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Цуцуловська В. М. – майстер виробничого навчання  ДНЗ «Хмельницький центр професійно-технічної освіти сфери послуг»  

Сослюк Л. М. – майстер виробничого навчання  ДНЗ «Хмельницький центр професійно-технічної освіти сфери послуг».
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Технічний редактор
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Керівники робочої групи

Шумік І. В. – генеральний директор директорату професійної освіти МОН України.

Кучинський М. С. – начальник головного управління професійної освіти директорату професійної освіти МОН України.
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Загальні положення

Стандарт професійної (професійно-технічної) освіти (далі – СП(ПТ)О) з професії 7412 Тістороб розроблено відповідно до Конституції України, законів України «Про освіту», «Про професійну (професійно-технічну) освіту», «Про професійний розвиток працівників», «Про зайнятість населення», «Про організації роботодавців, їх об'єднання, права і гарантії їх діяльності», постанови Кабінету Міністрів України від 23.11.2011 № 1341 «Про затвердження Національної рамки кваліфікацій», розпорядження Кабінету Міністрів України від 14.12.2016 № 1077 «Про затвердження Плану заходів із впровадження Національної рамки кваліфікацій на 2016-2020 роки», розпорядження Кабінету Міністрів України від 03.04.2017 № 275-р «Про затвердження середньострокового плану пріоритетних дій Уряду до 2020 року», вимог кваліфікаційної характеристики професії Тістороб Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників (випуск № 11 «Виробництво харчової  промисловості», Розділ «Виробництво хліба та хлібобулочних виробів, виробництво макаронних виробів», затвердженого Комітетом харчової помисловості України та Міністерством агропромислового комплексу України 9.02.1998 року ) та інших нормативно-правових документів і є обов'язковим для виконання всіма закладами професійної (професійно-технічної) освіти, підприємствами, установами та організаціями, незалежно від їх підпорядкування та форми власності, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення професійної кваліфікації, перепідготовку) кваліфікованих робітників.

Стандарт професійної (професійно-технічної) освіти містить:

титульну сторінку;

інформацію про робочу групу з розроблення СП(ПТ)О);

загальні вимоги щодо реалізації СП(ПТ)О);
загальнопрофесійний навчальний блок;

перелік навчальних модулів та професійних компетентностей; 

перелік ключових компетентностей; 
умовні позначення, що використовуються у СП(ПТ)О);

сферу професійної діяльності випускника;

специфічні вимоги до робітника з даної професії;
вимоги до кожної професійної кваліфікації.

Загальні вимоги щодо реалізації СП(ПТ)О)
Підготовка кваліфікованих робітників за професією Тістороб включає первинну професійну підготовку, перепідготовку та підвищення професійної кваліфікації. Підготовка за кожною професійною кваліфікацією грунтується на компетентнісному підході та структурується за модульним принципом. Навчальний модуль – логічно завершена складова СП(ПТ)О, що формується на основі кваліфікаційної характеристики (далі – КХ) та/або, за наявності, професійного стандарту (далі – ПС), потреб роботодавців галузі, сучасних технологій та новітніх матеріалів.
Структура навчального модуля включає перелік компетентностей та їх зміст. Засвоєння навчального модуля може підтверджуватися відповідним документом (сертифікат/посвідчення/свідоцтво), що видається закладом професійної (професійно-технічної) освіти.

СП(ПТ)О визначає три групи компетентностей: загальнопрофесійні, ключові та професійні. Компетентність/компетентності – здатність особи до виконання певного виду діяльності, що виражається через знання, уміння, морально-етичні цінності та інші особистісні якості.

Загальнопрофесійні компетентності – знання та уміння, що є загальними (спільними) для професії. Якщо навчання здійснюється безперервно на декілька професійних кваліфікацій, то загальнопрофесійні компетентності набуваються один раз – перед оволодінням навчальним матеріалом початкової професійної кваліфікації.

Ключові компетентності – загальні здібності й уміння (психологічні, когнітивні, соціально-особистісні, інформаційні, комунікативні), що дають змогу особі розуміти ситуацію, досягати успіху в особистісному і професійному житті, набувати соціальної самостійності та забезпечують ефективну професійну й міжособистісну взаємодію (набуваються впродовж всього терміну навчання поза робочим навчальним планом).

Професійні компетентності – знання та уміння особи, які дають їй змогу виконувати трудові функції, швидко адаптуватися до змін у професійній діяльності та є складовими відповідної професійної кваліфікації.

У закладах професійної (професійно-технічної) освіти тривалість первинної професійної підготовки встановлюється відповідно до професійної кваліфікації, яку набуває здобувач освіти, що визначається робочим навчальним планом.

При організації підвищення професійної кваліфікації, перепідготовки або професійної підготовки на виробництві строк професійного навчання визначається за результатами вхідного контролю. Вхідний контроль знань, умінь та навичок здійснюється відповідно до законодавства.

Навчальний час здобувача освіти визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм професійної (професійно-технічної) освіти.

Обліковими одиницями навчального часу є:

академічна година тривалістю 45 хвилин;

урок виробничого навчання, тривалість якого не перевищує 6 академічних годин;

навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин;

навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних годин.

Навчальний (робочий) час здобувача освіти в період проходження виробничої практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації відповідно до законодавства.

Професійно-практична підготовка здійснюється в навчальних майстернях, лабораторіях, навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях підприємств.

Вимоги до кожної професійної кваліфікації включають:

кваліфікаційну характеристику;

вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівня, професійної кваліфікації осіб;
типову навчальну програму;

типовий навчальний план;
перелік основних засобів навчання.

Типова програма підготовки кваліфікованих робітників для кожної професійної кваліфікації визначає перелік навчальних модулів, перелік та зміст професійних компетентностей.
Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників для кожної професійної кваліфікації включає розподіл навчального навантаження між загальнопрофесійною, професійно-теоретичною та професійно-практичною підготовкою; консультації; кваліфікаційну атестацію. У типовому навчальному плані визначено загальну кількість годин для оволодіння професійною кваліфікацією та розподіл годин між навчальними модулями.

Робочі навчальні плани та програми для підготовки кваліфікованих робітників розробляються закладами професійної (професійно-технічної) освіти за погодженням з роботодавцями та органами управління освітою на основі типових навчальних планів та типових навчальних програм.
Робочі навчальні плани підготовки кваліфікованих робітників визначають графік навчального процесу, навчальні предмети, їх погодинний розподіл та співвідношення між загальнопрофесійною, професійно-теоретичною та професійно-практичною підготовкою.
Робочі навчальні програми для підготовки кваліфікованих робітників визначають зміст навчальних предметів відповідно до компетентностей та тематичний погодинний розподіл відповідно до робочих навчальних планів.

Перелік основних засобів навчання за кожною професійною кваліфікацією розроблено відповідно до потреб роботодавців, сучасних технологій та матеріалів.
За результатами здобуття кожної професійної кваліфікації проводиться державна або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація, що передбачає оцінювання набутих компетентностей й визначається параметрами: «знає – не знає»; «уміє – не вміє». Поточне оцінювання проводиться відповідно до чинної нормативно-правової бази.
Заклади професійної (професійно-технічної) освіти, органи управління освітою, засновники організовують та здійснюють поточний, тематичний, проміжний і вихідний контроль знань, умінь та навичок здобувачів освіти, їх кваліфікаційну атестацію. Представники роботодавців, їх організацій та об’єднань долучаються до тематичного, вихідного контролю знань, умінь та навичок здобувачів освіти та безпосередньо беруть участь у кваліфікаційній атестації.
Після завершення навчання кожен здобувач освіти повинен уміти самостійно виконувати всі роботи, передбачені кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, встановленими в галузі.

Навчання з охорони праці проводиться відповідно до вимог чинного законодавства Про охорону праці. При складанні робочих навчальних планів та програм необхідно врахувати, що для початкового навчання (професійної підготовки) на теоретичну частину предмета «охорона праці», що входить до загальнопрофесійного блоку, потрібно виділити не менше 30 годин навчального часу, а при підвищенні професійної кваліфікації та перепідготовці – не менше 15 годин навчального часу (п.2.3. Типового положення про порядок проведення навчання і перевірки знань з питань охорони праці, затвердженого наказом Державного комітету України з нагляду за охороною праці від 26.01.2005 № 15, зареєстрованого в Міністерстві юстиції України 15.02.2005 за № 231/10511 (із змінами).
Вивчення специфічних професійних питань з охорони праці необхідно здійснювати в курсах спеціальних та загальнотехнічних дисциплін – з метою поєднання технологічної підготовки з підготовкою з охорони праці, а робочі навчальні програми цих навчальних предметів повинні включати відповідні питання безпеки праці.
До самостійного виконання робіт здобувачі освіти допускаються лише після навчання й перевірки знань з охорони праці.
Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється закладами професійної (професійно-технічної) освіти, підприємствами, установами та організаціями відповідно до вимог кваліфікаційних характеристик, потреб роботодавців, сучасних технологій та новітніх матеріалів.
Критерії кваліфікаційної атестації випускників розробляються закладом професійної (професійно-технічної) освіти разом з роботодавцями і ґрунтуються на компетентнісному підході відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики, потреб роботодавців, сучасних технологій та новітніх матеріалів і погоджуються з регіональними органами освіти.

Здобувачу освіти, який опанував освітню програму й успішно пройшов кваліфікаційну атестацію за однією професійною кваліфікацією, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії та видається свідоцтво державного зразка про присвоєння (підвищення) професійної кваліфікації.
Здобувачу освіти, який опанував освітню програму й успішно пройшов кваліфікаційну атестацію за двома й більше професійними кваліфікаціями, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії та видається диплом державного зразка.
Здобувачам освіти, які достроково припинили навчання в закладі професійної (професійно-технічної) освіти, присвоюється відповідна професійна кваліфікація за результатами попередньої кваліфікаційної атестації та видається свідоцтво державного зразка про присвоєння (підвищення) професійної кваліфікації.
Умовні позначення, що використовуються в цьому СП(ПТ)О):

ЗПК – загальнопрофесійна компетентність;

КК – ключова компетентність;

ПК – професійна компетентність;
ТР 2 – тістороб 2-го розряду;
ТР 3 – тістороб 3-го розряду;

ТР 4 – тістороб 4-го розряду;

ТР 5 – тістороб 5-го розряду;

ТР 6 – тістороб 6-го розряду;

Сфера професійної діяльності

КВЕД ДК 009:2010: 
Переробна промисловість. Виробництво хліба, хлібобулочних і борошняних виробів.
Загальнопрофесійний блок

та зміст загальнопрофесійних компетентностей
	Позначення
	Загальнопрофесійні компетентності
	Зміст загальнопрофесійних компетентностей

	ЗПК.1
	Оволодіння основами трудового законодавства

	Знати: систему трудового права в Україні, яка регулює трудові відносини в Україні; основні права і свободи громадян, закріплені в Конституції України, що визначають принципи правового регулювання трудових відносин; положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору, підстави  його припинення; основні трудові права та обов’язки працівників; соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві; умови та порядок застосування у трудовому праві дисциплінарної та матеріальної відповідальності.

Уміти: застосовувати в практичній діяльності норми трудового законодавства, відстоювати власні трудові права

	ЗПК.2
	Оволодіння основами галузевої економіки та підприємництва


	Знати: основні економічні процеси, відносини та явища, які функціонують та виникають між суб’єктами економіки (підприємствами, державою та громадянами); організаційно-економічні форми підприємництва; основи діяльності підприємництва; основи менеджменту; основи маркетингу; поняття конкуренція (її види та прояви в економічних відносинах); основні фактори впливу держави (нормативно-законодавчу базу, податки, пільги, дотації).

Уміти: складати бізнес-план; вибирати найоптимальніші рішення із багатьох можливих варіантів рішень; організувати та відкрити власне приватне підприємство на засвоєних знаннях

	ЗПК.3
	Оволодіння основами інформаційних технологій


	Знати: основи роботи на персональному комп’ютері; вимоги до влаштування робочого місця та правила безпеки роботи на персональному комп’ютері; мультимедійні сучасні технології; технології пошуку необхідної інформації в мережі internet, її збереження, обробка, друк; використання сучасних технологій в галузі.

Уміти: вільно працювати на персональному комп’ютері; користуватись програмами для створення текстових документів, графічних документів в межах необхідних у кондитерській справі; здійснювати пошук в мережі internet; використовувати ПК у моделюванні ескізів кондитерських виробів

	ЗПК.4
	Оволодіння основами організації хлібопекарського виробництва, товарознавства та технології приготування тіста
	Знати: кваліфікаційні вимоги до професійних працівників різних розрядів з професії; специфіку та організацію роботи підприємств хлібопекарського виробництва.основні речовини харчових продуктів; характеристику основної та допоміжної сировини; вимоги до якості сировини; терміни, умови зберігання сировини; способи приготування тіста.

Уміти: давати органолептичну оцінку якості основної та допоміжної сировини; 

	ЗПК.5
	Оволодіння основами електротехніки, технічного оснащення та енергозбереження хлібопекарського виробництва
	Знати: специфічні особливості технічної бази хлібопекарських підприємств; загальні відомості про машини з електроприводом; основи раціонального використання енергоресурсів та матеріалозбереження у професійній діяльності; принципи раціональної роботи машин та електрообладнання; перспективи застосування новітніх технологій в енергозбереженні.
Уміти раціонально використовувати енергетичні та сировинні матеріали; раціонально і ефективно експлуатувати обладнання.

	ЗПК.6
	Оволодіння основами мікробіології, 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 хлібопекарських підприємств; вимоги до виробничої санітарії та особистої гігієни працівників галузі; гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального матеріалу.

Уміти: виконувати вимоги гігієни і санітарії при роботі на підприємствах, при виробництві хлібопекарських виробів; дотримуватись норм особистої гігієни

	ЗПК.7
	Дотримання та виконання  

вимог охорони праці,безпечного виконання робіт, пожежної безпеки, електробезпеки, виробничої санітарії та гігієни 
	Знати: вимоги нормативних актів про охорону праці; вимоги інструкцій підприємства з охорони праці та пожежної безпеки; вимоги ОП до організації робочого місця; правила технічної експлуатації устаткування, що бслуговується; вимоги до електробезпеки; вимоги пожежної безпеки; вимоги санітарії і гігієни; причини нещасних випадків на підприємстві; план ліквідації аварійних ситуацій та їх наслідків; правила та засоби надання долікарської допомоги потерпілим у разі нещасних випадків на виробництві.
Уміти: організовувати робоче місце відповідно до вимог ОП в галузі; забезпечувати особисту безпеку в процесі виконання робіт; застосовувати первинні засоби пожежогасіння; безпечно експлуатувати машини та обладнання на робочому місці, в процесі виконання посадових обов’язків; визначати необхідні засоби індивідуального та колективного захисту, їх справність; правильно застосовувати засоби індивідуального захисту; розрізняти види аварій, діяти при аваріях та усувати їх наслідки; надавати долікарську допомогу потерпілим у разі нещасних випадків на виробництві; використовувати, в разі необхідності, засоби попередження і усунення виробничих, природних непередбачених явищ (пожежі, аварії, повені тощо)


Перелік навчальних модулів та професійних компетентностей
(ТР – Тістороб 3, 4, 5, 6-го розрядів)
	Навчальний модуль
	Професійна компетентність
	Найменування навчального модуля та компетентності

	ТР-2.1
	Підготовка основної сировини до виробництва

	
	ТР -2.1.1
	Приймання та зберігання основної сировини

	
	ТР-2.1.2
	Підготовка основної сировини до виробництва

	ТР -2.2
	Приготування пшеничного тіста

	
	ТР -.2.1
	Опарний спосіб приготування пшеничного тіста

	
	ТР-2.2
	Безопарний (однофазний) спосіб

	ТР -3.1
	Підготовка допоміжної сировини до виробництва

	
	ТР -3.1.1
	Приймання та зберігання допоміжної сировини

	
	ТР -3.1.2
	Підготовка допоміжної сировини до виробництва

	ТР -3.2
	Приготування пшеничного тіста 

	
	ТР -3.2.1
	Приготування пшеничного тіста на рідких дріжджах 

	
	ТР -3.2.2
	Приготування пшеничного тіста на рідких заквасках

	
	ТР -3.2.3
	Приготування тіста для здобних виробів

	
	ТР -3.2.4
	Приготування шарового тіста 

	ТР -3.3
	Приготування житнього тіста

	
	ТР -3.3.1
	Приготування житнього та житньо – пшеничного тіста на рідких заквасках

	
	ТР -3.3.2
	Приготування житнього та житньо – пшеничного тіста тіста на густих заквасках

	ТР -4.1
	Приготування пшеничного тіста на тістоприготувальних агрегатах і установках безперервної дії

	
	ТР -4.1.1
	Приготування пшеничного тіста на тістоприготувальних агрегатах і установках безперервної дії

	ТР -4.2
	Приготування тіста для бубличних та сухарних виробів

	
	ТР -4.2.1
	Приготування тіста для бубличних виробів

	
	ТР -4.2.2
	Приготування тіста для сухарних виробів

	ТР -5.1
	Приготування пшеничного тіста на комплексно-механізованих лініях

	
	ТР -5.1.1
	Приготування пшеничного тіста на комплексно-механізованих лініях

	ТР -5.2
	Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями

	
	ТР -5.2.1
	Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями

	ТР -5.3
	Приготування тіста для окремих видів виробів

	
	ТР -5.3.1
	Приготування тіста для соломки

	
	ТР -5.3.2
	Приготування тіста для хлібних паличок

	
	ТР -5.3.3
	Приготування тіста для хрустких хлібців

	
	ТР -5.4.4
	Приготування тіста для дієтичних і лікувальних виробів

	ТР -6.1
	Приготування тіста на комплексно-механізованих лініях та  для національних сортів хліба 

	
	ТР -6.1.1
	Приготування тіста для національних сортів хліба

	ТР -6.2
	Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями

	
	ТР -6.1.2
	Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями


Перелік ключових компетентностей
Усвідомлення важливості свого трудового внеску в досягнення колективу.

Оперативність в прийнятті правильних рішень у позаштатних ситуаціях під час роботи. 

Здатність відповідально ставитися до професійної діяльності.
Здатність діяти в нестандартних ситуаціях.
Здатність працювати в команді.

Дотримання професійної етики.

Здатність запобігати конфліктних ситуацій.

Професійна кваліфікація: тістороб 2-го розряду
1. Кваліфікаційна характеристика
2-й розряд
Завдання та обов’язки. Підводить діжі з тістом до тістомісильних машин, відвозить на бродіння та до перекедних машин на перекидання. Очищає діжі та бункери від залишків тіста. Дозує густі та рідкі закваски. За відсутності перекедних машин перекладає тісто з діж на тісторобні столи та у приймальні пристрої ділильних машин. Виконує більш складні роботи під керівництвом тістороба вищої кваліфікації.
Повинен знати: принцип роботи та правила експлуатації тістомісильних та перекедних машин; способи приготування тіста; методи визначення його готовності до оброблення; сорти борошна.
Кваліфікаційні вимоги. Повна загальна середня освіта та професійна підготовка на виробництві, без вимог до стажу роботи.

Приклади робіт
Підвезення підвезення діжі з тістом до тістомісильних машин.
Відвезення на бродіння та до перекидних машин діжі з тістом.
Очищення діжі та бункерів від залишків тіста.
Дозування густих та рідких заквасок.
При відсутності перекидних машин перекидати тісто з діж на тістообробні столи та у приймальні пристрої ділильних машин.
Виконання більш складних робіт під керівництвом тістороба вищої кваліфікації.
Органолептичне визначення якості замішеного тіста.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Тістороб 2-го розряду

2.1. При вступі на навчання
Повна або базова загальна середня освіта.
2.2. Після закінчення навчання
Повна або базова загальна середня освіта, професійна (професійно-технічна) освіта або професійна підготовка на виробництві, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 2-го розряду.
3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 7412 Тістороб
Професійна кваліфікація: тістороб 2-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 342 години
	№з/п
	Напрям підготовки
	Всього годин
	ЗПК
	ТР2 .1
	ТР 2.2

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	64
	64
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	85
	38
	16
	31

	3
	Професійно-практична підготовка
	176
	
	39
	137

	4
	Кваліфікаційна пробна робота
	7
	
	
	

	5
	Консультації
	10
	
	
	

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

	7
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4,5)
	332
	102
	55
	168


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку. 

2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу. 
4. Типова програма з підготовки за професією Тістороб 2-го розряду (Зміст професійних компетентностей)
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	Модуль  ТР-2.1. Підготовка основної сировини до виробництва

	ТР-
2.1.1
	Підготовка основної сировини до виробництва
	Знати: Основні правила доставки, прийому, розміщення і зберігання борошна в тарних і безтарних складах з врахуванням вимог технології виробництва. Зберігання борошна в безтарних складах відкритого типу. Підготовка борошна до виробництва. Санітарні вимоги до складів зберігання борошна.
Умови і терміни зберігання дріжджів, солі. Приготування дріжджової суспензії. Приготування розчину солі потрібної концентрації. Підготовка води до виробництва. 
Устаткування для доставки, зберігання та підготовки борошна на хлібопекарських підприємствах, принцип дії, правила безпечної експлуатації.

Умiти: Проводити підготовку основної сировини до виробництва. Визначати сорти борошна, відмінність одного сорту від іншого. Визначати якість основної сировини органолептичним методом; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни

	Модуль  Тр-2.Приготування пшеничного тіста

	ТР-
2.1.2
	Приготування пшеничного тіста
	Знати: Способи приготування пшеничного тіста.
Опарний спосіб приготування пшеничного тіста. Приготування тіста на опарі традиційним способом; приготування тіста на великій густій опарі в діжах; приготування тіста на великій густій опарі; приготування рідких опар; безопарний (однофазний) спосіб приготування пшеничного тіста; способи визначення готовності тіста до оброблення
Правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.
Умiти: Готувати тісто традиційним методом в тістомісильних машинах періодичної дії з підкатними діжами; визначати якість замісу тіста та опари за органолептичними показниками; визначати готовність тіста перед розробкою органолептично.; дозувати густі та рідкі закваски; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни


5. Перелік основних засобів навчання
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 15 осіб
	Примітка

	
	
	для індивідуального

користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Уніфікована тістомісильна машина
	
	1
	

	2.
	Ємності різного об’єму
	
	комплект
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Скребки
	1
	
	

	2.
	Сита
	1
	
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1.
	Колосків злакових культур
	
	комплект
	

	2.
	Борошна пшеничного крупчастого
	
	комплект
	

	3.
	Борошна пшеничного вищого сорту
	
	комплект
	

	4.
	Борошна пшеничного

І сорту
	
	комплект
	

	5.
	Борошна пшеничного

ІІ сорту
	
	комплект
	

	6.
	Борошна житнього сіяного
	
	   комплект
	

	7.
	Борошна житнього обдирного
	
	   комплект
	

	8.
	Борошна житнього оббивного
	
	   комплект
	

	9.
	Солі
	
	   комплект
	

	10.
	Дріжджів
	
	   комплект
	

	11.
	Жиру
	
	   комплект
	

	12.
	Яєчних продуктів
	
	   комплект
	

	13.
	Хімічні розпушувачі
	
	   комплект
	

	14.
	Сухі закваски
	
	   комплект
	


Професійна кваліфікація: тістороб 3-го розряду
1. Кваліфікаційна характеристика 

3-й розряд
Завдання та обов’язки.
Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах на тістомісильних машинах періодичної дії на підприємствах потужністю до 3 т за зміну. Забезпечує роботу тістомісильних, перекедних машин та дозувальної апаратури за встановленим режимом. Готує опару, заварку, закваску тіста для виготовлених на підприємстві виробів. Дозує всі види необхідної сировини. Розподіляє закваски. Контролює процес бродіння опари, закваски та тіста.
Повинен знати: технологічний процес приготування опари, заквасок, тіста на тістомісильних машинах періодичної дії; встановлений технологічний режим та параметри приготування тіста; процес, що відбувається під час бродіння; методи розрахунку тривалості режиму приготування тіста; методи контролю та регулювання технологічного режиму; будову, принцип роботи обслуговуваного устаткування; правила дозування та відліку дозованих порцій; методи визначення готовності опари і тіста; сорти борошна та основних компонентів сировини; органолептичні методи оцінки якості сировини та тіста.

Кваліфікаційні вимоги. Повна загальна середня освіта та  професійно-технічна освіта без вимог до стажу роботи або повна загальна середня освіта та  професійна підготовка на виробництві.  Підвищення кваліфікації та стаж роботи за професією тістороба 2 розряду - не менше 1 року 

Приклади робіт
 Ведення процесу приготування тіста по всіх технологічних фазах на тістомісильних машинах періодичної дії на підприємствах потужністю до 3 тонн за зміну.

Забезпечення роботи тістомісильних машин за встановленим режимом.; Забезпечення роботи перекидних машин за встановленим режимом; Забезпечення роботи дозувальної апаратури за встановленим режимом.

Приготування опари при виготовленні хлібобулочних виробів.

Приготування заварки при виготовленні хлібобулочних виробів. 
Приготування закваски при виготовленні хлібних виробів; 
Дозування всіх видів необхідної сировини.

 Здійснення розподілу закваски. 
Органолептичний контроль процесу бродіння опари, закваски та тіста. 
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного  рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією тістороб 3-го розряду
2.1. При продовженні навчання

Повна або базова загальна середня освіта.
2.2. При підвищенні професійної кваліфікації

Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 2-го розряду; стаж роботи за професією Тістороб 2-го розряду - не менше 1 року.

2.3. Після закінчення навчання
Повна або базова загальна середня освіта, професійна (професійно-технічна) освіта або професійна підготовка на виробництві, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 3-го розряду.

3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників

Професія: 7412 Тістороб
Професійна кваліфікація: тістороб 3-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 535 годин
	

	 № з/п
	Напрям підготовки
	Всього годин
	ТР 3.1
	ТР 3.2
	ТР 3.3

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	160
	30
	100
	30

	3
	Професійно-практична підготовка
	358
	38
	254
	66

	4
	Кваліфікаційна пробна робота
	7
	
	
	

	5
	Консультації
	10
	
	
	

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

	7
	Загальний обсяг навчального часу(без п.4,5)
	525
	68
	354
	96


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку.
2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу.
3. При підвищенні кваліфікації та перепідготовці  загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу (але не більше, ніж 102 години).

4.Типова програма з підготовки за професією Тістороб 3-го розряду
(Зміст професійних компетентностей)
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	Модуль  ТР. 3.1. Підготовка допоміжної сировини до виробництва

	ТР-

3.1.1
	Підготовка допоміжної сировини до виробництва
	Знати: підготовку додаткової сировини до виробництва; правила взаємозаміни сировини; характеристику, будову, принцип дії, правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; проводити підготовку допоміжної сировини до виробництва; проводити органолептичний контроль допоміжної сировини; користовуватись устаткуванням та інвентарем; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці

	Модуль ТР 3.2. Приготування пшеничного тіста

	ТР-

3.1.2
	Приготування пшеничного тіста
	Знати: асортимент, рецептури, пшеничних сортів хлібобулочних виробів; способи замісу тіста; способи консервування напівфабрикатів при простоях виробництва; приготування пшеничного тіста на рідких дріжджах і заквасках; приготування тіста для здобних виробів традиційним способом із оздобленням і без оздоблення; особливості приготування шарового тіста для здобних виробів; технологічні параметри приготування пшеничного тіста; методи контролю та регулювання технологічного режиму приготування тіста; методи визначення готовності опари і тіста органолептичним методом; характеристику, будову, принцип дії, правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією, робити розрахунок сировини; готувати тісто традиційним методом в тістомісильних машинах  періодичної дії з підкатними діжами; готувати тісто на великих густих опарах в бункерних агрегатах; готувати тісто для високорецептурних здобних виробів; визначати якість замісу, готовність опари та тіста після бродіння за органолептичними показниками; подавати виброджене тісто на розробку; вирішувати проблемні ситуації; користовуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.

	Модуль ТР 3.3. Приготування житнього тіста

	ТР-

3.1.3
	Приготування житнього тіста
	Знати: особливості та способи приготування житнього тіста; приготування житнього тіста на рідких заквасках; приготування тіста на густих заквасках; приготування житнього тіста з використанням поворотних відходів; приготування житнього тіста в агрегатах безперервної дії; характеристику, будову, принцип дії, правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; правила і норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; готувати житнє тісто на густих та рідких заквасках традиційним способом в діжах і агрегатах; визначати якість замішеного та вибродженого тіста органолептично; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.


5. Перелік основних засобів навчання
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 15 осіб
	Примітка

	
	
	для індивідуального

користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Уніфікована тістомісильна машина
	
	1
	

	2.
	Дозувальна апаратура 
	
	1
	

	3.
	Вага циферблатна, товарна
	
	2
	

	4.
	Ємності різного об’єму
	
	комплект
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Скребки
	1
	
	

	2.
	Сита
	1
	
	

	3.
	Дозуюча апаратура
	1
	
	


Професійна кваліфікація: тісторобр 4-го розряду
1. Кваліфікаційна характеристика
4-й розряд
Завдання та обов’язки
Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах понад 3 до 15 т за зміну на тістомісильних машинах періодичної дії. Веде процес приготування тіста у бубликовому виробництві на лініях системи жорсткого кільцевого конвеєра; укладає тісто на стіл для вилежування, ріже на порції; визначає готовність тіста органолептично та подає його на обробну дільницю. Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах на одному або двох тістоприготувальних агрегатах та установках безперервної дії. Регулює процес замішування і бродіння опари та тіста, подання готового тіста в бункер ділильної машини, роботу автоматичних дозаторів сировини. Забезпечує його готовність. Очищає трубопроводи, дозувальну апаратуру та бункери. Завантажує дозувальні бачки окремимивидами сировини та контролює процес її розчинення. 
Повинен знати
Технологічний процес приготування опари і тіста на тістоприготувальних агрегатах і установках безперервної дії, лінії системи жорсткого кільцевого конвеєра у бубликовому виробництві; методи контролю та регулювання технологічного режиму; будову та правила експлуатації автоматичної дозувальної апаратури та тістоприготувального устаткування безперервної дії; методи визначення готовності опари і тіста.
Кваліфікаційні вимоги: професійно-технічна освіта. Підвищення кваліфікації і стаж роботи за професією тістороба  3 розряду - не менше 1 року. 

Приклади робіт
Ведення процесу приготування тіста за усіма технологічними фазами понад 3 до 15 тонн за зміну на тістомісильних машинах періодичної дії. 
Ведення процесу приготування тіста у хлібопекарному виробництві; Визначення готовності замішеного і вибродженого тіста, органолептичним методом. 
Подання тіста  на розробку.

Регулювання процесу замішування і бродіння опари та тіста. 
Подавання готового тіста в бункер ділильної машини.

Регулювання роботи автоматичних дозаторів сировини. 
Забезпечення необхідної температури тіста. 
Забезпечення заданої кислотності тіста. 
Забезпечення заданої консистенції тіста. 
Визначення готовності тіста.

Зачищення трубопроводів, дозувальної апаратури та бункерів.

Завантаження дозувальних бачків окремими видами сировини та контроль процесу її розчинення.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Тістороб 4-го розряду

2.1. При продовженні навчання
Повна  або базова загальна середня освіта.
2.2. При підвищенні кваліфікації
Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 3-го розряду; стаж роботи за професією Тістороб 3-го розряду - не менше 1 року. 

2.3. Після закінчення навчання
Повна або базова загальна середня освіта, професійна (професійно-технічна) освіта та освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 4-го розряду.

3.Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 7412 Тістороб
Професійна кваліфікація: тістороб 4-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 253 години
	№
з/п
	Напрям підготовки
	Всього годин
	ТР.4.1
	ТР.4.2

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	48
	18
	30

	3
	Професійно-практична підготовка
	188
	79
	109

	4
	Кваліфікаційна пробна робота
	7
	
	

	5
	Консультації
	10
	
	

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

	7
	Загальний обсяг навчального часу (без п.п.4,5,)
	243
	97
	139


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку.
2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу. 

3. При підвищенні кваліфікації та перепідготовці  загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу (але не більше, ніж 102 години).

4.Типова програма з підготовки за професією Тістороб 4-го розряду (Зміст професійних компетентностей)
	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	Модуль ТР  4.1. Приготування пшеничного тіста на тістоприготувальних агрегатах і установках безперервної дії

	ТР -4.1.1
	Приготування пшеничного тіста на тістоприго-

тувальних агрегатах і установках безперервної дії

	Знати: технологічний процес приготування опари і тіста на тістоприготувальних агрегатах і установках безперервної дії; способи перевірки правильності роботи дозувальних автоматів тістоприготувального устаткування безперервної дії; 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 тісто традиційним та прискореним безопарним способом; готувати тісто в тістоприготувальних агрегатах та установках безперервної дії; регулювати процес замішування і бродіння; контролювати температурний і кислотний режим, консистенцію тіста; визначати готовність замішеного та вибродженого тіста; 
вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці

	Модуль  ТР 4.2. Приготування тіста для бубличних та сухарних виробів

	ТР -4.2.1
	Приготування тіста для бубличних та сухарних виробів
	Знати: способи приготування тіста для бубликового виробництва; методи контролю та регулювання технологічного режиму при виготовленні бубличних виробів; класифікацію сухарних виробів і приготування тіста для сухарних плит в діжах; принцип дії, правила обслуговування та експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати тісто для бубличних та сухарних виробів з дотриманням всіх технологічних параметрів та режимів; готувати прості і здобні сухарі за новітніми технологіями з використанням нетрадиційних видів сировини; регулювати технологічний процес на всіх його стадіях; здійснювати органолептичний контроль за якістю приготовлених напівфабрикатів; обслуговувати тістомісильне обладнання; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці.


5. Перелік основних засобів навчання
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 15 осіб
	Примітка

	
	
	для індивідуального

користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Уніфікована тістомісильна машина
	
	1
	

	2.
	Дозувальна апаратура 
	
	комплект
	

	3.
	Вага циферблатна, товарна
	
	2
	

	4.
	Ємності різного об’єму
	
	комплект
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Скребки
	1
	комплект
	

	2.
	Сита
	1
	комплект
	


Професійна кваліфікація: тістороб 5-го розряду

1. Кваліфікаційна характеристика

5-й розряд
Завдання та обов’язки. Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах понад 15 т за зміну на тістомісильних машинах періодичної дії. Веде процес приготування тіста під час виробництва розширеного асортименту хлібобулочних виробів. Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах на трьох і більше тістоприготувальних агрегатах та установках безперервної дії або на трьох і більше тістомісильних машинах на хлібозаводах системи жорсткого кільцевого конвеєра.
Повинен знати: будову і конструктивні особливості обслуговування устаткування, правила регулювання його роботи; державні стандарти на готову продукцію.
Кваліфікаційні вимоги. Професійно-технічна освіта. Підвищення кваліфікації та стаж роботи за професією тістороба 4 розряду – не менше 1 року.
Приклади робіт
Ведення процесу приготування тіста за усіма технологічними фазами понад 15 тонн за зміну на тістомісильних машинах періодичної дії. 
Визначення якості напівфабрикатів. 
Ведення процесу приготування тіста при виробництві розширеного асортименту хлібобулочних виробів. 
Визначення фізико-хімічних показників якості  тіста. 
Ведення процесу приготування тіста за усіма технологічними фазами на трьох і більше тістоприготувальних агрегатах та установках безперервної дії, або на трьох та більше тістоділильних машинах на хлібозаводах системи жорсткого кільцевого конвеєра.
2. Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Тістороб 5-го розряду

2.1.  При  продовженні  навчання 

Повна або базова загальна середня освіта.
2.2.  При підвищенні професійної кваліфкації

Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 4-го розряду; стаж роботи за професією Тістороб 4-го розряду – не менше 1 року.
2.3.  Після закінчення навчання
Повна загальна середня освіта, професійна (професійно-технічна) освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 5-го розряду.
3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників 

Професія: 7412 Тістороб
Професійна кваліфікація: тістороб 5-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 237 годин

	№
з/п
	Напрям підготовки
	Всього годин
	ТР.5.1
	ТР 5.2
	ТР 5.3

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	60
	10
	20
	30

	3
	Професійно-практична підготовка
	160
	46
	75
	39

	4
	Кваліфікаційна пробна робота
	7
	
	
	

	5
	Консультації
	10
	
	
	

	6
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	
	
	

	7
	Загальний обсяг навчального часу (без п.п.4,5,)
	227
	56
	95
	69


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку.
2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу. 

3. При підвищенні кваліфікації та перепідготовці  загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу (але не більше, ніж 102 години).

4. Типова програма з підготовки за професією Тістороб 5-го розряду (Зміст професійних компетентностей)

	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	Модуль ТР- 5.1 Приготування пшеничного тіста на комплексно-механізованих лініях

	ТР-

5.1.1
	Приготування пшеничного тіста на тістомісильних машинах періодичної дії та комплексно-механізованих лініях понад 15 т за зміну
	Знати: технологічний процес приготування опари і тіста на комплексно-механізованих лініях; способи перевірки правильності роботи дозувальних автоматів тістоприготувального устаткування безперервної дії; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати тісто традиційним та прискореним безопарним способом; готувати тісто на комплексно-механізованих лініях; регулювати процес замішування і бродіння; контролювати температурний і кислотний режим, консистенцію тіста; визначати готовність замішеного та вибродженого тіста; 

вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці

	 Модуль  ТР-5.2. Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями

	ТР-

5.1.2
	Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями
	Знати: технологічний процес приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Умiти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати пшеничне тісто за інноваційними технологіями; обслуговувати відповідне устаткування; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни

	Модуль ТР- 5.3.Приготування тіста для окремих видів виробів

	ТР-

5.2.1
	Приготування тіста для окремих видів виробів
	Знати: технологічний процес приготування тіста для соломки, хлібних паличок та хрустких хлібців; способи приготування тіста для дієтичних і лікувальних виробів; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; здійснювати процес приготування тіста для соломки, хлібних паличок та хрустких хлібців; готувати тісто для дієтичних і лікувальних виробів; обслуговувати відповідне устаткування; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни


5. Перелік основних засобів навчання
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 15 осіб
	Примітка

	
	
	для індивідуального

користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання:
	
	
	

	1.
	Уніфікована тістомісильна машина
	
	1
	

	2.
	Дозувальна апаратура 
	
	комплект
	

	3.
	Вага циферблатна, товарна
	
	2
	

	4.
	Ємності різного об’єму
	
	комплект
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Сита
	1
	комплект
	

	2.
	Скребки
	1
	комплект
	


Професійна кваліфікація: тістороб 6-го розряду

1. Кваліфікаційна характеристика

6-й розряд
Завдання та обов’язки. Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах понад 40 т за зміну на тістомісильних машинах періодичної дії. Веде процес приготування тіста під час виробництва розширеного асортименту хлібобулочних виробів. Веде процес приготування тіста по всіх технологічних фазах на трьох і більше тістоприготувальних агрегатах та установках безперервної дії або на трьох і більше тістомісильних машинах на хлібозаводах системи жорсткого кільцевого конвеєра.
Повинен знати: будову і конструктивні особливості обслуговування устаткування, правила регулювання його роботи; державні стандарти на готову продукцію.
Кваліфікаційні вимоги. Професійно-технічна освіта. Підвищення кваліфікації та стаж роботи за професією тістороба 5 розряду – не менше 1 року.
Приклади робіт
 Ведення процесу приготування тіста за усіма технологічними фазами понад 40 тонн за зміну на тістомісильних машинах періодичної дії.

 Визначення якості напівфабрикатів.

 Ведення процесу приготування тіста при виробництві розширеного асортименту хлібобулочних виробів.

 Визначення фізико-хімічних показників якості  тіста.

 Обслуговування трьох і більше тістоприготувальних агрегатів безперервної дії на хлібозаводах системи жорсткого кільцевого конвеєра.

 Ведення процесу тприготування тіста на напівфабрикатах з цілого зерна, сухих сумішах.

2.  Вимоги до освітнього, освітньо-кваліфікаційного рівнів, професійної кваліфікації осіб, які навчатимуться за професією Тістороб 6-го розряду

2.1. При підвищенні кваліфікації

Освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією  Тістороб 5-го розряду; стаж роботи за професією Тістороб 5-го розряду – не менше 1 року.
2.2. Після закінчення навчання

Професійна (професійно-технічна) освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Тістороб 6-го розряду.
3. Типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 7412 Тістороб
Професійна кваліфікація: тістороб 6-го розряду
Загальний фонд навчального часу – 187 годин
	№
з/п
	Напрям підготовки
	Всього годин
	ТР 6.1
	Тр 6.2

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	
	
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	52
	22
	30

	3
	Професійно-практична підготовка
	118
	45
	73

	4
	Кваліфікаційна пробна робота
	7
	
	

	5
	Консультації
	10
	
	

	6
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	
	

	7
	Загальний обсяг навчального часу (без п.п.4, 5)
	177
	67
	103


Примітки

1. Кваліфікаційна пробна робота виконується за рахунок часу, відведеного на професійно-практичну підготовку.
2. Години, відведені на консультації, враховуються в загальному фонді навчального часу. 

3. При підвищенні кваліфікації та перепідготовці  загальнопрофесійний блок вивчається в обсязі годин та компетентностей, визначених відповідно до результатів вхідного контролю, і додається до годин загального обсягу навчального часу та до годин загального фонду навчального часу (але не більше, ніж 102 години).

4. Типова програма з підготовки за професією Тістороб 6-го розряду (Зміст професійних компетентностей)

	Позначення
	Професійні компетентності
	Зміст професійних компетентностей

	Модуль  ТР- 6.1.Приготування тіста   на комплексно- механізованих лініях та для національних сортів хліба

	ТР -

6.1.1
	Приготування тіста за всіма технологічними фазами на комплексно-механізованих лініях понад 

40 т за зміну
	Знати: технологічний процес приготування опари і тіста на комплексно-механізованих лініях, асортимент національних сортів хліба та їх особливості; технологічні схеми приготування національних сортів хліба; використання харчових добавок та покращувачів при приготуванні тіста; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Уміти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати тісто на комплексно-механізованих лініях; готувати тісто для національних сортів хліба; регулювати процес замішування і бродіння; контролювати температурний і кислотний режим, консистенцію тіста; визначати готовність замішеного та вибродженого тіста; вирішувати проблемні ситуації; користуватись устаткуванням та інвентарем; дотримуватись норм санітарії і гігієни, вимог охорони праці

	Модуль 6.2. Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями

	ТР -
6.2.1
	Приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями
	Знати: технологічний процес приготування пшеничного тіста за інноваційними технологіями; правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю; норми санітарії і гігієни; вимоги охорони праці.

Умiти: організувати робоче місце; працювати з технологічною документацією; робити розрахунок сировини; готувати пшеничне тісто за інноваційними технологіями; обслуговувати відповідне устаткування; вирішувати проблемні ситуації; дотримуватись вимог охорони праці, санітарії, особистої гігієни


5. Перелік основних засобів навчання
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу 15 осіб
	Примітка

	
	
	для індивідуального

користування
	для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Уніфікована тістомісильна машина
	
	1
	

	2.
	Дозувальна апаратура 
	
	комплект
	

	3.
	Вага циферблатна, товарна
	
	2
	

	4.
	Ємності різного об’єму
	
	комплект
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Сита
	1
	комплект
	

	2.
	Скребки
	1
	комплект
	


Зауваження та пропозиції щодо змісту стандарту професійної (професійно-технічної) освіти 
з професії Тістороб надсилати за адресою:
03035, м. Київ, вул. Митрополита Василя Липківського, 36, 
Інститут модернізації змісту освіти Міністерства освіти і науки України. 

Телефон: (044)248-91-16.
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