кольорових елементів і деталей малюнка; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.2
	Приготування помадних, фруктових, желейних цукерок, мармеладу Приготування помадних, фруктових, желейних цукерок, мармеладу

	КНД-
4.2.1
	Виготовлення різноманітних цукрових мас
	Знати: технологію виготовлення різноманітних цукрових мас; можливі дефекти та причини їх виникнення; вимоги до якості; умови та терміни зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 7

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; 
норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти різноманітні цукрові маси та елементи оздоблення з них; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД-
4.2.2
	Виготовлення мармеладу
	Знати: технологію виготовлення мармеладу; правила розрахунку сировини; можливі дефекти та причини їх виникнення; терміни та умови зберігання; вимоги до якості. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Уміти: працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини. 
	Облік, калькуляція і звітність/ 2

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; виготовляти мармелад; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД-
4.2.3
	Виготовлення фруктових та желейних мас
	Знати: технологію виготовлення фруктових та желейних мас; правила розрахунку сировини; можливі дефекти та причини їх виникнення; терміни та умови зберігання; вимоги до якості. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Уміти: працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини. 
	Облік, калькуляція і звітність/ 1

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; виготовляти фруктові та желейні маси; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.3
	Приготування десертів

	КНД -
4.3.1
	Виготовлення десертів з утворенням драглів
	Знати: технологію  виготовлення десертів з утворенням драглів; правила розрахунку сировини; можливі дефекти та причини їх виникнення; правила подавання десертів; терміни та умови зберігання; вимоги до якості. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти десерти з утворенням драглів; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; підбирати посуд для подавання десерту; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -
4.3.2
	Виготовлення гарячих десертів
	Знати: технологію  виготовлення горячих десертів; правила розрахунку сировини; можливі дефекти та причини їх виникнення; правила подавання десертів; терміни та умови зберігання; вимоги до якості.

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти гарячідесерти; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; підбирати посуд для подавання десерту; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -
4.3.3
	Виготовлення заморожених десертів
	Знати: технологію  виготовлення заморожених десертів; правила розрахунку сировини; можливі дефекти та причини їх виникнення; правила подавання десертів; терміни та умови зберігання; вимоги до якості. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти замороженідесерти; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; підбирати посуд для подавання десерту; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -
4.3.4
	Виготовлення десертів з плодів і ягід
	Знати: технологію  виготовлення десертів з плодів і ягід; правила розрахунку сировини; можливі дефекти та причини їх виникнення; правила подавання десертів; терміни та умови зберігання; вимоги до якості. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 7

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; виготовляти десерти з плодів і ягід; визначати якість; застосовувати елементи карвінгу; виконувати прийоми карамелізації та фламбування; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; підбирати посуд для подавання десерту; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.4
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього

	КНД -4.4.1
	Приготування дріжджового шарового тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування дріжджового шарового тіста, способи прошаровування тіста; асортимент виробів; формування та особливості оздоблення виробів до і після випікання, вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 14

	
	
	Уміти: працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини. 
	Облік, калькуляція і звітність/ 1

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; готувати дріжджове шарове тісто та вироби з нього; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.4.2
	Приготування швидкозаморожених напівфабрикатів з дріжджового тіста
	Знати: технологію приготування швидкозаморожених напівфабрикатів з дріжджового тіста; методи консервування напівфабрикатів; асортимент виробів; різні види пакувальних матеріалів; вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх;терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 7

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати швидкозаморожені напівфабрикати з дріжджового тіста; визначати якість; підбирати пакувальний матеріал; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.5
	Приготування бездріджових видів тіста  та виробів з нього

	КНД -4.5.1
	Приготування медовоготіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування медового тіста, асортимент  виробів з нього;вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 
Уміти: працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати медове тісто та вироби з нього; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.5.2
	Приготування білкового тіста різних видів та виробів з нього
	Знати: технологію приготування різних видів білкового тіста та виробів з нього; формування і випікання; вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти:організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати різні види білкового тіста та вироби з нього; визначати якість;вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.5.3
	Приготування різних видів бісквітного тіста  та виробів з нього
	Знати: технологію приготування різних видів бісквітного тіста та виробів з нього; формування та особливості оздоблення виробів, вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готуватирізні види бісквітного тісто та вироби з нього; вводити в тісто натуральні харчових барвники; визначати якість;вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.5.4
	Приготування заварного тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування заварного тіста та виробів з нього; формування та особливості оздоблення виробів, вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати заварне тісто та вироби з нього; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.5.5
	Приготування прісного шарового тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування прісного шарового  тіста та виробів з нього; формування та оздоблення виробів після випікання, вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати прісне шарове тісто та вироби з нього; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.5.6
	Приготування мигдального тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування мигдального тіста та асортимент виробів з нього; особливості формування, випікання та  оздоблення виробів після випікання, вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберіганн. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати мигдальне тісто та вироби з нього; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.5.7
	Приготування крихтового тіста та виробів з нього
	Знати: технологію приготування крихтового тіста та виробів з нього; вихід та вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 8

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати крихтове тісто та вироби з нього; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.5.8
	Приготування українських національних кондитерських виробів
	Знати: асортимент, технологію приготування українських національних кондитерських виробів; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання.

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 8

	
	
	Уміти: зображувати кондитерські вироби з різних видів тіста, українські національні вироби. 
	Малювання та ліплення / 3

	
	
	Уміти: працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини. 
	Облік, калькуляція і звітність / 2

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати українські національні вироби з різних видів тіста; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.6
	Приготування складних тортів різних видів

	КНД -4.6.1
	Приготування тортів з пісочного тіста з різними наповнювачами
	Знати: асортимент; технологію приготування тортів з пісочного тіста з різними наповнювачами; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готуватиторти з пісочного тіста з різними наповнювачами; виконувати складне художнє оформлення поверхні та бічної сторони; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.6.2
	Приготування бісквітних тортів з різними видами оздоблень
	Знати: асортимент; технологію приготування бісквітних тортів з різними видами оздоблень; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати бісквітні торти з різними видами оздоблень; виконувати складне художнє оформлення поверхні та бічної сторони; визначати якість;вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.6.3
	Приготування білкових  та білково-горіхових тортів
	Знати: асортимент; технологію приготування білкових  та білково-горіхових тортів; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати білкові  та білково-горіхові торти зі складним художнім оформленням поверхні та бічної сторони; визначати якість;вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.6.4
	Приготування тортів з медового тіста з різними наповнювачами
	Знати: асортимент; технологію приготуваннятортів з медового тіста з різними наповнювачами; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати торти з медового тіста з різними наповнювачами та складним художнім оформленням поверхні та бічної сторони; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 6

	КНД -4.6.5
	Приготування тортів з шарованого  тіста
	Знати: асортимент; технологію приготування тортів з шарованого  тіста; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 5

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готуватиторти з шарованого  тіста зі складним художнім оформленням поверхні та бічної сторони; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12

	КНД -4.6.6
	Приготування фігурних тортів, тортів асорті
	Знати: асортимент; технологію приготування фігурних тортів, тортів асорті; формування та особливості оздоблення виробів; вимоги до якості виробів; можливі дефекти  та способи усунення їх; терміни та умови зберігання. 

	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства / 4

	
	
	Уміти: зображувати складне художнє оформлення поверхні та бічної сторони тортів різного виду, фігурні торти, торти асорті зі складним художнім оформленням.
	Малювання та ліплення /6

	
	
	Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати фігурні торти, торти асорті зі складним художнім оформленням; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці
	Облік, калькуляція і звітність /1

	
	
	Знати: правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати фігурні торти, торти асорті зі складним художнім оформленням; визначати якість; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.
	Виробниче навчання / 12




Таблиця відповідності навчальних предметів, кількості годин на них навчальним модулям
	№
	Освітні компоненти / навчальні предмети
	ЗПК
	КНД-3.1
	КНД-3.2
	КНД-3.3
	КНД-3.4
	КНД-3.5
	КНД 3 розряд
	КНД-4.1
	КНД-4.2
	КНД-4.3
	КНД-4.4
	КНД-4.5
	КНД-4.6
	КНД 4 розряд

	1
	Загально професійна підготовка
	28
	2
	3
	
	3
	2
	38
	
	
	
	
	
	
	

	1.1
	Іноземна мова професійного спрямування
	20
	2
	3
	
	3
	2
	30
	
	
	
	
	
	
	

	1.2
	Правила дорожнього руху
	8
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	44
	6
	30
	30
	27
	24
	161
	23
	23
	27
	22
	57
	36
	188

	2.1
	Технологія приготування кондитерських виробів з основами товарознавства
	6
	2
	30
	27
	25
	21
	111
	17
	19
	25
	21
	52
	29
	163

	2.2
	Устаткування підприємств харчування
	4
	4
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	2.3
	Малювання та ліплення
	12
	
	
	3
	2
	3
	20
	3
	2
	
	
	3
	6
	14

	2.4
	Гігієна та санітарія виробництва
	8
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	2.5
	Організація виробництва та обслуговування
	8
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	2.6
	Облік, калькуляція і звітність
	6
	
	
	
	
	
	6
	3
	2
	2
	1
	2
	1
	11

	3
	Професійно-практична підготовка
	18
	12
	42
	72
	60
	48
	539
	42
	24
	30
	24
	66
	48
	479

	3.1
	Виробниче навчання
	18
	12
	42
	72
	60
	48
	252
	42
	24
	30
	24
	66
	48
	234

	3.2
	Виробнича практика
	
	
	
	
	
	
	280
	
	
	
	
	
	
	238

	4
	ДКА
	
	
	
	
	
	
	7
	
	
	
	
	
	
	7

	5
	ДПА
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Загальний обсяг навч.часу
	90
	20
	75
	102
	90
	72
	738
	65
	47
	57
	46
	123
	84
	667




	
Структура освітньої програми
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	Ціль:
	Навчання проводиться для того, щоб здобувач освіти міг самостійно готувати різні начиники кондитерських виробів. 

	Результати навчання
	Критерії оцінювання
	Методи викладання
	Методи оцінювання і завдання
	Теми предметів (освітніх компонентів) / к-сть годин
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