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Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для професійної підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії „Буфетник” 3-5 розрядів розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002р. №1135 та ст. 32 Закону України „Про професійно-технічну освіту” (103/98-ВР) і є обов’язковим для виконання усіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.

Державний стандарт професійно-технічної освіти містить:

· освітньо-кваліфікаційну характеристику випускника професійно-технічного навчального закладу;

· типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників;

· типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого навчання  передбачених типовим навчальним планом;

· критерії кваліфікаційної атестації випускників;

· перелік основних обов’язкових засобів навчання;

· список рекомендованої літератури.

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня тривалість професійної підготовки на 3-й розряд складає - 781 годин, на  4-й розряд - 528 годин,  на 5-й розряд -  280 годин.

У професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційних рівнів тривалість професійної підготовки встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, яку набуває учень, що визначається робочим навчальним планом.

При організації перепідготовки за робітничими професіями термін професійного навчання встановлюється на основі термінів, передбачених для первинної професійної підготовки робітників з відповідної професії, при цьому навчальна програма перепідготовки може бути скорочена до 50% за рахунок виключення раніше вивченого матеріалу за наявності у слухача документа про присвоєння робітничої професії.

У разі необхідності зазначені терміни навчання можуть бути подовжені за рахунок включення додаткового навчального матеріалу відповідно до вимог сучасного виробництва, конкретного робочого місця, замовників робітничих кадрів тощо.

Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення предметів за потребою ринку праці (“Техніка пошуку роботи”, “Ділова етика і культура спілкування” та інші).

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі Випуску 65 “Торгівля та громадське харчування» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства зовнішніх економічних зв’язків і торгівлі України від 20.08.1999 р. № 918,  досягнень  науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені п.7 «Загальних положень», Випуску 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого Міністерством праці та соціальної політики України від 29.12.2004 р. № 336.

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

Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа, організація мають право, відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо, самостійно визначати варіативний компонент змісту професійно-технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20 відсотків у межах загального часу) та робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно діючою нормативною базою.

Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм 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 рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів.

Навчальний (робочий) час учня, слухача в період проходження виробничої та передвипускної (переддипломної) практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації згідно з законодавством.
Після завершення навчання кожний учень, слухач повинен уміти самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, встановленими у відповідній галузі.

До самостійного виконання робіт учні, слухачі допускаються лише після перевірки надбаних практичних навичок та перевірки знань з охорони праці.

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників визначаються 12-ти бальною системою оцінювання навчальних досягнень учнів, слухачів. Присвоєння освітньо-кваліфікаційного рівня „кваліфікований робітник” відповідного розряду можливе за умови отримання учнем, слухачем не менше чотирьох балів за критеріями кваліфікаційної атестації.

Особі, яка  опанувала курс професійно-технічного навчання і успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник” з набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.

Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник”, видається диплом, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.

Особам, які достроково випускаються з професійно-технічного навчального закладу та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації їм присвоєна відповідна робітнича кваліфікація, видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.
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(підприємства, установи та організації, що здійснюють 

підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія: 5123. Буфетник

2. Кваліфікація:  3 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: асортимент, властивості готової до споживання продукції та товарів; способи відбракування нестандартних кулінарних виробів та товарів за органолептичними ознаками; терміни та температурний режим зберігання та відпускання товарів; правила та строки реалізації продукції ресторанного господарства; особливості на норми відпуску різних видів напоїв (алкогольних, слабоалкогольних, безалкогольних, тощо); технологію приготування продукції, що реалізується через буфет; правила фахової етики і етикету; правила, порядок обслуговування споживачів і розрахунку з ними; правила роботи підприємств ресторанного господарства; правила продажу продовольчих товарів; правила експлуатації сучасних електронних контрольно-касових апаратів; порядок підрахунку вартості покупки і розрахунку із споживачами; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, РРО, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; терміни перевірки вагів, клеймування гир; правила складання товарних звітів та здавання виручки; способи і правила пакування товарів і продукції; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та  особистої гігієни; основи галузевої економіки та підприємництва, правових знань.

Повинен уміти: відпускати споживачам кулінарну продукцію, покупні вагові товари, холодні та гарячі страви, закуски, гарячі напої, хлібобулочні, мучні, кулінарні та кондитерські вироби, молочні продукти відповідно до норм їх виходу та відпускання. Нарізати, зважувати, порціонувати, укладати їжу на тарілки, в салатниці та інший посуд, розливати напої в стакани. Упаковувати штучні та вагові товари, що відпускаються. Підраховувати вартість покупки, розраховуватися із споживачами. Отримувати продукцію і товари, перевіряти асортимент, кількість та якість товарів за приймально-здавальними документами, відбраковувати нестандартні товари за органолептичними показниками та запобігати їх псуванню. Готувати продукцію та товари до продажу, викладати їх на буфетному прилавку, встановлювати цінники. Перевіряти стан ваговимірювальних приладів. Збирати та здавати харчові рештки, тару, скляний посуд, макулатуру. Забезпечувати належний санітарний стан  буфету. Вести необхідний облік, складати та здавати товарні звіти, здавати виручку та чеки.

4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:
а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;
б) знати основи та дотримуватись норм технологічного процесу; знати і володіти навичками обслуговування споживачів; знати професійну етику і етикет;
в) не допускати браку в роботі; 
г) знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, додержуватися норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;
д) знати й виконувати вимоги нормативних актів, що стосуються сфери ресторанного господарства, прав споживачів, правила, що регламентують торгівлю окремими видами продовольчих товарів; 
е) використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);
ж) знати вимоги виробничих (експлуатаційних) інструкцій;

  з) знати основи інформаційних технологій.

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

      Повна або базова загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.

6. Сфера професійного використання випускника 

    Торгівля продовольчими товарами та підприємства ресторанного господарства. 
7. Специфічні вимоги: 

7.1. Вік: після закінчення терміну навчання – не менше 18 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження. 

ТИПОВИЙ  НАВЧАЛЬНИЙ  ПЛАН
підготовки кваліфікованих робітників

                                          Професія -  5123. Буфетник______________________                                              (код, назва професії)
Кваліфікація:  3 розряд__________________________
                                  (рівень кваліфікації – розряд)
                                  Загальний фонд навчального часу - 811 годин

	№ 
з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на
лабораторно-практичних робіт

	
	
	
	

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	59
	

	1.1
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.2
	Основи правових знань
	17
	

	1.3
	Інформаційні технології
	17
	8

	1.4
	Правила дорожнього руху
	8
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	251
	

	2.1
	Організація  обслуговування відвідувачів 
	34
	6

	2.2
	Технологічне обладнання з основами електротехніки 
	34
	10

	2.3
	Техніка обчислень, облік та звітність
	34
	7

	2.4
	Фізіологія харчування, санітарія та гігієна
	17
	

	2.5
	Товарознавство продовольчих товарів 
	34
	6

	2.6
	Технологія пртиготування та кулінарна характеристика страв і напоїв
	51
	12

	2.7
	Охорона праці
	30
	

	2.8
	Ділова етика і культура спілкування 
	17
	2

	3.
	Професійно-практична підготовка
	442
	

	3.1
	Виробниче навчання в майстерні
	204
	

	3.2
	Виробнича практика
	238
	

	4.
	Резерв часу
	22
	

	5.
	Консультації
	30
	

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

	7.
	Загальний обсяг навчального часу  (без п. 5)
	781
	51


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень для підготовки 
кваліфікованих робітників за професією «Буфетник»
1. Кабінети:

· Кулінарної справи та товарознавства
· Обладнання
· Організації обслуговування споживачів
· Охорони праці
· Основ галузевої економіки
· Основ правових знань

2. Лабораторії: 

· Товарознавства продовольчих товарів

· Технології приготування продукції ресторанного господарства

· Інформатики і інформаційних технологій

     3. Майстерні:
· Буфет-майстерня 

Примітка:

 „для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця;

предмет „Інформаційні технології” вивчається за згодою підприємств-замовників кадрів.

Типова  навчальна программа

з предмета «Основи галузевої економіки  і підприємництва»
	№з
	Тема
	Кількість годин

	1
	Галузева структура економіки України
	2

	2
	Підприємство як форма діяльності в умовах ринкової економіки
	2

	3
	Виробнича діяльність  підприємства. Ефективність використання виробничих фондів.
	4

	4
	Кадри підприємств і продуктивність праці
	2

	5
	Якість продукції та її показники
	2

	6
	Оплата праці
	2

	7
	 Підприємництво як форма діяльності в умовах ринкової економіки
	3

	
	Всього годин:
	17


Тема 1. Галузева структура економіки України

Головні компоненти галузевої структури: виробничий та невиробничий. 

Поняття і класифікація галузей економіки України. Особливості формування галузевої економіки в регіоні.

Тема 2. Підприємство як форма діяльності в умовах ринкової економіки

Функції і принципи економічної діяльності підприємства. Класифікація підприємств України. Правова основа діяльності підприємства.

Тема 3. Виробнича діяльність  підприємства. Ефективність використання виробничих фондів
Виробнича діяльність  підприємства. Фактори впливу на виробничу діяльність. Рентабельність як показник ефективності виробничої діяльності. Поняття основних та оборотних фондів підприємства.

Тема 4. Кадри підприємств і продуктивність праці

Класифікація персоналу підприємства. Фактори формування складу персоналу підприємства. Показники продуктивності праці підприємства та методи її обчислення. 
Тема 5. Якість продукції та її показники.

Якість продукції підприємства, необхідність її поліпшення. Методи оцінки якості. Державні стандарти якості. Сертифікація продукції.

Тема 6. Оплата праці
Форми і системи оплати праці на підприємствах різних галузей. Державна політика оплати праці.

Тема 7. Підприємництво як форма діяльності в умовах ринкової економіки

Організаційно-правові форми підприємницької діяльності в Україні. Підприємницька діяльність в регіоні. 

Типова навчальна програма з предмета 

«Основи правових знань»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Право - соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави
	2
	

	2.
	Конституційні основи України
	3
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	2
	

	4.
	Господарство і право
	2
	

	5.
	Захист господарчих прав та інтересів. Розгляд господарчих спорів
	1
	

	6.
	Праця, закон і ми
	2
	

	7.
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	8.
	Злочин і покарання
	2
	

	9.
	Правова охорона природи. Охорона природи – невід’ємна умова економічного та соціального розвитку України
	1
	

	
	                                                       Всього годин:
	17
	


Тема 1. Право - соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави

Право у житті кожного з нас. Право – цінність, одна із засад державного і суспільного життя. Принципи права; його провідні основоположні ідеї. Морально-етична природа права. Той, хто порушує юридичні закони, порушує і закони совісті. Правомірна поведінка і правопорушення. Юридична відповідальність.
Поняття правосвідомості як регулятора правомірної поведінки, чинника зміцнення правопорядку і законності.

Загальна характеристика держави. Держава і громадянське суспільство. Засади правової держави: повне народовладдя; верховенство права; політичний, економічний та ідеологічний плюралізм; розподіл державної влади на законодавчу, виконавчу і судову; забезпечення прав людини.

Значення правосвідомості і правової культури в побудові правової держави.
Тема 2. Конституційні основи України

Визначення державного (конституційного) права. Поняття Конституції як Основного Закону держави. Загальні засади Основного Закону України. Україна – суверенна і незалежна, демократична, соціальна, правова держава. Державні символи України.

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність. Права осіб, які належать до національних меншин, - невід’ємна частина загальновизнаних прав людини. Гарантування громадянам України права на національно-культурні надбання та мову.

Основні права особистості, соціально-економічні, культурні та політичні права і свободи громадян України.

Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на повагу до гідності, на свободу та особисту недоторканість; недоторканість житла кожного, таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне життя тощо. Соціально-економічні та культурні права і свободи громадян: право приватної власності; право на підприємницьку діяльність; право користуватися об’єктами права державної та комунальної власності; право на освіту; право на працю; право на соціальний захист у разі повної, часткової або тимчасової втрати працездатності, втрати годувальника, безробіття з незалежних від них обставин, а також у старості та в інших випадках, передбачених законом та інші. Політичні права і свободи громадян: право брати участь в управлінні державними справами; право на свободу об’єднання в політичні партії та громадські організації тощо. Єдність прав і обов’язків громадян. Вільність і рівність усіх людей у своїй гідності і правах. Невідчужуваність і невід’ємність прав і свобод людини.

Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Основні засади виборів народних депутатів України. Поняття про референдуми, їх види. Проголошення та призначення Всеукраїнського референдуму.

Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада – представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок роботи. Народний депутат України – повноважний представник народу України у Верховній Раді України та відповідальний перед ним.

Президент України - глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України.

Кабінет Міністрів України – вищий орган у системі органів виконавчої влади. Відносини між виконавчою владою – Кабінетом Міністрів України і Президентом та Верховною Радою України. Місцеві державні адміністрації-складові системи органів державної виконавчої влади. Територіальний устрій України. Автономна республіка Крим.

Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження. Правоохоронні органи України.

Тема 3. Цивільне право і відносини, що ним регулюються

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні правовідносини та їх регулювання. Суб’єкти цивільних правовідносин. Юридичні особи. Об’єкти цивільних правовідносин.

Право власності. Захист права власності.

 Законодавство у сфері ресторанного господарства.

 Законодавство про захист прав споживачів.

Поняття, зміст і принципи приватизації.

Цивільно-правові угоди. Поняття, види та формули угод. Договір як різновид угоди. Договірні зобов’язання. Окремі види зобов’язань.

Цивільно-правова відповідальність. Поняття та мета цивільно-правової відповідальності. Зобов’язання, що виникають у разі заподіяння шкоди. Цивільно-правова відповідальність неповнолітніх.

Спадкове право.

Підстави спадкоємства. Спадкоємство за законом. Спадкоємство за заповітом.

Житлове право. Правове регулювання житлових відносин.
Тема 4. Господарське  право

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарське законодавство, господарські правовідносини. Правове становище господарських організацій. Правове становище підприємств і об’єднань. 

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

Підприємництво в Україні. Законодавство про підприємницьку діяльність. Поняття підприємництва. Обмеження у здійсненні підприємницької діяльності. Державна реєстрація підприємництва. Припинення підприємницької діяльності.

Види відповідальності за порушення господарського законодавства.

Правове регулювання банкрутства.

Правове регулювання окремих галузей господарства. Правове регулювання промисловості. Правове регулювання господарських відносин у капітальному будівництві. Правове регулювання господарських відносин у сфері транспорту. Правове регулювання земельних відносин.

Правове регулювання господарських відносин у галузі торгівлі, побутового обслуговування та ресторанного господарства. Поняття про податки і податкову систему.
Тема 5. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів

Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються при розв’язанні господарських спорів. Врегулювання господарських спорів. Порушення справ у арбітражному суді. Учасники судового процесу. Подання позову. Вирішення господарських спорів.
Тема 6. Праця, закон і ми

Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Право громадян України на працю. Правове регулювання працевлаштування.

 Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

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

Охорона праці. Відповідальність підприємства за шкоду, заподіяну працівникові.

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

Тема 7. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність

Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління. Поняття адміністративного правопорушення і адміністративної відповідальності.

Адміністративна відповідальність неповнолітніх. Адмінпримус і його види.

Тема 8. Злочин і покарання

Еволюція кримінального законодавства в Україні. Поняття, система і характеристика кримінального законодавства України.

 Закон про кримінальну відповідальність. Поняття, ознаки і види злочину. Склад злочину: суб’єктивні та об’єктивні ознаки. Поняття і види стадій злочину. Співучасть у злочині. Обставини, що виключають злочинну діяльність. Звільнення від кримінальної відповідальності.

Поняття, система і види покарань. Особливості кримінальної відповідальності й покарання неповнолітніх.

Тема 9. Правова охорона природи. Охорона природи – невід’ємна умова економічного та соціального розвитку України
Екологічне право та його роль у регулюванні системи «природа – людина – суспільство». Основні принципи охорони навколишнього середовища.

Знання закону – важлива умова попередження екологічних правопорушень, збереження природи.

Правове регулювання природокористування.

Правила забезпечення екобезпеки.

Юридична відповідальність в екоправі.

                                   Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№
з/п
	Тема
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	        З них на практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні  технології.
	3
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	7
	4

	3.
	  Мережні системи та сервіси
	7
	4

	
	                                     Всього годин:
	17
	8


Тема 1. Інформація та інформаційні технології.

Поняття про інформацію та інформаційні технології.

Тема 2. Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології

Програми створення текстових і графічних документів. Стилі оформлення та подання інформації. Розробка фірмового стилю.

Мультимедійні технології.

Види і типи презентацій. Загальні відомості про засоби створення презентацій. PowerPoint.

Практичні роботи:
1. Програми для створення  текстових документів: MS Word, Publisher. Візуальний стиль оформлення та подання інформації.

2. Програми для створення графічних документів:  Розробка фірмового стилю.

3. Створення презентацій. Тема: "Заклад, де я навчаюсь".

4. Створення презентацій. Тема: "Моя майбутня професія буфетник"

Тема 3. Мережні системи та сервіси
Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі. 

Загальні відомості про Internet, електронну пошту та телеконференції.

Основні мережні сервіси. Браузери.

Практичні роботи

1. Пошук інформації в мережі Internet (за напрямом професії буфетник).

2. Пошук статистичної інформації в мережі Internet (за напрямом професії буфетник).

3. Створення публікації "Інновації в професії буфетник".
4.  Використання електронної  пошти. Реєстрація на поштовому сервері.
Типова навчальна програма з предмета
„Правила дорожнього руху”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальні положення, терміни та визначення
	1
	

	2.
	Обов’язки та права пішоходів і пасажирів
	1
	

	3.
	Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, осіб які керують гужовим транспортом і погоничів тварин
	1
	

	4.
	Регулювання дорожнього руху
	1
	

	5.
	Рух транспорту і безпека пішоходів та пасажирів
	1
	

	6.
	Особливі умови руху
	1
	

	7.
	Подання першої медичної допомоги потерпілим під час дорожньо-транспортних пригод
	1
	

	8.
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	
	                                                           Всього годин:
	8
	


Тема І.  Загальні положення, терміни та визначення
Закон України „Про дорожній рух”, Правила дорожнього руху як правова основа дорожнього руху, що має за мету створення безпечних умов для його учасників.

Закон України „Про дорожній рух”, про порядок навчання різних груп населення Правил дорожнього руху.

Аналіз дорожньо-транспортних пригод у населеному пункті, області та причини їх виникнення.

Загальна структура і основні вимоги Правил дорожнього руху.

Порядок введення обмежень у дорожньому русі, відповідність обмежень, інструкцій та інших нормативних актів вимогам Правил дорожнього руху.

Терміни та визначення, що містять Правила дорожнього руху.
Тема 2. Обов’язки та права пішоходів і пасажирів
Порядок руху пішоходів у населених пунктах. Особливості руху пішоходів, які переносять громіздкі предмети або осіб, які пересуваються в інвалідних колясках без двигуна, ведуть велосипед, мопед чи мотоцикл, везуть санки, візок тощо. 

Порядок руху пішоходів за межами населених пунктів.

Рух пішоходів у темну пору доби та в умовах недостатньої видимості.

Рух дорогою організованих груп людей.

Особливості руху організованих груп дітей. 

Пішохідний перехід. Порядок переходу проїзної частини дороги. Дія пішоходів  у разі наближення транспортного засобу з увімкненим проблисковим маячком і спеціальним звуковим сигналом.

Дії пішоходів у разі причетності до дорожньо-транспортної пригоди.

Поведінка пасажирів на зупинках маршрутного транспорту. 

Правила посадки і висадки.

Права й обов’язки пасажирів під час користування транспортними засобами.

Дії пасажира у разі дорожньо-транспортної пригоди.
Тема 3. Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, осіб, які керують гужовим транспортом, і погоничів тварин
Віковий ценз і вимоги до водіїв велосипедів, мопедів, гужового транспорту і погоничів тварин. Технічний стан і обладнання вказаних транспортних засобів.

Розміщення транспортних засобів на проїзній частині. Правила користування велосипедною доріжкою. Випадки, коли рух зазначених транспортних засобів і прогін тварин забороняється.

Небезпечні наслідки порушення вимог велосипедів, мопедів, гужового транспорту і прогону тварин.
Тема 4. Регулювання дорожнього руху
Дорожні знаки та їх значення в загальній системі організації дорожнього руху, їх класифікація.

Дорожня розмітка та її значення в загальній системі організації дорожнього руху, класифікація розмітки.

Дорожнє обладнання як допоміжний засіб забезпечення регулювання дорожнього руху на небезпечних ділянках доріг.

Типи світлофорів. Значення сигналів світлофора. Світлофори, що регулюють рух пішоходів.

Значення сигналів регулювальника:

· руки витягнені в сторони або права рука зігнута перед грудьми;

· права рука витягнута вперед;

· інші сигнали регулювальника.

Переваги сигналів регулювальника над сигналами світлофора, дорожніми знаками і розміткою.
Тема 5. Рух транспорту і безпека пішоходів та пасажирів
Правосторонній рух транспорту. Рух у декілька рядів. Взаємна увага – умова безпеки руху.

Види і призначення попереджувальних сигналів. Правила подачі сигналів світловими покажчиками або рукою. Небезпечні наслідки порушення правил подавання попереджувальних сигналів.

Швидкість руху, дистанції та інтервал.

Поняття про гальмовий шлях. Фактори, які виливають на величину гальмового шляху.

Види перехресть. Порядок руху на перехрестях. Зупинка і стоянка.

Тема 6. Особливі умови руху
Перевезення пасажирів під час буксирування транспортних засобів.

Навчальна їзда. Умови, при яких дозволяється начальна їзда. Початкове навчання керування транспортними засобами. Навчальна їзда на дорогах.

Рух у житловій зоні. Преваги пішоходів під час руху в житловій зоні.

Автомагістралі і дороги для автомобілів, їх основні ознаки. Рух по автомагістралях і дорогах для автомобілів.

Основні ознаки гірських доріг і крутих спусків. Вимоги правил щодо руху на гірських дорогах і крутих спусках.
Тема 7. Подання першої медичної допомоги під час дорожньо –транспортних пригод
Визначення і термінове припинення дії трамвуючого фактору, вивільнення потерпілого засобу. Подання першої медичної допомоги. Правила і засоби перенесення потерпілого. Правила і способи транспортування потерпілого на різних видах транспортних засобів.
Тема 8. Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
Соціально-економічні і правові наслідки дорожньо-транспортних пригод і порушень. Правила дорожнього руху.

Поняття і види адміністративних порушень. Кримінальна відповідальність за нанесення матеріальної шкоди та шкоди природі.

Типова навчальна програма з предмета

“ Організація обслуговування споживачів  ”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ. Класифікація підприємств ресторанного господарства
	2
	

	2.
	Посуд, прилади, інвентар, мірний інструмент, столова білизна
	6
	2

	3.
	Характеристика торгівельних та виробничих приміщень
	6
	

	4.
	Меню та прейскуранти
	6
	2

	5.
	Підготовка буфета  до обслуговування
	6
	2

	6.
	Обслуговування споживачів буфету
	8
	2

	
	                                                                    Всього годин:
	34
	8


Тема 1. Вступ. Класифікація підприємств ресторанного господарства
Класифікація підприємств ресторанного господарства. Характеристика буфетів, ресторанів, кафе.

Класифікація буфетів залежно від типу, місця розташування, матеріально-технічного обладнання, характеру та обсягу послуг, які надаються.

Організаційно-правові основи створення підприємства ресторанного господарства та здійснення його діяльності  . Особливості роботи буфета. 
Тема 2. Посуд, прилади, інвентар, мірний інструмент, столова білизна 
Посуд, прилади, інвентар, мірний інструмент, столова білизна. Їх призначення, застосування та санітарні вимоги до них. Оснащеність буфета посудом, приладами, інвентарем, мірним інструментом в залежності від його типу. Види буфетного посуду зі скла, кришталю, порцеляни, металу, пластмаси. 

Скляний  посуд, його асортимент, призначення і застосування, особливості форми та місткість.

Порцеляновий посуд (для алкогольних, безалкогольних напоїв, страв і закусок), його асортимент, призначення і застосування. Форма та місткість.

Металевий посуд, його призначення, асортимент, застосування, форма та місткість. Асортимент столових приладів, що застосовуються в буфетах. Перелік інвентарю в залежності від типу буфета.

Посуд і інструмент для льоду. Ключі для відкорковування банок, пляшок. Пробки-дозатори, обприскувач .  

Призначення і застосування мірного інструмента, стандартні буфетні вимірювання, форма та місткість мірного посуду.

Поняття про норми списання посуду. Охорона праці при користуванні посудом, приладами, інвентарем, вагами, мірнимим інструментом.
Лабораторно-практичні роботи: 
1. Визначення асортименту   посуду,   приладів,   буфетного   інвентарю,                             мірного  інструменту, столової білизни.
2. Складання прейскуранту цін  на посуд, прилади, інвентар буфета. 
Тема 3. Характеристика торгівельних та виробничих приміщень

Види торгівельних приміщень, устаткування залів. Буфети при ресторанах. Сервізна мийка для столового посуду. Торговий зал, його розташування і зв'язок з буфетом, мийкою столового посуду. Каса, її призначення і розміщення.

Виробничі цехи буфету, їх призначення, зв'язок з робочим місцем буфетника. 
Оформлення внутрішнього устаткування. Норми оснащення буфетів меблями. Розміри буфетних столів. Фуршетні столи. Освітлення буфетів.

Охорона праці в торгово-виробничих приміщеннях при користуванні устаткуванням буфета.

Тема 4. Меню та прейскуранти
Призначення і види меню та прейскурантів. Асортиментний мінімум виробів, що реалізуються в буфетах.

Загальні правила складання та оформлення меню і прейскуранта. Черговість розташування закусок, страв у меню.

Загальні правила складання прейскуранта. Послідовність розташування вино-горілчаних напоїв, змішаних напоїв та іншої продукції, що реалізується в буфеті.

Художнє оформлення меню та  прейскурантів.

Лабораторно-практичні роботи: 
1. Складання та оформлення меню.
2. Складання та оформлення прейскурантів.
Тема 5. Підготовка буфету до обслуговування

Підготовка торгового залу, буфетної стійки, підсобних приміщень буфету з дотриманням санітарних правил. Прибирання вечірнє та ранкове.

Особиста підготовка буфетника, його зовнішній вигляд. Вимога до форменого одягу, взуття.

Підготовка до роботи інвентарю, мірного інструмента.

Перевірка справності і роботи механічного, електротеплового, холодильного устаткування, РРО (реєстратор розрахункових операцій).

Підготовка робочого місця буфетника (порядок розміщення посуду, інструментів, мірного інвентарю).

Одержання з виробництва ресторану (комори) необхідної кількості товарів. Підготовка напоїв і виробів до продажу.

Бракераж страв і виробів, його призначення. Правила і терміни зберігання готової продукції. 

Відбракування нестандартних кулінарних виробів та товарів за органолептичними ознаками.

Перевірка терміну зберігання продовольчих товарів.

Перевірка температурного режиму зберігання продовольчих товарів.

Оформлення вітрини буфету.

Нарізання, зважування, порціонування, укладання їжі на тарілки, в салатниці, розливання напоїв в стакани.

Охорони праці при підготовці буфету до обслуговування.

Лабораторно-практична робота: 
Підготовка буфету та робочого місця буфетника до прийому та обслуговування споживачів.

Тема 6. Обслуговування споживачів буфету

Форми і методи відпускання споживачам кулінарної продукції, покупних вагових товарів, холодних та гарячих страв, закусок, гарячих напоїв, хлібобулочних, мучних, кулінарних та кондитерських виробів, молочних продуктів відповідно до норм їх виходу та відпускання. Рекомендації споживачам  у виборі страв і напоїв. Порядок обслуговування споживачів і розрахунок з ними. Правила продажу продовольчих товарів. Правили упакування штучних та. вагових товарів, що відпускаються. Фактори що визначають високу культуру праці буфетника. Роль психологічних факторів в обслуговуванні споживачів.

Техніка відкорковування пляшок, банок.

Правила збору посуду. Прибирання стійки та столів у торговому залі буфета.  Санітарні правила миття буфетного посуду, столових приладів, інструментів. Охорона праці при обслуговуванні споживачів буфету.
Лабораторно-практичні роботи: 
1.Відпрацювання навичок організації і техніки обслуговування споживачів.

2. Оформлення бланків рахунків. Проведення розрахунку з споживачами.
Типова навчальна програма з предмета

“ Технологічне обладнання з основами електротехніки ”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на  лабораторно-практичні роботи

	1.
	Основні відомості з електротехніки. Основи електротехніки
	2
	

	2.
	Механічне обладнання
	6
	2

	3.
	Теплове обладнання
	6
	2

	4.
	Холодильне обладнання
	6
	2

	5.
	Ваговимірювальне обладнання
	6
	2

	6.
	РРО (реєстратор розрахункових операцій)
	8
	2

	
	                                                                    Всього годин:
	34
	10


Тема 1. Основні відомості з електротехніки. Основи електротехніки
Поняття про постійний і змінний струм. Трьохфазний струм: його характеристика, одиниці виміру.

Основні напрямки механізації та автоматизації виробничих процесів. Вимоги до сучасного устаткування,
Класифікація технологічного устаткування в закладах ресторанного господарства.

 Загальні відомості про машини та механізми. Основні частини машин, їх призначення. Види передач.
Загальні правила експлуатації устаткування. Охорона праці при автоматизації виробничих процесів.
Тема 2. Механічне обладнання
Змішувальні установки: види, призначення, будова. Правила експлуатації.
Посудомийні машини, принцип дії та правила експлуатації. Універсальні приводи, їх технічна характеристика.

Машини для нарізування хліба. Кавомолка. Машина для нарізування гастрономічних продуктів. Їх будова, правила експлуатації, технічні характеристики машин.
Охорона праці при роботі з механічним обладнанням.

Лабораторно-практична робота: 
Порядок підготовки до роботи і  експлуатація машин для нарізання хліба і гастрономічних продуктів.
Тема 3. Теплове обладнання
Класифікація теплового обладнання. Принцип будови та роботи обладнання з електричним нагріванням. Електронагрівальні елементи, їх види, будова та застосування.
Електрочайник, електрокавоварки, електротостери, експрес-кавоварки, апарати з ІЧ-обігрівом, електроплита, їх види, будова, принцип дії, правила експлуатації. 

Охорона праці при експлуатації електричного і теплового обладнання.

Лабораторно-практична робота: 
Експлуатація електричних плит та малогабаритних апаратів для теплової обробки.
Тема 4. Холодильне обладнання
Значення холодильного обладнання в роботі  підприємств ресторанного господарства. Класифікація торгово-холодильного обладнання за конструкцією, температурою зберігання, способом охолодження. Способи одержання холоду.

Холодильне обладнання з машинним охолодженням: холодильні шафи, холодильні камери, прилавки-вітрини; їх технічна характеристика, типи, призначення, правила експлуатації.

Поняття про принципову схему роботи холодильної машини. Причини утворення шуби і способи її видалення. Правила завантаження холодильних шаф.

Льодогенератори, їх технічна характеристика, правила експлуатації. Охорона праці при роботі з холодильним обладнанням.

Лабораторно-практична робота: 
Експлуатація холодильних шаф, прилавків, камер. Розміщення продуктів в холодильній шафі.

Тема 5. Ваговимірювальне обладнання
Ваговимірювальне обладнання. Ваги, їх призначення, вимоги до ваг. Ваги настільні, циферблатні. Будова, технічна характеристика, установка, регулювання, правила експлуатації. Терміни перевірки ваг. Таврування гир. Порядок державного нагляду та контролю за ваговимірювальними приладами. Поняття про електронні ваги. Правила експлуатації. Охорона праці при використанні ваговимірювального обладнання.
Лабораторно-практична робота: 

Зважування товарів на  вагаг всіх типів.
Тема 6. РРО (реєстратор розрахункових операцій) 

Облік грошових коштів та призначення РРО (реєстратора розрахункових операцій) на підприємствах ресторанного господарства. Способи грошових розрахунків з відвідувачами у буфетах. Характеристика, принцип будови та дії РРО (реєстратора розрахункових операцій). Правила їх експлуатації.

Порядок оформлення грошових і касових операцій за день (зміну).

Охорона праці при роботі на РРО (реєстраторі розрахункових операцій).

Лабораторно-практична робота: 
Робота на РРО (реєстратори розрахункових операцій).

Типова навчальна програма з предмета 

“Техніка обчислень, облік та звітність”

	№ з/п
	Теми
	Кількість годин


	
	
	Всього
	З них на  практичні роботи

	1.
	Вступ. Загальна характеристика обліку в закладах 

ресторанного господарства
	2
	1

	2.
	Техніка обчислень
	6
	1

	3.
	Ціноутворення та калькуляція в закладах ресторанного господарства
	6
	1

	4.
	Збірник рецептур страв та кулінарних виробів
	6
	1

	5.
	Облік касових операцій
	6
	1

	6.
	Облік сировини, готової продукції та звітність в закладах ресторанного господарства
	8
	2

	
	                                                                 Всього годин:
	34
	7


Тема 1. Вступ. Загальна характеристика обліку в закладах ресторанного господарства
Поняття про господарський облік. Види господарського обліку, їх характеристика.

Значення обліку та контролю. Вимоги до обліку. Завдання бухгалтерського обліку на підприємствах ресторанного господарства. 

Документи обліку та їх значення. Реквізити, вимоги до змісту та оформлення. Виправлення помилок в документах.

Практична робота: 

Практичне оформлення облікових документів.

Тема 2. Техніка обчислень
Роль обчислювальної техніки. Мікрокалькулятори та їх застосування в практиці роботи підприємств громадського харчування.

Прийом товарів. Маса брутто, нетто. Визначення маси брутто, нетто. Обчислення завісу тари.

Порядок оформлення актів. Товарні втрати на завіс тари. 

Процентні обчислення.

Практична робота: 

Рішення практичних задач по знаходженню процентної суми, процентної такси, початкового числа, обчислення завісу тари.
Тема 3. Ціноутворення та калькуляція в закладах ресторанного господарства 

Поняття про ціну, особливості ціноутворення в закладах ресторанного господарства. Види цін: роздрібна, ціна продажу, облікова, ціна фактичної реалізації. Призначення торгових скидок, націнок. Поняття про прейскуранти цін на продовольчі товари та продукцію  закладів ресторанного господарства.
Ціна страви. Поняття про калькуляцію. Калькуляційні картки. Сутність, оформлення, реєстрація та збереження. Поняття про меню, порядок упорядкування та затвердження.

Практична робота: 

Складання калькуляційних карт на різноманітні види страв та напівфабрикатів.

Тема 4. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів

Призначення збірника рецептур страв та кулінарних виробів. Структура, зміст та порядок користування збірником рецептур страв та кулінарних виробів. Норми закладання продуктів. Розрахунок потрібної кількості сировини для виробництва.

Норми відходів та порядок їх визначення, норми взаємозамінюваності продуктів.

Практична робота: 

Розв’язок практичних задач з використанням збірника рецептур.

Тема 5. Облік касових операцій
Загальні положення проведення касових операцій. Здійснення касових операцій за допомогою застосування реєстраторів розрахункових операцій. 

Закон України «Про застосування реєстраторів розрахункових операцій у сфері торгівлі, громадського харчування та послуг». Порядок ведення книг обліку розрахункових операцій та розрахункових книжок. Складання звіту про використання розрахункових операцій.

Практична робота: 

Оформлення документів касових операцій.

Тема 6. Облік сировини, готової продукції та звітність в закладах ресторанного господарства 
Сутність матеріальної відповідальності, її форми. Колективна форма матеріальної відповідальності, її значення. Права і обов`язки членів бригади. Документальне оформлення різноманітних форм матеріальної відповідальності. 

Мета організації обліку сировини та готової  продукції. Облік сировини та готової продукції. Планування роботи виробництва. 

Розрахунок необхідної кількості  сировини. Звітність по виробництву: документи, що оформляються при прийманні в комору продуктів за кількістю і якістю, відпуску з комори на виробництво, з виробництва в буфет. Документи, що оформляються при відпусканні готових виробів з виробництва. Складання вимоги для отримання продуктів. Товарні звіти матеріально-відповідальних осіб, призначення, структура. Документи, на підставі яких складається звіт. 

Поняття про інвентаризацію, мета, порядок та терміни проведення. Техніка проведення інвентаризації. Документи, що оформляються при проведенні інвентаризації.
Практична робота: 

 Практичне оформлення документів обліку сировини, готової продукції та звітності.
Типова навчальна програма з предмета 
      "Фізіологія харчування, санітарія та гігієна"
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на  лабораторно-практичні роботи

	1.
	Основи фізіології харчування
	2
	

	2.
	Основи епідеміології
	3
	

	3.
	Харчові отруєння, гельмінтози та їх профілактика
	3
	

	4.

	Санітарні вимоги до устаткування та утримання 

 приміщень в закладах ресторанного господарства 


	4

	

	5.

	Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових 
продуктів, зберігання та реалізації готової їжі


	4
	

	6.

	Особиста та фахова гігієна працівників в закладах ресторанного господарства 


	1
	

	
	                                                                   Всього годин:
	17
	


Тема 1. Основи фізіології  харчування

Програма та завдання курсу. Біологічне значення їжі. Хімічний склад. Основні живильні речовини та їх значення для організму, Білки, їх значення. Продукти, багаті білками. Добова норма, калорійність. Вуглеводи, їх значення, норма. Перетворення вуглеводів у жири при надлишковому харчуванні. Жири, їх значення. Раціональне співвідношення тваринних та рослинних жирів. Мінеральні речовини, їх значення в харчуванні. Вода, значення для організму, норми споживання. Вітаміни,їх значення в харчуванні. Поняття про гіповітаміноз та авітаміноз.  Зберігання вітамінів при кулінарній обробці продуктів. Процес травлення. Поняття засвоюваності їжі. Вплив зовнішнього вигляду, смаку, запаху їжі, культури обслуговування та інших факторів на засвоєння .

Тема 2. Основи епідеміології

Поняття про мікроби. Загальна характеристика основних груп мікроорганізмів і процесів їх життєдіяльності. Мікроби, що викликають  псування харчових продуктів. Поняття про бродіння, використання в харчовій промисловості та громадському харчуванні (бродіння тіста, квашення  капусти).

Чинники зовнішнього середовища, що впливають на життєдіяльність мікроорганізмів.

Поняття про патогенні мікроорганізми. Бактерієносії. Небезпека бактерієносіїв, що працюють в закладах ресторанного господарства.

Харчові інфекції, джерела інфікування продуктів. Профілактика
харчових інфекцій.

Венеричні захворювання, їх попередження. Профілактика СНІДу.

Тема 3. Харчові отруєння, гельмінтози та їх профілактика

Харчові отруєння, їх класифікація. Харчові отруєння бактеріального походження: токсикоінфекції та інтоксикації.

Харчові токсикоінфекції. Умовно-патогенні мікроби, що викликають  харчові токсикоінфекції (кишкова паличка, протей). Роль кишкової палички та протея у виникненні токсикоінфекцій. Кишкова паличка – показник забруднення підприємства. Заходи профілактики токсикоінфекцій.

Харчові інтоксикації. Отруєння токсином стафілокока. Продукти, із якими пов'язане це отруєння. Заходи профілактики. Ботулізм. Причини виникнення отруєння. Основні заходи попередження ботулізму.

Харчові отруєння небактеріального походження. Отруєння неїстівними продуктами рослинного та тваринного походження. Заходи профілактики.

Гельмінтози, їх види. Заходи попередження зараження гельмінтами Боротьба з гельмінтами.

Тема 4. Санітарні вимоги до  устаткування та утримання приміщень в закладах ресторанного господарства 

Санітарні вимоги до планування, устаткування, утримання підприємств ресторанного господарства.

Гігієнічні вимоги до планування підприємств. Забезпечення потоковості виробництва та раціональної організації робочих місць.

Санітарні вимоги до утримання приміщень. Методи та засоби прибирання приміщень. Правила користування миючими та дезінфікуючими засобами, способи їх приготування. Інвентар для прибирання приміщень. 

Боротьба з комахами (дезінсекція). Фізичні та хімічні засоби боротьби з ними. Методи та засоби боротьби з гризунами (дератизація).

Санітарні вимоги до устаткування та інвентарю. Неприпустимість використання обробних дощок не за призначенням. Лабораторний контроль санітарного стану підприємств ресторанного господарства.

Тема 5. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів, зберігання та реалізації готової їжі

Вплив прийомів кулінарної обробки харчових продуктів на отримання доброякісної та нешкідливої їжі. Дотримання гігієнічних вимог технологічного процесу приготування страв і напоїв. Санітарні вимоги до механічної кулінарної обробки. Санітарні вимоги до нарізування хліба, приготування фаршу, обробки субпродуктів, овочів, що вживаються без теплової обробки.

Санітарні вимоги до теплової кулінарної обробки продуктів. Значення дотримання температурного режиму та тривалості обробки для попередження харчових отруєнь.

Санітарні вимоги до обробки яєць, меланжу, яєчного порошку, сиру, використання ароматичних речовин та харчових барвників.

Терміни зберігання та реалізації страв. Небезпека наявності мікробів у готових стравах та кулінарних виробах.
Тема 6.  Особиста та фахова гігієна працівників в закладах ресторанного господарства 
Значення дотримання правил особистої гігієни в профілактиці харчових отруєнь, кишкових інфекцій, гельмінтозів.

Догляд за шкірою тіла та рук, нігтями, волоссям - засіб попередження захворювань. Правила миття та дезінфекції рук. Неприпустимість роботи при гнійничкових захворюваннях шкіри рук, ангінах, захворюваннях зубів та катарах верхніх дихальних шляхів.

Чищення одягу, взуття.

Вимоги до санітарного одягу, його зберігання.

Медичний огляд та обстеження на виявлення бактеріо- та глистоносіїв, туберкульоз, шкірні та венеричні захворювання. Захворювання, що перешкоджають допуску до роботи на підприємствах громадського харчування. Особиста санітарна книжка працівника, порядок її заповнення та зберігання. Відповідальність працівників за дотримання правил особистої гігієни. 

Типова навчальна програма з предмета

“Товарознавство продовольчих товарів”
	№

з/п


	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	  З них на практичні        роботи

	1.
	Вступ.Загальна характеристика основ товарознавства
	2
	

	2.                    
	Зерно та продукти його переробки       
	3
	1

	 3.
	Овочі, плоди, гриби
	3
	1

	4.
	Крохмаль, цукор, мед
	4
	

	5.
	Смакові товари
	2
	

	6.
	Харчові жири
	4
	1

	7.
	Молоко та молочні продукти
	4
	1

	8.
	Яйця та яєчні товари
	4
	

	9.
	М`ясні гастрономічні товари
	4
	1

	10.
	Риба та рибні товари
	4
	1

	
	                                                                 Всього годин: 
	34
	6


    Тема 1. Вступ. Загальна характеристика основ товарознавства

Предмет та завдання товарознавства продовольчих товарів, стислі відомості з історії розвитку товарознавства. Зв’язок товарознавства з іншими дисциплінами.

Хімічний склад продовольчих товарів: неорганічні та органічні речовини, їх значення для життєдіяльності, вміст у продуктах, їх біологічна цінність, Фізіологічне значення окремих речовин, їх роль у процесі виробництва, зберігання, кулінарної обробки харчових продуктів.

Якість харчових продуктів. Показники якості, основні фактори, що визначають якість продовольчих товарів. Формування якості харчових продуктів у процесі технологічного виробництва, товарообігу та зберігання. Вплив властивостей на якість сировини та якість продукції підприємств громадського харчування.

Методи оцінки якості: лабораторний, фізико-хімічний. Класифікація харчових продуктів. Поняття про види, групи, сорти. Товарний сорт як показник якості харчових продуктів.  
Документальне підтвердження якості продовольчих товарів.                   
Тема 2. Зерно та продукти його переробки
Борошно. Класифікація борошна (види, сорти). Вплив підготовчих операцій і видів помолу на властивості та якість борошна. Умови та терміни його зберігання. Особливості складу, використання.


Хліб та хлібобулочні вироби. Харчова цінність хліба. Значення в харчуванні. Шляхи підвищення біологічної цінності хліба. Сировина, яка використовується в хлібопекарному виробництві. Технологія виробництва пшеничного та житнього хліба. Класифікація хлібобулочних виробів. Асортимент. Національні та дієтичні сорти хліба. Шляхи зниження втрат хлібобулочних виробів. Умови зберігання
Практична робота: 

Визначення асортименту борошна, хліба та хлібобулочних виробів та органолептична оцінка якості їх.
Тема 3. Овочі, плоди, гриби

Хімічний склад, харчова цінність овочів та плодів. Класифікація свіжих овочів та плодів за групами, підгрупами, видами, сортами (господарсько-ботанічні, помологічні, ампелографічні).


Характеристика найбільш важливих груп овочів (бульбоплоди, коренеплоди, капустяні, цибулеві, плодові, томатні, зернові, стеблові, квіткові та листяні), плодів (зерняткові, кісточкові, ягоди, субтропічні, тропічні, горіхи). Вимоги до якості, товарна обробка, зберігання, втрати під час зберігання та шляхи їх зниження. Хвороби свіжих овочів і плодів, причини їх появи та заходи попередження. Умови зберігання.

Характеристика найбільш поширених грибів.
Практична робота: 

Визначення видів свіжих овочів, плодів, грибів та органолептична оцінка якості їх.
Тема 4. Крохмаль, цукор, мед
Крохмаль і крохмалепродукти. Види   крохмалю, його основні властивості. Значення в харчуванні, використання в кулінарії. Виробництво крохмалю зі заданими змінними властивостями. Вимоги до якості та зберігання крохмалю.

Цукор. Значення у харчуванні, норми використання. Вимоги до якості та зберігання цукру.

Мед. Склад та харчова цінність. Класифікація. Товарознавча  характеристика. Вимоги до якості та умови зберігання меду.      
Тема 5. Смакові товари

Значення смакових товарів у харчуванні людини. Класифікація смакових товарів. Характеристика основних груп смакових товарів. Особливості хімічного складу. Умови зберігання.

Тема 6. Харчові жири

Значення жирів у харчуванні: склад і властивості жирів, вплив жирних кислот на властивості, харчову цінність і стійкість жирів при зберіганні. Класифікація харчових жирів, характеристика асортименту. Пакування. Вимоги до якості та  умови зберігання.

Практична робота: 

Визначення асортименту та оцінка якості вершкового масла та маргарину.
Тема 7. Молоко та молочні продукти 

Значення молока та молочних продуктів у харчуванні людини. Склад і властивості молока. Характеристика  молочних продуктів. Вимоги до якості та умови зберігання. 
Практична робота: 

Визначення асортименту і оцінка якості молока та молочних продуктів за органолептичними показниками .

Тема 8. Яйця та яєчні товари

Споживання і властивості яєць і продуктів їх переробки. Значення яєчних товарів у харчуванні, норми їх споживання. Будова, фізичні властивості, хімічний склад та харчова цінність курячих яєць. Способи зберігання, їх вплив на якість і властивості яєць. Старіння та псування яєць. Дефекти яєць, причини їх виникнення та шляхи попередження. Шляхи скорочення втрат яєць при їх виробництві, зберіганні. Класифікація курячих яєць. та оцінка їх якості. Характеристика яєчних товарів. Умови зберігання.
Тема 9. М'ясні гастрономічні товари
Значення м'ясних товарів у харчуванні людини.

Ковбасні вироби та м'ясо-копченості. Класифікація ковбасних виробів та м'ясо-копченостей. Харчова цінність. Вплив сировини та окремих технологічних операцій на ​формування асортименту, якість і зберігання виробів. Вимоги до якості, зберігання, використання в підприємствах ресторанного господарства. Дефекти.

М`ясні консерви. Склад і харчова цінність. Схема виробництва. Класифікація, асортимент, пакування та маркування м'ясних консервів. Вимоги до якості. Дефекти. Вимоги до якості, умови зберігання мясних гастрономічних товарів. 
Практична робота: 

Визначення асортименту та оцінка якості м’ясних гастрономічних товарів за органолептичними показниками .
Тема 10. Риба та рибні товари
Анатомічна та морфологічна будова риби. Хімічний склад та харчова цінність риби. Характеристика основних родин промислових риб (тріскових, оселедцевих, ставридових,   скумбрієвих,   коропових,   камбалових,   окуневих,  осетрових і лососевих).

Класифікація рибних товарів Характеристика основних груп: жива товарна риба; охолоджена та заморожена риба; солоні, сушені, в'ялені та копчені рибні товари; рибні консерви та презерви, рибні напівфабрикати та кулінарні вироби. Вимоги до якості та умови зберігання. 

Практична робота: 

Визначення асортименту та оцінка якості  рибних гастрономічних товарів за органолептичними показниками .
Типова навчальна програма з предмета

“ Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і напоїв ” 
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на  лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ. Основні способи кулінарної обробки  сировини
	6
	

	2.
	Кулінарна характеристика бутербродів
	6
	2

	3.
	Кулінарна характеристика салатів
	8
	4

	4.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і закусок з яєць
	6
	1

	5.
	Кулінарна характеристика хлібобулочних виробів та виробів з тіста
	8
	2

	6.
	Кулінарна характеристика солодких страв
	8
	2

	7.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика гарячих напоїв (чаю, кави)
	5
	1

	8.
	Кулінарна  характеристика основних безалкогольних напоїв
	4
	

	
	                                                                       Всього  годин:
	51
	12


Тема 1. Вступ. Основні способи кулінарної обробки сировини
Поняття про технологічний процес виготовлення страв і кулінарної продукції. Поняття про сировину, напівфабрикати і готову продукцію. Поняття про охорону праці при проведенні теплової обробки продуктів.

Первинна обробка сировини. Завдання, процеси і прийоми первинної обробки продуктів.

Поняття про первинну обробку овочів. Форми нарізування овочів. Їх характеристика. Кулінарне призначення і використання різних форм нарізування при приготуванні страв.

Поняття про первинну обробку риби при приготуванні напівфабрикатів для різних видів теплової обробки.

Напівфабрикати з яловичини, свинини і телятини. Поняття про первинну обробку домашньої птиці та дичини. Напівфабрикати з філе птиці.

Теплова обробка продуктів. Коротка характеристика прийомів теплової обробки продуктів: варіння, смаження та їх різновиди. Комбіновані і допоміжні прийоми теплової обробки продуктів.

Процеси, що відбуваються в продуктах при тепловій обробці.

Бракераж готових страв, його визначення.

Тема 2. Кулінарна характеристика бутербродів

           Значення закусок у харчуванні людини.

Види бутербродів: відкриті, закриті, закусочні (канапе, тартинки). Характеристика бутербродів за основним продуктом та способами приготування.

Підготовка продуктів для приготування бутербродів, спеціальних мас і масляних сумішей до бутербродів.

Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів.

Оформлення, правила відпуску  бутербродів. Норми виходу.

 Умови, терміни зберігання та строки  реалізації бутербродів.

Лабораторно-практична робота: 

Визначення асортименту бутербродів. Підготовка, оформлення та відпуск бутербродів. Вимоги до якості.
Тема 3. Кулінарна характеристика салатів
Класифікація салатів за основним продуктом, за технологією приготування, характером кулінарної обробки. Способи оформлення , відпускання салатів.

Салати з сирих і варених овочів, їх харчова цінність. Відпуск нескладних за технологією приготування і оформленням салатів.

Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для приготування салатів. Норми і правила відпуску. Умови і терміни зберігання салатів.

Лабораторно-практична робота: 

Визначення асортименту салатів, Порціювання, взважування , оформлення та відпуск нескладних салатів. Вимоги до якості.
Тема 4. Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і    закусок з яєць
Класифікація страв і закусок з яєць за способом приготування. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки яєць для приготування страв. Технологія варіння  яєць і правила відпуску варених яєць різних консистенцій. Норми відпуску. Кулінарна характеристика гарячих закусок з яєць.Оформлення, вимоги до якості, норми відпуску.
Лабораторно-практична робота: 

Приготування варених яєць різних консистенцій та їх відпуск.
Тема 5. Кулінарна характеристика хлібобулочних виробів та виробів з тіста
Хлібобулочні вироби, їх асортимент та кулінарна характеристика. Правила відпуску хлібобулочних виробів. Норми виходу, вимоги до якості, терміни реалізації.

          Асортимент виробів з тіста. Кулінарна характеристика і правила відпуску виробів з тіста ( листкового, бісквітного, заварного тіста). Норми виходу, вимоги до якості, терміни реалізації.

          Види фаршів і начинок. Валовани, тарталетки, їх кулінарна характеристика і використання.
 Асортимент тістечок. Кулінарна характеристика і правила відпуску тістечок. Норми виходу, вимоги до якості, терміни реалізації.

Лабораторно-практична робота:
Визначення асортименту хлібобулочних та кондитерських виробів. 

Підготовка і відпуск хлібобулочних та кондитерських виробів.
Тема 6. Кулінарна характеристика солодких страв
Класифікація солодких страв. Кулінарна характеристика та правила відпуску свіжих фруктів та ягід. Вимоги до якості, норми відпуску.
          Кулінарна характеристика та правила відпуску холодних солодких страв (желе, морозива, кремів, десертів та ін.). Вимоги до якості, норми відпуску.
          Кулінарна характеристика та правила відпуску гарячих солодких страв (суфле, пудингів, запіканок, млинчиків з начинками та ін.).Норми відпуску, вимоги до якості, терміни реалізації.

Лабораторно-практична робота: 

Підготовка, порціюнування, оформлення та подача натуральних фруктів і ягід.

Тема 7. Технологія приготування та кулінарна характеристика гарячих напоїв (чаю, кави)
Види гарячих напоїв, що готуються і реалізуються в буфеті. Кава, основні сорти, що використовуються для приготування напою, його смакові та ароматичні властивості. Правила приготування кави в кавоварках типу «Експресо», розчинної кави.
Чай, товарні сорти, правила заварювання фасованого чаю. Правила подачі гарячих напоїв. Посуд, що використовується для їх відпускання.

Характеристика інших гарячих напоїв (какао, шоколадного напою), що реалізуються в буфеті.

Норми виходу. Вимоги до якості. Терміни реалізації напоїв.

Лабораторно-практична робота: 

Приготування і відпуск гарячих напоїв (чаю, кави).

Тема 8. Кулінарна характеристика основних безалкогольних напоїв 

          Харчова цінність безалкогольних напоїв.

Асортимент безалкогольних напоїв, що випускаються підприємствами харчової промисловості. 
Молочні напої, їх кулінарна характеристика. Вимоги до якості, умови і терміни їх зберігання. Норми і правила відпуску.

 Плодові і ягідні соки, їх хімічний склад, смакові якості. Вимоги до якості соків, умови і терміни їх зберігання. Норми і правила відпуску.
Газовані напої (фруктова вода), шипучі напої. 
Мінеральні води (натуральні, штучні). Асортимент столових і лікувальних мінеральних вод, їх характеристика. Вимоги до якості мінеральних вод. Умови і терміни їх зберігання. Норми і правила відпуску. 
Типова навчальна програма з предмета

“Охорона праці”

	№ 
з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього

	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	4
	

	2
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
	10
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	3
	

	4
	Основи електробезпеки
	3
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	4
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	6
	


	
	                                                       Всього годин:
	30
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття "охорона праці", соціально-економічне значення охорони праці. Мета і завдання предмета "Охорона праці", обсяг, зміст і порядок його вивчення. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.
Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України "Про охорону праці", Кодекс законів про працю України, Закон України "Про загальнообов'язкове державне соціальне страхуван​ня від нещасного випадку на виробництві та професійного захворюван​ня, які спричинили втрату працездатності", Основи законодавства Укра​їни про охорону здоров'я, Закон України "Про пожежну безпеку", Закон України "Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку". За​кон України "Про забезпечення санітарного та епідемічного благопо​луччя населення", Закон України „Про колективні договори і угоди".
Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право грома​дян на охорону праці при укладанні трудового договору. Правила внут​рішнього трудового розпорядку. Тривалість робочого дня працівників. Колективний договір, його укладання і виконання. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, на пільги і компенсації за важкі та шкідливі умови праці. Охорона праці жінок і неповнолітніх. Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.
Державне управління охороною праці. Соціальна політика щодо атестації робочих місць за умовами праці невідповідність вимогам нор​мативно-правових актів з охорони праці.
Державний нагляд за охороною праці. Органи державного нагляду за охороною праці. Громадський контроль за додержанням законодавства про охорону праці, повноваження і права профспілок та уповноважених найманими працівниками осіб з питань охорони праці.
Навчання з питань охорони праці. Типове положення про порядок навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників і посадових осіб.
Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення праців​ників засобами індивідуального та колективного захисту.
Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов'язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здо​ровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворю​вання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травмати​зму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещас​них випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілі​тація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на вироб​ництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потен​ціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
Загальні питання безпеки праці. Перелік робіт з підвищеною небезпе​кою, для проведення яких потрібне спеціальне навчання і щорічна пере​вірка знань з охорони праці.
Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професіями в галузі торгівлі.

Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, які відно​сяться до професії буфетник. Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попе​реджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки. Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкід​ливих виробничих факторів у галузі торгівлі. Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприя​тливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень. У Прилади контролю безпечних умов праці, порядок їх використання. Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Ви​моги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навча​льних закладів.
Фізіологічна та психологічна основа трудового процесу (безумовні та умовні рефлекси, їх вплив на безпеку праці).

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, сприймання, увага, пам'ять, уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці.
Психофізичні фактори умов праці (промислова естетика, ритм і темп ро​боти, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх вплив на Безпеку праці.
Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки ви​робничих процесів, обладнання, будівель і споруд.

Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами та правилами.
Прилади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналіза​ція. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки. Організація роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підви​щеною небезпекою або таких, де є потреба в професійному доборі. Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень буфету у разі аварії.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню і електричної енергії, використання непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; порушення правил використання опалюваних систем, електронагрівальних прикладів, відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі. Пожежонебезпечні властивості речовин. Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація. Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, за​палення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті і горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструк​ції. Поняття вогнестійкості.
Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для захисту об'єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежегасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначен​ня, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об'єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії. Аналіз характерних, значних промислових аварій, пов'язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин. Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей і параметрів пальних речовин, що використовуються у технологічній системі.
Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів. Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середо​вища.
Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.
Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для вироб​ництв підвищеної вибухонебезпеки.
Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та нас​лідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров'я людей. Приклади великих техногенних аварій і катаст​роф та їх наслідки.

Тема 4. Основи електробезпеки
Електрика промислова, статична і атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Фактори, які впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і трива​лість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи зві​льнення потерпілого від дії електричного струму.

Загальні відомості про 4-провідну електричну мережу живлення. Фазова та лінійна напруга. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга доторкання.
Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.
Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та за​хисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електро-світильниками.
Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів. Правила роботи на електронно-обчислювальних машинах і персональних комп'ютерах.
Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди
Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються че​рез кров, біологічні рідини і спричиняють порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні захворювання.

Лікувально-профілактичне харчування.
Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Додержання норм піднімання і переміщення важких речей неповноліт​німи і жінками.
Основні гігієнічні особливості праці за даною професією. Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробни​чих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.
Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та аварійне. Правила експлуатації освітлення. Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 ро​ку.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Основи анатомії людини.
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання першої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначен​ня, правила користування.
Способи реанімації. Штучне дихання способом „з рота в рот" чи „з носа в ніс". Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу. Непря​мий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та шту​чного дихання.

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні електричним струмом.
Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв'язок. Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Пер​ша допомога при пораненнях. Правила накладання пов'язок, їх типи. Надання першої допомоги при знепритомленні (втраті свідомості), шо​ку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних і термічних опіках, опіку очей.
Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей. Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому. Способи надання допо​моги при отруєнні чадним газом, алкоголем, нікотином. Транспортування потерпілого. Підготовка потерпілого до транспорту​вання. Вимоги до транспортних засобів.

Типова навчальна програма з предмета

“ Ділова етика і культура спілкування ”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього 
	З них на практичні роботи

	1. 
	Загальна характеристика курсу
	1
	

	2. 
	Психічні процеси і стани, їх вплив на діяльність буфетника
	2
	

	3. 
	Психологія особистості. Темперамент, здібності, характер. Основні типи клієнтів
	2
	

	4. 
	Особистість у діяльності і спілкуванні
	2
	1

	5. 
	Конфліктні відносини. Способи переборювання і запобігання конфлікту
	2
	1

	6. 
	Психологія процесу купівлі-продажу. Культура обслуговування клієнтів
	2
	

	7. 
	Професійна поведінка буфетника
	2
	

	8. 
	Морально-етичні норми поведінки буфетника
	2
	

	9. 
	Імідж
	2
	

	
	                                                           Всього годин:
	17
	2


Тема 1. Загальна характеристика курсу
Мета та задачі курсу. Поняття про психологію та етику. Наука психологія торгівлі та професійна етика. Основна мета вивчення курсу. Значення знань психології людини у праці буфетника.
Тема 2. Психічні процеси і стани їх вплив на діяльність буфетника
Загальна характеристика пізнавальних психічних процесів, їх роль у роботі буфетника. Вольові та емоційні психічні процеси. Розпізнавання емоційних станів людини. Особливості обслуговування клієнтів залежно від їх емоційного стану.
Тема 3. Психологія особистості. Темперамент, характер, здібності.  Типи покупців
Типи вищої нервової системи. Поняття про темперамент. Типи темпераменту, їх характеристика. Поняття про характер. Основні риси характеру. Залежність рис характеру від темпераменту людини. Позитивні властивості характеру. Поняття про здібності. Структура професійних здібностей. Типи клієнтів.

Тема 4. Особистість в діяльності і спілкуванні
Поняття про діяльність. Види, структура діяльності та досвіду. Психічні стани в процесі роботи. Вплив умов праці на психічний стан працівника. Поняття про спілкування. Види та форми спілкування людей. Основні форми спілкування. Культура мови працівника торгівлі. Особливості спілкування в торгівлі. Труднощі і проблеми спілкування.

Практична робота: 
Особливість в діяльності та спілкуванні.

Тема 5. Конфліктні відносини. Способи переборювання і запобігання конфлікту

Поняття про конфлікт. Види, причини, джерела та наслідки конфліктів. Способи розвитку конфліктів. Виходи з конфліктів. Принципи подолання та запобігання конфліктам. 

Практична робота: 

Розбір та вирішення різноманітних складних ситуацій спілкування та поведінки буфетника з клієнтом.
Тема 6. Психологія процесу купівлі – продажу. Культура обслуговування клієнтів
 Усвідомлення потреби. Значення торгівлі у задоволенні потреб людей. Етапи процесу обслуговування клієнтів. Фактори,  які впливають на прийняття рішення про покупку. Етапи процесу купівлі – продажу. Тактика буфетника в процесі продажу. 
Тема 7. Професійна поведінка буфетника
Поняття про професійну поведінку буфетника. Принципи професійної поведінки буфетника. Поняття про професійну придатність та професійну непридатність. 

Тема 8. Морально-етичні норми поведінки  буфетника
Професійна мораль і професійна етика в торгівлі. Категорії професійної етики. Моральний кодекс буфетника. Моральні мотиви і цінносні орієнтації. Вимогливість до себе, як вияв самоповаги.
Тема 9. Імідж.

Поняття про стиль, імідж. Особистий імідж. Імідж підприємства. Формування іміджу.

Типова навчальна програма з виробничого навчання

                                                                     Професія: 5123 Буфетник 

                                  Кваліфікація:  3 розряд
	№ з\п 
	Тема
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	

	1.
	Вступ. 
	6

	2.
	Екскурсія на підприємство .

Інструктаж з охорони праці та пожежна безпека 
	6

	3.
	Організація роботи з обчислювальною технікою. Складання  калькуляційних карток
	24

	4.
	Підготовка буфету до обслуговування відвідувачів Складання  меню та прейскуранту 
	24

	5.
	Документальне оформлення операцій буфету
	24

	6.
	Організація роботи з торгово-технологічним обладнанням
	24

	7.
	Організація роботи з ваговимірювальним обладнанням буфету, техніка зважування товарів. Організація роботи по пакуванню товарів
	24

	8.
	Підготовка різних видів товарів до реалізації в буфеті
	30

	9.
	Організація обслуговування споживачів та порядок відпуску готової продукції в буфеті
	36

	
	                                                                           Всього годин:
	204

	
	П. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці 
	7

	2.
	Самостійна робота буфетника 3 розряду 
	231

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	                                                                           Всього годин:
	238

	
	                                                                           Разом годин: 
	442


І. Виробниче навчання

Тема 1.  Вступ. 
Професійно-технічний навчальний заклад – основна форма професійної і соціальної підготовки поповнення робітничого класу.

Ознайомлення з навчальною майстернею. Розтановка учнів по робочим місцям. Ознайомлення з організацією робочого місця. Ознайомлення з режимом роботи, формами організації праці і правилами виробничого розпорядку у навчальних майстернях.
  Ознайомлення з правами та обов'язками буфетників. Кваліфікаційні вимоги до буфетника  3 розряду. 
Тема 2. Екскурсія на підприємство. Інструктаж з охорони праці та пожежна безпека
Екскурсія на підприємство. Класифікація буфетів залежно від типу, місця розташування, матеріально-технічного обладнання, характеру та обсягу послуг, які надаються. Особливості роботи буфета.
Ознайомлення з торговим залом, його розташування і зв'язок з буфетом, мийною столового посуду. Мийна столового посуду, її розташування. Каса, її розміщення.

 Ознайомлення з виробничими цехами буфету, їх зв'язок з робочим місцем буфетника. Організація та техніка відпускання напоїв, закусок споживачам буфету.
Вимоги з охорони праці на робочому місці. Причини виникнення травматизму та заходи щодо їх запобігання. Заходи пожежної безпеки. Правила поведінки учнів у випадку виникнення пожежі. Правила користування первинними засобами гасіння пожежі. Порядок виклику пожежної команди
Тема 3. Організація роботи з обчислювальною технікою. Техніка складання  калькуляційних карток
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 

Виконання обчислень при роботі з мікрокалькулятором .

Складання  калькуляційних карток. 
Визначення торгових скидок , націнок.

Оформлення, реєстрація та збереження калькуляційних карток.
Складання калькуляційних карток на окремі страви буфету.
Тема 4. Підготовка буфету до обслуговування відвідувачів. Складання  меню та прейскуранту 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи
 Підготовка буфету до обслуговування. Прибирання торгового залу, буфетної стійки, підсобних приміщень з дотриманням санітарно-гігієнічних вимог. Перевірка придатності інвентарю та мірного посуду. 
Викладка товарів різними способами, за групами, сортами, призначенням, зручністю в роботі, товарним сусідством, санітарними вимогами. 
Оформлення різних видів цінників, правила заповнення цінників, розміщення цінників.

Складання меню, послідовність розташування страв та закусок в меню.

Складання прейскуранту, послідовність розташування  в прейскуранті горілчаних виробів та іншої продукції, що реалізується в буфеті.

Визначення частоти поповнення товарів на робочому місці з урахуванням термінів реалізації та попиту покупців. Визначення якості товарів. Догляд за робочим місцем, інвентарем, інструментом протягом робочого дня і утримання їх у відповідному санітарному стані.  
Тема 5. Документальне оформлення операцій буфету 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 

Документальне оформлення операцій буфету.

Приймання штучного товару, перевірка кількості, якості та асортименту, призначення та оформлення накладної. 
Приймання готової продукції, призначення та оформлення денного забірного листа. 
Складання товарного звіту.

Участь в проведенні інвентаризації, її види та терміни проведення.
Перенесення та виведення залишків на кінець дня, передача зміни.
Тема 6. Організація роботи з торгово-технологічним обладнанням
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 

Робота з тепловим електричним  обладнанням: кавоварка, фритюрниця, СВЧ-піч, сосисковарка, гриль-апарат, установка для приготування млинців, установка для напоїв, загальна будова, принцип роботи, правила експлуатації. 
Робота на  РРО. Ознайомлення з  загальною будовою, технічні характеристики, отримання службової суми, робочого ключа, запасу чекової та контрольної стрічок, необхідного інвентарю.
Підготовка РРО до роботи: включення РРО в електромережу, оформлення контрольної стрічки, заправка чекової та контрольної стрічок, отримання нульового чека, внесення службової суми в пам'ять РРО, отримання звіту оператора, розміщення службової суми в грошовому ящику. Оформлення книги обліку розрахункових операцій (КОРО) на початок роботи.

Відпрацювання навичок роботи на РРО. Чек та його реквізити, заходи по запобіганню підробки чеків.

Отримання різних видів чеків. Оволодіння технікою розрахунків з покупцями в залежності від форми обслуговування. Розрахунок покупців готівкою. Порядок повернення грошей покупцеві у випадку  форс-мажорних обставин та складання акту. 
Підготовка і здача грошей до головної каси, отримання звітів касира на кінець зміни, дня, визначення результатів роботи буфетника. Документальне оформлення результатів роботи буфетника. Оформлення книги обліку розрахункових операцій на кінець зміни, дня. 
Тема 7. Організація роботи з ваговимірювальним обладнанням буфету, техніка зважування товарів. Організація роботи по пакуванню товарів 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця та інструктаж з охорони праці.

Вправи 
Відпрацювання навичок роботи з вагами. Установка вагів на робочому місці по рівню, регулювання кількості коливань стрілки, установка стрілки на нуль. Порядок зважування. Догляд за вагами та гирями.  
Зважування на електронних вагах. Догляд за електронними вагами. 
Зважування на товарних вагах. Догляд за вагами та умовними гирями. Вага брутто, нетто.
Пакування штучних та вагових товарів. 
Пакування товарів різними способами, естетичне оформлення замовлення. Дотримання правил особистої гігієни при пакуванні товару.
Тема 8.  Підготовка різних видів товарів до реалізації в буфеті
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 

Підготовка видів, сортів бакалійних товарів, сортів хліба та хлібобулочних виробів (хліба, булочних виробів, дієтичних хлібних виробів, бубликових виробів, сухарів, хлібних паличок, соломки, пиріжків, пончиків, пирогів) до реалізації в буфеті.

Підготовка видів кондитерських товарів (фруктово-ягідних товарів, карамелі, какао-порошку, шоколаду, цукерок, драже, ірису, борошняних кондитерських виробів, халви, східних солодощів; вітамінних, дієтичних, лікувальних кондитерських виробів) до реалізації в буфеті. 
Підготовка видів, сортів, товарів м'ясної гастрономії (ковбасних виробів, м'ясних копченостей, м'ясних консервів) до реалізації в буфеті.  Підготовка видів, сортів  риби та рибних товарів в’яленої, сушеної, копченої, баликових виробів, рибної ікри, морепродуктів, рибних консервів та презервів) до реалізації в буфеті. 
Підготовка видів безалкогольних напоїв (мінеральних вод, соків, екстрактів, сиропів, газованих напоїв) до реалізації в буфеті. 
Тема 9. Організація обслуговування споживачів та порядок відпуску готової продукції в буфеті 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 
Обслуговування споживачів в буфеті з застосуванням різних форм та методів. 
Зустріч покупців, привітання, приймання та оформлення замовлення, показ товару та консультація, пропонування взаємозамінюючих нових, супутніх товарів.
Відпуск гастрономічних товарів, холодних і гарячих страв, закусок відвідувачам. Підбір посуду та приборів. Визначення вартості покупки.
Відпуск гарячих напоїв, безалкогольних напоїв. Підбір посуду. Визначення вартості покупки.
Відпуск штучних та вагових товарів.

ІІ Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці 

Характеристика торговельного підприємства. Ознайомлення зі статутом  підприємства, його типом, структурою, станом матеріально-технічної бази, режимом роботи, організацією охорони праці.

Ознайомлення з організацією робочих місць у буфеті, формами та методами продажу товарів, додатковими послугами. Ознайомлення з формами матеріальної відповідальності у буфеті. Ознайомлення з правилами та обов’язками буфетника 3 розряду, оплатою праці буфетників, ознайомлення з основними правилами охорони праці в буфеті. Визначення ролі і місця буфетника 3 розряду в організації роботи буфету. 
Система управління охороною праці на підприємстві. Організація служби охорони праці на підприємстві. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві (у відповідності до Типового положення про порядок проведення навчання і перевірки знань з питань охорони праці, затвердженого Держкомітетом України з нагляду за охороною праці, 2005р.).
Тема 2. Самостійна  робота буфетника 3 розряду в буфеті

Самостійне виконання робіт на робочому місці буфетника 3 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики з дотриманням норм безпеки праці.

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

Кваліфікаційна пробна робота.
Приклади робіт:
· підготовка робочого місця буфетника до роботи;

· підготовка до роботи вагового устаткування. Визначення маси брутто, нетто;

· підготовка до продажу:
· гастрономічних товарів;
·       м’ясних;  

·       рибних товарів;
·       молочних; 
· бакалійних товарів;

· хлібобулочних виробів;

· кондитерських товарів;

· плодоовочевих товарів;

· безалкогольних виробів;

· підготовка пакувального матеріалу до роботи;

· пакування різних груп товарів різними способами;

· приймання товару до буфету;

· надання консультації покупцям щодо цін, асортименту, відмінних особливостей товару;

· зважування товару масою до 1 кг та підрахунок його вартості;

· підрахунок вартості покупки різних видів товарів;

· здійснення обміну товарів;

· підготовка реєстраторів розрахункових операцій до роботи;

· робота на реєстраторах розрахункових операцій. Розрахунок покупців, визначення платіжності державних грошових знаків

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 5123. Буфетник 

                                Кваліфікація: 3 розряд 
	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1


	Учень/слухач має незначні  знання з асортименту, ознак доброякісності товарів, основних понять експлуатації торгово-технологічного обладнання. 

Знання учня потребують постійної структурованої підтримки. 
	1


	Учень/слухач має  незначні навички з розпізнавання асортименту, здатний виконувати прості завдання: перебирати та протирати товари, прибирати нереалізовані товари. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 
Без присвоєння кваліфікації.


	2


	Учень/слухач має незначні  знання з асортименту , класифікації товарів, організації окремих операцій торгово-технологічного процесу. 

Знання учня потребують постійної структурованої підтримки.
	2


	Учень/слухач має незначні навички з розпізнавання асортименту з урахуванням ознак класифікації, здатний виконувати прості завдання. Не усвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань. Навички навчання потребують структурованої підтримки.  
Без присвоєння кваліфікації.



	3


	Учень/слухач має базові загальні знання з асортименту, термінів зберігання товарів. Відтворює основні фрагменти з класифікації, харчової цінності, підготовки до продажу товарів. 

Знання учня потребують структурованої підтримки. 
	3


	 Учень/слухач має базові загальні навички, володіє деякими простими прийомами при виконанні практичних завдань по підготовці товарів до продажу, організації робочого місця, здатний підраховувати незначну кількість одиниць товару. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 
Без присвоєння кваліфікації.

	4


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань , які є в основному  загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. На рівні запам’ятовування без розуміння відтворює основні правила приймання, підготовки до продажу, продажу товарів, організації робочого місця та зберігання товарів і тари. Учень має труднощі при аналізі та порівнянні, не може зробити висновки. Недостатньо усвідомлено користується довідковою інформацією в межах тем навчальної документації. 

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4


	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок, володіє деякими простими прийомами, відтворює за інструкцією окрему операцію чи дію. При виконанні практичних завдань по нарізуванню, зважуванню і упаковці товарів допускає значну кількість помилок, які не може самостійно виправити. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи .

	5


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань  більш широким розумінням основного навчального матеріалу. Відповідь містить помилки у визначенні основних операцій торгово-технологічного процесу. Частково може аналізувати, порівнювати і робити висновки. 
Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5


	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок . Застосовує навички під керівництвом за інструкцією. Виконує практичні завдання на ваговому і касовому обладнанні за типовими алгоритмами. Допускає помилки при консультуванні покупців про властивості, смакові особливості, кулінарне призначення та харчову цінність товарів. 
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи .

	6


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. Відтворює окремі елементи навчального матеріалу в обсязі згідно навчальної програми з асортименту, властивостей, якості товарів. Відповідь містить помилки у визначенні основних понять з правил експлуатації торгово-технологічного обладнання. Учень може частково аналізувати, порівнювати і робити висновки при дотриманні правил і норм з охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	6


	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок з основних конкретних операцій, що пов’язані з продажем товарів, підготовкою робочого місця, перевіркою справності торгово-технологічного обладнання, підготовкою товарів до продажу. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи.

	7


	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання, пов’язані з відмінними особливостями асортименту, класифікації, характеристики, харчової цінності товарів, термінами зберігання, елементами процесу обслуговування покупців, але у відповідях допускає неточності і відповідь недостатньо обґрунтована. 

Користується довідковою інформацією, нормативною документацією в межах тем навчальної програми. 
Відповідає за своє навчання.
	7


	Учень/слухач має конкретні практичні знання,  здатність самостійно виконувати завдання під частковим керівництвом. Виконує практичні завдання з надання консультації покупцям про властивості, смакові особливості, кулінарне призначення та харчову цінність, проводить розрахунки на РРО, перевіряє реквізити чека, підраховує гроші і здає їх в установленому порядку. За потребою уміє використовувати комп’ютерну техніку. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	8


	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання, визначається  здатність виконувати завдання під керівництвом.
Відповідь містить визначення основних понять, у цілому правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Знає асортимент, класифікацію, характеристику, харчову цінність товарів; правила використання та призначення в торгово-технологічному процесі виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів; посуд, форми і методи обслуговування покупців; продаж продовольчих товарів; у відповідях існує переконливість. Відповідає за своє навчання.
	8


	Учень/слухач має конкретні практичні навички, визначається  здатність самостійно виконувати окремі завдання під незначним керівництвом. Допускає несуттєві помилки, які може виправити самостійно при прийманні товарів, підготовці робочого місця до роботи, при консультуванні покупців про властивості, смакові особливості, кулінарне призначення та харчову цінність товарів, готує товари до інвентаризації. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	9


	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання, визначається здатність виконувати  окремі завдання самостійно.
Відповідь правильна, логічна і достатньо обґрунтована при викладенні питань з асортименту товарів, наданні консультації про властивості, хімічний склад, призначення, кулінарне застосування, роботи на РРО та ваговому обладнанні. У відповідях існує переконливість. 

Відповідає за своє навчання.
	9


	Учень/слухач має широкі загальні  і конкретні практичні навички, визначається  здатність виконувати завдання самостійно. При виконанні практичних завдань на РРО, ваговому обладнанні, в розрахунках з покупцями допускає несуттєві помилки, які може виправити самостійно. Використовує за потребою комп’ютерну техніку. Професійно зі знанням проводить розрахунки. Прибирає нереалізовані  товари і тару. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	10


	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. Повністю розкриває питання за темами. Відповідь містить аналіз, правильна, послідовна, логічна.  Володіє глибокими, міцними знаннями з асортименту, харчової цінності товарів, кулінарного призначення, підготовки їх до продажу,  зберігання товарів. Самостійно вміє знаходити і користуватись джерелами інформації. 

Усвідомлено і правильно використовує всі види довідково-технологічної документації. 

Здатен до самокерування при навчанні.
	10


	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається здатність застосовувати спеціальні  навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Не потребує допомоги в стандартних і нестандартних ситуаціях. Виконує в повному обсязі практичні завдання з обслуговування покупців, розрахунків з ними. Виявляє торговельний інтерес при роботі з електронним устаткуванням. Власні обдарування і творчі нахили використовує при наданні консультації покупцям щодо смакових якостей, асортименту, кулінарного приготування товарів. 
Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	11


	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. Повністю розкриває питання за темами. Його відповідь з асортименту, харчової цінності, кулінарного призначення, організації робочого місця містить систематизацію і аналіз. 

Самостійно знаходить джерела інформації, аналізує отриману інформацію, усвідомлено і правильно використовує її. 
Здатен до самокерування при навчанні, самостійно компетентно вирішує проблеми. 
	11


	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається також здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Не потребує допомоги в стандартних і нестандартних ситуаціях. При виконанні практичних завдань виявляє пізнавально-творчий інтерес, власні обдарування і нахили, самостійно знаходить і виправляє помилки. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	12


	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається також здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. 
Володіє системними знаннями в повному обсязі згідно навчальної програми, переконливо, лаконічно, чітко знає асортимент, класифікацію, призначення, взаємозамінність товарів, асортимент нових товарів. Вміє самостійно знаходити і користуватись джерелами інформації і оцінювати її. Правильно і усвідомлено використовує довідкову інформацію при відповідях. Переконливо, емоційно виявляє пізнавально-творчий інтерес і використовує за потребою комп’ютерну техніку. Здатен до самокерування при навчанні, самостійно компетентно вирішує проблеми.  
	12


	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Не потребує допомоги, в стандартних і нестандартних ситуаціях допомагає собі рівним, тим хто з меншим рівнем кваліфікації. Бездоганно виконує практичні завдання в повному обсязі по обслуговуванню покупців. При роботі на торгово-технологічному обладнанні усвідомлено, професійно виконує всі операції. Робить повний аналіз та аргументовані висновки по виведенню результатів роботи за день, а також результатів інвентаризації.     Роботу виконує чітко, швидко, правильно оформляючи документацію , вирішує проблемні ситуації, вносить пропозиції, виявляє творчість в роботі.

Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Професія: 5123. Буфетник 

                                Кваліфікація:  3 розряд 
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	При
мітка

	
	
	для індивідуального користування
	для 

групового користування
	

	
	
	шт
	шт
	

	І.
	Обладнання 
	
	
	

	1.
	Електричні обладнання:
	
	
	

	1.1
	Електрочайник
	1
	2
	

	1.2
	Електроплита
	1
	1
	

	1.3
	Машина для нарізування гастрономічних продуктів
	1
	1
	

	1.4
	Електрокавоварка
	1
	1
	

	1.5
	МХ - піч
	1
	1
	

	2.
	Холодильне обладнання:
	
	
	

	2.1
	Холодильна шафа
	1
	1
	

	2.2
	Прилавок-вітрина
	1
	1
	

	3.
	Ваговимірювальне обладнання: 
	
	
	

	3.1
	Ваги з комплектом гир
	1
	2
	

	3.2
	Ваги товарні з комплектом гир
	
	1
	

	3.3
	Ваги електронні різних типів
	1
	1
	

	4.
	Ємності для вимірювання рідких продуктів, мірні кухлі: алюмінієві, скляні, мензурки
	1
	5
	

	5.
	Пакувальні матеріали
	5
	100
	

	ІІ.
	Інструмент
	
	
	

	1. 
	Кондитерські щипці
	1
	5
	

	2. 
	Совки
	1
	5
	

	3. 
	Виделки гастрономічні  
	1
	5
	

	4. 
	Лопатки кондитерські 
	1
	5
	


	5. 
	Ножі для сиру та гастрономічні 
	2
	10
	

	6. 
	Ніж для розрубу м'яса  
	1
	1
	

	2.
	Ніж хліборізка 
	1
	5
	

	3.
	Розділочні дошки, дошки для розрубу
	5
	25
	

	7. 
	Мусати для правки ножів 
	1
	5
	

	8. 
	Цвяховиймачі,  кліщі
	1
	1
	

	9. 
	Емальовані лотки 
	1
	10
	

	10. 
	Тарілки 
	10
	100
	

	11. 
	Разові стакани 
	10
	200
	

	12. 
	Виделки 
	2
	30
	

	ІІІ.
	Натуральні зразки 
	
	
	

	1.
	Натуральні зразки товарів (комплектів)
	1 
	5 
	

	ІV.
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	1.
	Інструкції щодо використання  обладнання, торговельних автоматів, прилавків, РРО
	1 
	5
	

	2.
	Книги обліку розрахункових операцій
	1
	1
	

	V.
	Прилади і пристрої
	
	
	

	1.
	Касові апарати 
	1
	5
	

	2.
	Чекові стрічки для всіх типів РРО
	2
	10
	


Міністерство освіти і науки України
Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти









ДСПТО   5123.НО.55.50 – 2009 
                  (позначення стандарту)

Професія: Буфетник

Код: 5123

Кваліфікація:  4  розряд
Видання офіційне

Київ 

2009
Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють 
підготовку кваліфікованих робітників)
1. Професія: 5123. Буфетник

2. Кваліфікація:  4 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: рецептури, технологію виготовлення і правила відпускання обмеженого асортименту кулінарної продукції: бутербродів, яєчні, сосисок, гарячих та холодних напоїв тощо; товарознавчо-технологічну і кулінарну характеристику товарів і продукції, правила нарізання і порціонування страв;  правила оформлення і відпускання страв, окремих товарів; принципи товарного сусідства, терміни і температурні режими зберігання страв, напівфабрикатів, кулінарних виробів та покупних товарів; способи і правила розміщення і викладання товарів на прилавках і вітринах, режими зберігання продуктів в холодильних шафах; особливості на норми відпуску різних видів напоїв (алкогольних, слабоалкогольних, безалкогольних, тощо); технологію приготування продукції, що реалізується через буфет; правила фахової етики і етикету; правила, порядок обслуговування споживачів і розрахунку з ними; правила роботи підприємств ресторанного господарства; правила раціонального та безпечного харчування; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, РРО, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; основи галузевої економіки та підприємництва, правових знань.

Повинен уміти: Готувати та відпускати обмежений асортимент кулінарної продукції, що реалізується через буфети: шкільні сніданки, бутерброди, яєчню, сосиски, сардельки, гарячі та холодні напої. Підігрівати страви. 

4. Загальнопрофесійні вимоги:
          Повинен:
а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б)  знати основи та дотримуватися норм технологічного процесу; знати і володіти навичками обслуговування споживачів; знати професійну етику і етикет;
в) не допускати браку в роботі;

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

д) знати й виконувати вимоги нормативних актів, що стосуються сфери ресторанного господарства, прав споживачів, правила, що регламентують торгівлю окремими видами продовольчих товарів;

          е) використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення природних і непередбачених негативних явищ ( пожежі, аварії, повені тощо);

ж) знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які  навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – буфетник 3 розряду:

- за умови продовження первинної професійної підготовки в  професійно-технічних навчальних закладах ІІ та ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи;

-  за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією  буфетник 3 розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника
Підприємства ресторанного господарства. Торгівля продовольчими товарами (за видами).
7. Специфічні вимоги: 

7.1. Вік: після закінчення терміну навчання не менше 18 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження. 
ТИПОВИЙ  НАВЧАЛЬНИЙ  ПЛАН
підготовки кваліфікованих робітників
     Професія: 5123. Буфетник
Кваліфікація: 4 розряд 

Загальний фонд навчального часу - 558 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них

лабораторно-практичних робіт

	1.
	Загально-професійна підготовка
	27
	

	1.1.
	Основи правових знань
	9
	

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	9
	

	1.3.
	Інформаційні технології
	9
	3

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	168
	

	2.1
	Організація  обслуговування споживачів
	36
	6

	2.2
	Обладнання буфетів
	45
	10

	2.3
	Товарознавство продовольчих товарів
	27
	5

	2.4
	Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і напоїв
	45
	14

	2.5
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	311
	

	3.1
	Виробниче навчання в майстерні
	108
	

	3.2
	Виробнича практика
	203
	

	4.
	Резерв часу
	15
	

	5.
	Консультації
	30
	

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

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	528
	37


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією „Буфетник”

1.  Кабінети:

· Кулінарної справи та товарознавства
· Обладнання
· Організації обслуговування споживачів
· Охорони праці
· Основ галузевої економіки
2.  Лабораторії: 

· Товарознавства продовольчих товарів

· Технології приготування продукції ресторанного господарства

· Інформатики і інформаційних технологій

     3.  Майстерні:

· Буфет-майстерня

Примітка:

 „для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця;

предмет „Інформаційні технології” вивчається за згодою підприємств-замовників кадрів.
Типова навчальна програма з предмета

«Основи правових знань»

	№

 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього 
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Здійснення правосуддя в Україні 
	2
	

	2.
	Правове регулювання господарських відносин у промисловості
	2
	

	3.
	Основи трудового законодавства
	2
	

	4.
	Злочин і покарання
	1
	

	5.
	Господарство і право 
	1
	

	6.
	Охорона природи – невід’ємна умова економічного та соціального розвитку України 
	1
	

	
	Всього годин:
	9
	


Тема 1. Здійснення правосуддя в Україні 

Здійснення правосуддя в Україні. Прокуратура. Правосуддя. Конституційний суд України. Система судів в Україні. Основні засади судочинства. Статус суддів, їх незалежність та недоторканість. Вища рада юстиції. Конституційний Суд України – єдиний орган конституційної юрисдикції в Україні. Склад Конституційного Суду України Порядок призначення та строк повноважень його суддів. Повноваження Конституційного Суду України.
Тема 2. Правове регулювання господарських відносин у промисловості

Правовий статус підприємств. Рішення правління та дисциплінарний статут. Особливості регулювання праці окремих категорій працівників. Додаткові, порівняно з законодавством, трудові та соціально-побутові пільги для працівників галузі.
Тема 3. Основи трудового законодавства 

Зміни в кодексі законів про працю, закону України “Про обов’язкове державне соціальне страхування від нещасних випадків на виробництві та професійних захворювань, які спричинили втрату працездатності.

Відшкодування збитків, соціальні виплати і послуги, що здійснюються фондом соціального страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. 

Соціальні пільги, гарантії, компенсації, регулювання трудових і соціальних відносин у колективі. 
Тема 4. Злочин і покарання

Зміни у кримінальному праві. 

Тема 5. Господарство і право

Зміни в господарському праві. Господарський договір. Відповідальність у господарських відносинах.

Тема 6. Охорона природи – невід’ємна умова економічного та соціального розвитку України

Екологізація усього виробничо-господарського процесу – принцип господарювання. Єдність основних прав і обов’язків підприємств щодо охорони навколишнього середовища, раціонального використання земель.

Охорона вод, лісів, надр землі та їх використання. Охорона тваринного світу. Охорона атмосферного повітря від забруднення.

Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

Типова  навчальна программа

з предмета «Основи галузевої економіки  і підприємництва»
	№з
	Тема
	Кількість годин

	1
	Функції та правовий статус підприємця
	1

	2
	Організаційно-правові засади підприємницької діяльності
	1

	3
	Державна підтримка розвитку підприємства і підприємницької діяльності
	2

	4
	Ефективність використання виробничих фондів.
	2

	5
	Ціноутворення на підприємстві
	1

	6
	Особливості податкової політики в галузі
	2

	
	Всього годин:
	9


Тема 1. Функції та правовий статус підприємця

Підприємець як основна фігура ринкової економіки. Основні функції підприємця. Ділові якості підприємця. Права, обов’язки та відповідальність підприємця. 

Тема 2.Організаційно-правові засади підприємницької діяльності

Форми діяльності та умови державної реєстрації бізнесу. Правове регулювання підприємницької діяльності.

Тема 3. Державна підтримка розвитку підприємства і підприємницької діяльності

Національна програма сприяння розвитку підприємництва в Україні. Антимонопольна політика держави.

Тема 4. Ефективність використання виробничих фондів.

Показники використання основних і оборотних фондів підприємства. Знос і амортизація основних фондів підприємства. 
Тема 5. Ціноутворення на підприємстві

Поняття та функції ціни. Види цін. Цінова політика підприємства.

Тема 6. Особливості податкової політики в галузі

Характеристика податкової системи України. Особливості оподаткування підприємств в галузях.

Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№
	Тема за програмою
	Кількість годин за програмою

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні  технології.
	3
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	3
	2

	3.
	Мережні системи та сервіси
	3
	1

	
	Всього годин:
	9
	3


Тема 1. Інформація та інформаційні технології.

     Зміст інформаційних технологій як складової частини інформатики. Суспільство і інформація, перетворення  інформації в ресурс, визначення і задачі інформаційних технологій, становлення інформаційної технології, автоматизація інформаційного процесу - інформатизація.

     Вплив інформаційних технологій на розвиток галузевої промисловості та виробництва.

     Джерела і етапи розвитку інформаційної технології в галузі. Інформаційний кризис і інформаційні ресурси. Особливості  нових інформаційних технологій в галузі.

   Використання інформаційних і комп’ютерних технологій  для автоматизації виробництва.

    Поняття про системи управління автоматизованим обладнанням: верстатом, агрегатом, виробничою установкою, фермою, теплицею, робото технічним комплексом,  гнучким автоматизованим модулем, лінією, цехом, підприємством.
Тема 2. Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології

     Основні напрямки застосування обчислюваної техніки в галузі. Галузеве програмне забезпечення.

    Прикладене програмне забезпечення професійного спрямування відповідно до спеціалізації професійно-технічного навчального закладу
Практичні роботи

1. Ознайомлення з програмними продуктами професійного спрямування. 
2. Робота з прикладними програмами професійного спрямування (за напрямом професії)
Тема 3. Мережні системи та сервіси
Проблеми обміну інформацією. Передача інформації на відстань і безпека каналів зв’язку. Принципи і методи обміну інформацією між різними відомствами.

Практичні роботи

1. Робота з тематичними пошуковими каталогами та пошуковими машинами. Вивчення основних принципів їхньої роботи.
Типова навчальна програма з предмета

«Організація обслуговування споживачів »
	№ з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	Зних на
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Підготовка буфету до обслуговування
	10
	3

	2.
	Обслуговування споживачів буфету
	26
	8

	
	                                                                  Всього годин:
	36
	11


Тема. 1. Підготовка буфету до  обслуговування

Підготовка робочого місця буфетника. Підготовка торгового приміщення буфету. 
Оформлення вітрини буфету з врахуванням правил розміщення і викладання товарів на прилавках і вітринах, принципів товарного сусідства.
Меню і прейскуранти, карта вин і напоїв буфету.
Загальні правила та послідовність сервірування столів.

Види меблів для буфетів та їх розташування в залі для споживачів буфету.
Охорона праці при підготовці буфета до обслуговування.
Лабораторно-практична робота: 
Оформлення вітрини буфету.
Тема 2. Обслуговування споживачів буфету

Рекомендації у виборі страв і напоїв. 
Правила відпускання мінеральних і фруктових вод. натуральних соків.
Правила відпускання бутербродів, посуд і прилади.
Правила відпускання холодних і гарячих страв та закусок, посуд і прилади.
Особливості відпускання гарячих напоїв. Підбір посуду та приладів.
Правила оформлення і відпускання страв, окремих товарів.
Охорона праці при обслуговуванні споживачів.

Лабораторно-практична робота: 
Оформлення і відпускання страв, окремих товарів.
Типова навчальна програма з предмета

«Технологічне обладнання »
	№ з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Теплове обладнання
	18
	6

	2.
	Принципи побудови та правила експлуатації окремих типів електронних контрольно-касових апаратів
	18
	2

	3.
	Основи  програмування
	9
	2

	
	                                                                  Всього годин:
	45
	10


Тема. 1. Теплове обладнання
Класифікація теплового обладнання. Види, принцип дії, будова, правила експлуатації електрососисковарок, електротостерів, електрогрилів. Види, принцип дії, будова, правила експлуатації обладнання для роздавання їжі. Електричні марміти для перших та других страв. Прилавки-марміти, їх види, принципи дії, будова, правила експлуатації.
Охорона праці при використанні теплового обладнання.
Лабораторно-практична робота: 
Експлуатація ектрососисковарок, електротостерів, електрогрилів .
Тема 2. Принципи побудови та правила експлуатації окремих типів електронних контрольно-касових апаратів
Значення та застосування РРО в торгівлі, загальна відомість про РРО, що експлуатуються, їх призначення. Характеристика основних блоків електронних контрольно-касових апаратів: індикації, друку, пам'яті, (клавіатури), керування, замків та ключів. Види чеків та їх реквізити. Значення правильної експлуатації електронних контрольно-касових апаратів та правила експлуатації електронних контрольно-касових апаратів.

Відмінні особливості будови та роботи на електронних контрольно-касових апарах різних типів та їх моделей. Підготовчі операції на електронних контрольно-касових апаратах. Отримання касових документів підготовчих операцій та порядок їх оформлення.

Особливості роботи на електронних контрольно-касових апаратах різних типів та моделей. Порядок  проведення розрахунків з покупцями. Порядок одержання розрахункових документів (чеків). Отримання чеків різних видів.

Неполадки електронних контрольно-касових апаратів, їх причини та способи усунення. Дії буфетника при виході з ладу електронних контрольно-касових апаратів чи при тимчасовому відключенні електроенергії.

Заключні операції роботи на електронних контрольно-касових апаратах, одержання  денного звіту та фіскального звітного чека, обнулення оперативної пам'яті, оформлення книги обліку розрахункових операцій. Виведення результатів роботи касира на електронних контрольно-касових апаратах та їх документальне оформлення. Порядок збереження касових документів. Догляд за електронними контрольно-касовими апаратами.
Лабораторно-практична робота: 

 Робота на електронних контрольно-касових апаратах .
Тема 3. Основи програмування
Значення програмування товарів на електронних контрольно-касових апаратах. Основи програмування.

Характеристика реєстраторів розрахункових операцій. Їх призначення та використання в торгівлі при розрахунках із покупцями.

Паспортизація електронних контрольно-касових апаратів, касові документи, порядок їх зберігання. Правила з охорони праці та життєдіяльності при виконанні підготовчих, заключних операцій та при роботі на РРО.

Лабораторно-практична робота: 

1.Робота в режимі “програмування” на РРО.
2.Розрахунок з відвідувачами, оформлення звітів. 
Типова навчальна програма з предмета

“ Товарознавство продовольчих товарів ”
	№ з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на
практичні роботи

	1.

	Консервування, зберігання та транспортування 
продовольчих товарів
	3
	

	2.
	Зерно та продукти його переробки
	3
	1

	3.
	Овочі, плоди, гриби
	3
	1

	4.
	Кондитерські вироби
	2
	

	5.
	Смакові товари
	2
	

	6.
	Харчові жири
	2
	

	7.
	Молочні товари
	3
	1

	8.
	Яйця та яєчні товари
	1
	

	9.
	М'ясо та м'ясопродукти
	4
	1

	10.
	Риба та рибні товари, морепродукти
	4
	1

	
	                                                                      Всього годин:
	27
	5


Тема 1. Консервування, зберігання та транспортування продовольчих товарів
Наукові основи консервування продовольчих товарів. Характеристика різних способів консервування. 
Основи зберігання та транспортування харчових продуктів. Методи зберігання продовольчих товарів. Фактори, що впливають на споживчі властивості харчових продуктів при зберіганні та транспортуванні, режими зберігання. Вплив різних видів тари та пакувальних матеріалів на зберігання харчових продуктів. Процеси, що відбуваються в харчових продуктах при зберіганні. Визначення якості харчових продуктів.

Види втрат продовольчих товарів та шляхи їх зниження на всіх етапах товарообігу.  
Тема 2. Зерно та продукти його переробки
Класифікація харчових культур. Особливості будови та хімічний склад окремих частин зерна.

Класифікація зернопродуктів. Крупи, їх хімічний склад і харчова цінність. Поняття про виробництво крупи, вплив окремих операцій на харчову цінність. Крупи підвищеної біологічної цінності. Оцінка якості. Умови та строки зберігання в підприємствах ресторанного господарства.

Макаронні вироби, харчова цінність макаронних виробів, шляхи її підвищення.

Асортимент товарів вітчизняного та зарубіжного виробництва. Показники якості, дефекти та зберігання.
Практична робота: 
Визначення асортименту та органолептична оцінка якості круп та макаронних виробів.

Тема 3.  Овочі, плоди, гриби

Класифікація переробленої плодоовочевої продукції, характеристика квашених, маринованих, сушених, швидкозаморожених плодів, овочів та грибів. Показники, які формують якість та стійкість у зберіганні: сировина, процеси виробництва, види тари. Вплив сировини та технології виробництва на формування асортименту та якості плодово-овочевих  консервів.

Умови та терміни зберігання, транспортування та реалізація. Дефекти. Заходи щодо зберігання якості, попередження втрат.
Практична робота: 

Визначення якості перероблених овочів,  перевірка термінів зберігання цих товарів.
Тема 4. Кондитерські вироби

 Кондитерські вироби. Класифікація, особливості складу. Чинники, які формують якість та стійкість у зберіганні. Сировина, процеси виробництва, види тари та пакувальних матеріалів. Характеристика основної групи кондитерських виробів: фруктово-ягідні (мармелад, пастила, цукати, варення, джем, повидло), карамель, драже, шоколад, борошняні (печиво, пряники, тістечка, торти, вафлі, кекси, ромові баби), халва та східні солодощі. Оцінка якості. Дефекти. Умови та терміни зберігання. Порівняльна характеристика кондитерських виробів. 
Тема. 5. Смакові товари

Характеристика основних груп смакових товарів: чай і чайні напої, кава та кавові напої, прянощі та приправи, кухонна сіль і харчові кислоти, тютюн і тютюнові вироби, алкогольні, слабоалкогольні, безалкогольні напої.

Особливості їх хімічного складу, харчова цінність, поняття про виробництво, асортимент, вимоги до якості, дефекти, пакування, умови та терміни зберігання, шляхи зниження термінів зберігання.

Тема 6. Харчові жири 

Характеристика олій, тваринних, топлених жирів, вершкового масла і маргарину. Чинники, які формують якість харчових жирів, сировина, поняття  виробництво, види тари. Асортимент, показники якості харчових жирів. Дефекти. Причини їх виникнення та шляхи попередження. Умови та строки зберігання харчових жирів.
Тема 7. Молочні товари
Класифікація молочних товарів. Характеристика основних груп молочних товарів: молока, вершків, сметани, кисломолочних продуктів, сирів, молочних консервів, морозива.

Чинники, що формують якість молочних товарів. Асортимент молокопродуктів усіх груп, їхні показники якості, дефекти, умови та терміни зберігання.  
Практична робота:
Визначення асортименту та органолептична оцінка якості сирів.

 Тема. 8. Яйця та яєчні товари

Яйця інших видів домашньої птиці. Особливості хімічного складу та використання. Продукти переробки яєць: сухі, морожені яєчні продукти. Схема їх виробництва, показники якості та умови зберігання. Дефекти морожених та сухих яєчних продуктів, їх причини та способи попередження. Використання яєць та яєчних продуктів у підприємствах ресторанного господарства.
Тема 9. М'ясо та м'ясопродукти 

Значення м'ясних товарів у харчуванні. Норми їх споживання. Ринок м'ясних товарів. М'ясо забійних тварин та птиці. Основні види та породи забійних тварин. 
Санітарно-ветеринарний контроль якості м'яса, клеймування м'ясних туш.

Морфологічний та хімічний склад м'яса. Особливості будови та харчова цінність окремих видів тканин. Хімічний склад м'яса та його харчова цінність. Процеси, що впливають на зниження якості м'яса та псування. Якість м'яса, дефекти.

Особливості хімічного та морфологічного складу м'яса птиці та пернатої дичини. Обробка птиці. Вимоги до якості, дефекти. Зберігання м'яса птиці, фактори, які мають вплив на кулінарні властивості м'яса птиці.

Охолоджене та заморожене м'ясо. Способи охолодження та замороження м'яса. Способи та режими зберігання охолодженого та замороженого м'яса.

М'ясні напівфабрикати та кулінарні вироби, що виробляються у м'ясній промисловості. Класифікація та асортимент. Харчова цінність, показники якості, упаковка та зберігання м'ясних напівфабрикатів. Використання цих м'ясних напівфабрикатів у підприємствах ресторанного господарства.

Субпродукти. Види, категорії, харчова цінність, показники якості, зберігання, використання.
Практична робота: 

Визначення видів та органолептична оцінка якості м’ясних напівфабрикатів, субпродуктів, м’яса птиці відповідно до вимог стандартів.       
Тема 10. Риба та рибні товари, морепродукти
Товарознавчо-технологічна характеристика пряного солення риби, риби пряного посолу та маринованої. Особливості виробництва.

Асортимент основних груп рибних товарів. Вимоги до якості. Дефекти. Причини їх виникнення та засоби усунення. Умови та терміни зберігання. Хімічний склад та харчова цінність ікри. Штучна ікра. Вимоги до якості. Умови та термін зберігання.

Морепродукти: морські ссавці, промислові безхребетні (ракоподібні, молюски, голкошкірі, морські водорості). Біохімічна характеристика, особливості хімічного складу. Використання в підприємствах ресторанного господарства.
Практична робота: 

Визначення асортименту та органолептична оцінка якості засоленої, маринованої риби відповідно до вимог стандартів. 
Типова навчальна програма з предмета

“Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і напоїв”
	№ 

з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика бутербродів
	5
	2

	2.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика салатів
	2
	2

	3.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика холодних закусок з риби та морепродуктів
	8
	2

	4.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика холодних закусок з м`яса та птиці 
	8
	3

	5.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика страв з напівфабрикатів
	14
	9

	6.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика страв з яєць
	2
	2

	7.
	Технологія приготування та кулінарна характеристика гарячих та холодних напоїв
	6
	

	
	                                                               Всього годин:
	45
	14


Тема 1. Технологія приготування та кулінарна характеристика бутербродів
Класифікація бутербродів. Кулінарна характеристика різних бутербродів: відкритих (асорті), закритих (багатошарових), закусочних ( на основі листкового тіста, галетного печива, тарталеток).

Підготовка продуктів для приготування  бутербродів.

Принципи підбору продуктів для приготування  бутербродів.

Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів.

Технологія приготування, оформлення і правила відпускання бутербродів. Норми виходу.

Умови, термін зберігання і реалізації бутербродів.

Лабораторно-практична робота: 

Приготування різних видів бутербродів та їх відпуск.
Тема 2. Технологія приготування та кулінарна характеристика салатів
Підготовка продуктів для приготування салатів. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для приготування салатів. Технологія приготування та кулінарна характеристика салатів з риби, м`яса, салатів з фруктів і ягід, їх харчова цінність, особливості подачі. Виготовлення прикрас та способи оформлення  салатів.

Класифікація салатів-коктейлів. Технологія приготування та кулінарна характеристика салатів-коктейлів, особливості оформлення, вимоги до якості, строки реалізації. Підбір посуду і правила відпуску салатів-коктейлів.

Лабораторно-практична робота: 

Приготування , оформлення та відпуск різних видів салатів.
Тема 3. Технологія приготування та кулінарна характеристика холодних закусок з риби та морепродуктів
Класифікація холодних страв і закусок з риби, морепродуктів, їх харчова цінність. Технологія приготування та кулінарна характеристика холодних страв з рибної гастрономії, оселедця, риби під маринадом, з морепродуктів. Особливості оформлення та відпускання закусок з риби та морепродуктів.

 Норма виходу страв, вимоги до якості та умови зберігання.

Лабораторно-практична робота: 

Приготування , оформлення та відпуск закусок з риби та морепродуктів.
Тема 4. Технологія приготування та кулінарна характеристика холодних закусок з м`яса та птиці
Холодні закуски з м`яса, класифікація холодних м’ясних закусок за способами теплової обробки. 

Підготовка продуктів для приготування холодних закусок з м`яса і птиці. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки м`ясних продуктів і птиці. 

 Технологія приготування та кулінарна характеристика холодних закусок з м`яса, субпродуктів (печінки, язика),  домашньої птиці,  гастрономічних продуктів (шинки, ростбіфа, свинини, телятини).

Особливості приготування, вимоги до якості. 

Правила нарізування м`ясних продуктів, підбір гарніру, оформлення і правила відпускання страв.

Умови і терміни зберігання холодних закусок з м`яса та птиці.
Лабораторно-практична робота: 

Приготування ,оформлення та відпуск холодних закусок  з м`яса та птиці.

Тема 5. Технологія приготування та кулінарна характеристика страв з напівфабрикатів
Технологія приготування вареників, пельменів з напівфабрикатів. Порціонування, норми і правила відпускання. Вимоги до якості, строки реалізації.

Технологія приготування страв з м`ясних напівфабрикатів: з січеної та котлетної маси, натуральних та панірованих порційних напівфабрикатів. Підбір гарнірів, соусів. Порціонування, оформлення і правила відпускання. Вимоги до якості і строки зберігання.

Технологія приготування страв з рибних напівфабрикатів: з котлетної маси, натуральних та панірованих порційних напівфабрикатів. Підбір гарнірів, соусів. Порціонування, оформлення і правила відпуску. Вимоги до якості і строки зберігання.

Технологія приготування страв з ковбасних виробів: сосисок, сардельок. Підбір гарнірів, соусів. Порціонування, оформлення і правила відпуску. Вимоги до якості і строки зберігання.

Лабораторно-практична робота: 

Приготування ,оформлення та відпуск страв з напівфабрикатів.
Тема 6. Технологія приготування та кулінарна характеристика страв з яєць
Класифікація страв з яєць. Характеристика яєць та яєчних продуктів. Технологія приготування різних видів яєчень та омлетів. Особливості приготування, техніка подачі, норми виходу, вимоги до якості, терміни реалізації страв з яєць. 

Лабораторно-практична робота: 

Приготування, оформлення та відпуск страв з яєць.

Тема 7.Технологія приготування та кулінарна характеристика гарячих та холодних напоїв
           Класифікація  гарячих напоїв. Характеристика різних видів гарячих напоїв. Технологія приготування різних видів чаю, кави, какао. Особливості приготування, техніка подачі, норми виходу, вимоги до якості, строки реалізації.

           Класифікація холодних напоїв. Характеристика різних видів холодних напоїв. Технологія приготування різних видів холодних напоїв. Особливості приготування, техніка подачі, норми виходу, вимоги до якості, строки реалізації.
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Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Мета і завдання предмета "Охорона праці", обсяг, зміст і поря​док його вивчення.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.
Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання пер​шої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.
Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
Типова навчальна програма з виробничого навчання
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І. Виробниче навчання
Тема 1. Вступ. Охорона праці  та пожежна безпека в навчальних майстернях
Професійно технічний навчальний заклад – основна форма професійної і соціальної підготовки поповнення робітничого класу.

Ознайомлення з навчальною майстернею. Розтановка учнів по робочим місцям. Ознайомлення з організацією робочого місця. Ознайомлення з режимом роботи, формами організації праці і правилами виробничого розпорядку у навчальних майстернях.
      Основні правила та інструкції з охорони праці та електробезпеки, їх виконання. Причини виникнення травматизму та заходи щодо їх запобігання. Пожежна безпека. Причини виникнення пожежі. Заходи пожежної безпеки. Правила поведінки учнів у випадку виникнення пожежі. Правила користування первинними засобами гасіння пожежі
Тема 2. Дизайнерське оформлення буфетної стійки, складання меню та прейскуранту 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи
Оформлення буфетної стойки, прилавочних вітрин. Сервірування столів.
Підготовка товарів та цінників для оформлення вітрин. Рекламне оформлення внутрішньо - буфетних вітрин.

Оволодіння   методами викладки товарів  різними способами, за групами, сортами, призначенням, зручністю в роботі, товарним сусідством, санітарними вимогами. 
Визначення частоти поповнення товарів на робочому місці з урахуванням термінів реалізації та попиту покупців. Визначення якості товарів.  Складання меню і прейскуранту. Розташування закусок і страв у меню. Розташування в прейскуранті напоїв та іншої продукції, яка реалізується в буфеті.
Тема 3. Документальне оформлення операцій буфету 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи
 Документальне оформлення операцій буфету. Прийом різних видів товару, перевірка кількості та асортименту, оформлення накладної. Прийом готової продукції, оформлення денного забірного листа. Складання товарного звіту. Види і терміни проведення інвентаризації, призначення інвентаризації товарів і тари в буфеті, визначення результатів інвентаризації.  Прийоми пошуку інформації в мережі інформаційних технологій.  Перенесення та виведення залишків на кінець дня.
Тема 4. Ваговимірювальне обладнання буфету, техніка зважування товарів. Техніка пакування товарів 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи

Робота з ваговимірювальним обладнанням. Будова, технічна характеристика, установка та регулювання, правила експлуатації ваговимірювального обладнання. Порядок державного нагляду та контролю за ваговимірювальними приладами. Зважування різних видів товарів.
Пакування штучних і вагових товарів різними видами пакувальних матеріалів. Пакування товарів різними способами. Дотримання правил особистої гігієни при пакуванні  товару. 
Тема 5. Виконання реєстраційно – розрахункових операцій.
Складання  калькуляційних карток 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи

  Робота на РРО.
Підготовка РРО до роботи: включення РРО в електромережу, оформлення контрольної стрічки, заправка чекової та контрольної стрічок, отримання нульового чека, внесення службової суми в пам'ять РРО, отримання звіту оператора, розміщення службової суми в грошовому ящику. 
Оформлення книги обліку розрахункових операцій (КОРО) на початок роботи. Відпрацювання навичок роботи на РРО. Чек та його реквізити, заходи по запобіганню підробки чеків.

Отримання різних видів чеків. Оволодіння технікою розрахунків з покупцями в залежності від форми обслуговування. Розрахунок покупців готівкою. Повернення грошей покупцю за невикористаними чеками та складання акту. Оформлення книги обліку розрахункових операцій на кінець зміни, дня. 

Усунення найпростіших неполадок електронних контрольно-касових апаратів. Виконання заключних операцій при роботі на  електронних контрольно-касових апаратах: підготовка і здача грошей до головної каси, отримання звітів касира на кінець зміни, дня, визначення результатів роботи касира. Документальне оформлення результатів роботи касира.

Оформлення книги обліку розрахункових операцій на кінець зміни, дня. Розрахунки з покупцями в разі виходу з ладу реєстраторів розрахункових операцій згідно установленого порядку.

Приведення робочого місця буфетника до належного санітарного стану після закінчення роботи. 

Складання калькуляційних карток, сутність, оформлення та збереження. 
Тема 6. Приготування і оформлення страв, кулінарних виробів та напоїв в буфеті 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи

Приготування бутербродів простих і складних, відкритих, закритих, закусочних. Оформлення та правила відпускання, норми виходу. Приготування салатів. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для приготування салатів.  Підготовка продуктів для салатів. Приготування різних видів салатів. Виготовлення прикрас та способи оформлення салатів. Підбір посуду та правила відпуску.

Приготування обмеженого асортименту холодних закусок з риби та морепродуктів. Особливості оформлення та відпуску закусок з риби та морепродуктів.
Підготовка продуктів для приготування холодних закусок з м`яса і птиці, субпродуктів та гастрономічних товарів. Приготування обмеженого асортименту холодних закусок з м`ясних гастрономічних продуктів (шинки, ростбіфа, свинини, телятини), субпродуктів (печінки, язика). Нарізання м`ясних продуктів, підбір гарніру, оформлення і правила відпускання страв. Умови і терміни зберігання холодних закусок з м`яса та птиці.
Приготування , оформлення та відпуск різних видів яєчень, омлетів. Вимоги до якості. Умови і терміни зберігання страв з яєць. 
Приготування вареників, пельменів з напівфабрикатів. Вимоги до якості, строки реалізації. Приготування страв з м’ясних та рибних напівфабрикатів, підбір гарніру  вимоги до якості та оформлення страв, строки реалізації.

Приготування гарячих та холодних напоїв: різних видів чаю, кави, какао, нескладних змішаних холодних напоїв.
Подавання, вимоги до якості, терміни реалізації гарячих та холодних напоїв. 

Тема 7. Техніка обслуговування споживачів та організація відпустку готової продукції

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи

Техніка обслуговування споживачів та організація відпустку готової продукції.
Рекомендації у виборі страв і напоїв. Відпускання мінеральних і фруктових вод, натуральних соків.
Відпускання бутербродів,  посуд і прилади.
Відпускання холодних і гарячих закусок,  посуд і прилади. Особливості відпускання гарячих напоїв. Підбір посуду та приладів. Оформлення і відпускання страв, окремих товарів. Охорона праці при обслуговуванні відвідувачів. 
 ІІ.  Виробнича практика
Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці
Інструктаж з охорони праці . 

Характеристика торговельного підприємства. Ознайомлення зі статутом підприємства, його типом, структурою, станом матеріально-технічної бази, режимом роботи, організацією охорони праці.

Ознайомлення з організацією робочих місць у буфеті, формами та методами продажу товарів, додатковими послугами. Ознайомлення з формами матеріальної відповідальності в буфеті. Ознайомлення з правилами та обов’язками буфетника 4 розряду, оплатою праці буфетників, ознайомлення з основними правилами техніки безпеки та протипожежної безпеки в буфеті. Визначення ролі і місця буфетника 4 розряду в організації роботи буфету.
Тема 2. Самостійна робота буфетника 4 розряду в буфеті
Самостійне виконання робіт на робочому місці буфетника 4 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики з дотриманням норм безпеки праці.

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

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт
· організація робочого місця буфетника. Підбір товару, необхідного обладнання, інструментів і пакувальних матеріалів;

· оформлення супровідних документів при прийманні товару від постачальника;

· складання заявки на товар для поповнення товарного запасу;

· консультування покупців;

· здійснення контролю за термінами реалізації товарів, умовами зберігання;

· розшифрування маркувальних позначень товарів;

· перевірка якості та визначення відбракування:

гастрономічних товарів;

· м’ясних товарів;

· рибних товарів;

· молочних товарів;

· бакалійних товарів;

· хлібобулочних товарів;

· кондитерських товарів;

· свіжих та перероблених плодів та овочів;

· приготування, оформлення і відпуск :

· бутербродів різних видів;

· салатів;

· холодних закусок з рибних гастрономічних товарів;

· холодних закусок з м’ясних гастрономічних товарів;  

· яєчень;

· омлетів;

· сарделек і сосисок; 

· страв з борошняних напівфабрикатів; 

· страв з рибних напівфабрикатів;

· страв з м’ясних напівфабрикатів;

· гарячих напоїв: чаю, кави, какао;

· холодних напоїв: плодових напоїв, соків, змішаних напоїв;
· підготовка первинних документів для складання товарного звіту. Визначення залишків товарів та тари на кінець дня;

· оформлення прилавкових вітрин.
· проведення покупок через РРО

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 5123. Буфетник 

                                Кваліфікація: 4 розряд 
	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1


	Учень/слухач має незначні знання та здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом. Знає лише окремі елементи технологічного процесу. 

Потребує структурованої підтримки.

	1


	Учень/слухач має незначні практичні навички. Виконує лише окремі елементи по підготовці товару до продажу без суттєвого розуміння своїх дій під прямим керівництвом у структурованому середовищі. 

Без присвоєння кваліфікації.

	2


	Учень/слухач має незначні  знання , пов’язані з ознаками сортності товарів та здатний виконувати елементи простих завдань під прямим керівництвом .
Потребує структурованої підтримки.


	2


	Учень/слухач має незначні  практичні навички і  здатний виконувати прості завдання по підбору асортименту товарів за групами, розміщенням товарів на робочому місці буфетника, розпізнаванням первиних документів. Застосовує навички навчання під прямим керівництвом у  структурованому середовищі.
Без присвоєння кваліфікації.

	3


	Учень/слухач має незначні знання та здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом Орієнтується в деяких показниках харчової цінності продовольчих товарів. Знає лише частину маркувальних символів товару і деякі правила виробничої санітарії та гігієни. 

Потребує структурованої підтримки.


	3


	Учень/слухач має незначні практичні навички. Виконує окремі дії по прийманню товарів, по підготовці робочого місця до продажу, розпізнавання первиних документів.
Допускає суттєві помилки при зважуванні товару, які не може виправити самостійно. Застосовує навички навчання під прямим керівництвом у  структурованому середовищі.
Без присвоєння кваліфікації.

	4


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань, які є в основному загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. Знає окремі відомості з технологічного процесу підготовки продуктів до відпуску, призначення інвентарю та інструментів для роботи в буфеті. На рівні розпізнавання знає основи класифікації продовольчих товарів. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4


	Учень/слухач має обмежений обсяг практичних навичок. Може частково перевіряти якість продовольчих товарів та виконувати окремі операції по роботі з торгівельним обладнанням. Може частково використовувати в своїй роботі деякі нормативні документи. 

При плануванні виробничих дій та організації робочого місця буфетника допускає значні помилки, які самостійно не може виправити. Застосовує навички під керівництвом у структурованому середовищі. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи.

	5


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань , які є в основному конкретними і загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. Знає окремі ознаки сортності товарів, деякі показники якості продуктів, особливості асортименту окремих груп товарів, основні правила експлуатації технологічного обладнання. Недостатньо усвідомлено користується довідковою інформацією в межах тем навчальної програми. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5


	Учень/слухач має обмежений обсяг практичних навичок, які є в основному загальними за характером. 
Вміє частково готувати товари до продажу, оформлювати вітрини, вилучати нестандартні забруднені товари. Без достатнього розуміння виконує основні робочі прийоми. Розрізняє деякі види товарів, класифікує їх,  при виконанні яких допускає помилки, які самостійно виправити не може. Застосовує навички під керівництвом у структурованому середовищі.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи.

	6


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань з більш широким відтворенням основного навчального матеріалу. Знає окремі органолептичні методи визначення якості товарів, підготовки їх до продажу, способи пакування товару, правила розміщення видів торговельно-технологічного обладнання. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	6


	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Виконує основні робочі прийоми під час приймання товарів у відділ, підготовки їх до відпуску, звіряє їх з супровідними документами. При підготовці свого робочого місця допускає помилки. Застосовує навички оформлення цінників на товари, оформлення первинних документів на приймання товарів
під керівництвом у структурованому середовищі.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи.

	7


	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання, визначається  здатність виконувати завдання під керівництвом.
Знає основні види сировини та матеріалів, що використовуються для виготовлення товарів. З розумінням відповідає про ознаки сортності товарів, органолептичні методи визначення якості товарів.

Має достатньо усвідомлені знання про принципи розміщення та викладки товарів. Знає і усвідомлює особливості асортименту товарів. У цілому знає порядок користування нормативними документами, порядок таврування засобів міри та ваги, але при цьому допускає несуттєві помилки. Знає та усвідомлює правила розміщення відповідних видів торгово-технологічного обладнання. Відповідає за власне навчання.
	7


	Учень/слухач має широкі практичні навички, визначається здатність виконувати завдання під частковим контролем. Здатний виконувати завдання пов’язані з консультацією про ціну, смакові якості, кулінарне призначення товарів під прямим керівництвом. Достатньо усвідомленно визначає термін придатності товарів, наявність та справність товарів. При виконанні робочих прийомів допускає несуттєві помилки, які частково може виконати самостійно.
Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	8


	Учень/слухач має широкі базові  знання, визначається  здатність виконувати завдання під керівництвом.
Знає основні види сировини, асортимент та класифікацію товарів.

Усвідомлено дає відповіді щодо ознак сортності товарів та сировини.

Достатньо усвідомлено розуміє і знає порядок користування нормативною документацією. Знає основні принципи розміщення та викладки товарів, оформлення прилавкових вітрин.

Усвідомлює значення таврування засобів міри і ваги. Знає харчову цінність більшості продовольчих товарів, але у відповідях допускає несуттєві помилки та неточності. Відповідає за власне навчання.
	8


	Учень/слухач має конкретний обсяг практичних навичок, визначається  здатність виконувати завдання під частковим  керівництвом. Виконує практичні завдання самостійно, допускає несуттєві помилки, які може виправити. Самостійно виконує основні робочі прийоми під час приймання товарів у відділ, при цьому перевіряє заповнення тарних місць, кількість товарних одиниць, якість товару за результатами зовнішнього огляду. Повідомляє адміністрацію про надходження товарів, що не відповідають маркуванню, не мають штрихового коду, посвідчення про якість. Розміщує товари на збереження і здійснює контроль за збереженням різних груп товарів.

Заповнює та прикріплює ярлики цін до товарів. Визначає маркування споживчої та транспортної тари.

Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.
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	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання. Знає і усвідомлює особливості асортименту товарів, їх якості. Знає органолептичні методи визначення якості товарів, сировину і матеріали. Усвідомлює значення принципів розміщення та викладки товарів. Знає і усвідомлює значення таврування засобів міри і ваги. Усвідомлює значення і знає правила підготовки товарів до продажу, правила використання та призначення в торгово-технологічному процесі виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів. Відповідає за власне навчання.
	9


	Учень/слухач має  конкретні практичні навички, визначається здатність  самостійно виконувати завдання. Виконує основні робочі прийоми під час приймання товарів у відділ, підготовки їх до продажу, відпуску, обслуговуванню споживачів. Самостійно вивчає і узагальнює попит покупців, вміє проводити презентацію продуктів харчування. Установлює контакти з покупцями. Бере участь у складанні товарних звітів. При виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	10


	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. Знає основні види сировини, органолептичні   методи визначення якості, значення сортності товарів.

Знає класифікацію, асортимент та призначення товарів. Знає принципи розміщення, викладки товарів і оформлення прилавкових та буфетних вітрин. Знає і усвідомлює значення та необхідність таврування засобів міри та ваги. Знає основи торгового менеджменту, усвідомлює його значення в роботі підприємства. Відповідь носить послідовний, систематичний характер. Здатний до самокерування під час навчанні. 
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	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Самостійно та досконало виконує основні робочі прийоми під час приймання товарів. При цьому перевіряє найменування, кількість, ґатунок, стан упаковки та правильність маркування товарів.

Впевнено та усвідомлено здійснює контроль за збереженням різних груп товарів, дотримується правил санітарії та гігієни. У цілому визначає умови, за якими необхідно зберігати товари в складському приміщенні. Самостійно, правильно та впевнено користується нормативною документацією, розміщує і викладає товари за групами, видами, ґатунками з урахуванням товарного сусідства, частоти попиту і зручності в роботі.

Бере участь у складанні товарних звітів, виведенні залишку товарів на кінець дня.  При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Не потребує допомоги  в стандартних і нестандартних ситуаціях.  Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.
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	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. Знає в повному обсязі всі види сировини і матеріалів, що використовуються для виготовлення товарів. Має повні знання за ознаками сортності та органолептичним методам визначення якості товарів. Знає в повному обсязі принципи, порядок розміщення і викладки товарів.

У повному обсязі знає порядок оформлення прилавкових та буфетних вітрин. Має виявлені знання по роботі з основним технологічним обладнанням.

Знає в повному обсязі порядок та терміни таврування засобів мір та ваги.

У повному обсязі знає правила підготовки продуктів та товарів до продажу, правила використання та призначення виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів. В повному обсязі знає основи приготування страв, вимоги до якості, строки реалізації. Здатен до самокерування при навчанні. 
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	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається  здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Не потребує допомоги  в нестандартних ситуаціях,  допомагає собі рівним, тим хто з меншим рівнем кваліфікації.  Бездоганно, самостійно, впевнено виконує основні робочі прийоми під час приймання товарів . Бездоганно та продуктивно визначає умови, за якими необхідно зберігати товари в буфеті. Самостійно та бездоганно користується нормативною документацією.

Впевнено та досконало вилучає нестандартні, деформовані, забруднені товари.

Контролює своєчасне поповнення робочого запасу товару. Слідкує за терміном реалізації товарів, які швидко і надто швидко псуються.

Бездоганно оформлює прилавкові та буфетні вітрини. Усвідомлено бере участь в інвентаризації товарів. Розрізняє види інвентаризаційних документів. Виявляє прагнення до співпраці в колективі. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці. Здатний застосовувати комп’ютерні технології. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.
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	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. В повному обсязі та бездоганно знає види сировини та матеріали, з яких вироблений товар, принципи розміщення, викладки товарів та оформлення вітрин. Бездоганно знає, вміє аналізувати порядок розміщення та експлуатації відповідних видів торгово-технологічного обладнання, РРО. Бездоганно знає основні технології приготування страв, правила їх реалізації, розрахунку з відвідувачами. У повному обсязі знає і усвідомлює значення дотримання правил і норм охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни. Дає  впевнені повні відповіді щодо використання та призначення виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів.

Проявляє творчі здібності і бажання співпрацювати з колективом буфету.
Усвідомлює значення творчого підходу до своєї професії.Додатково знає основи торгового менеджменту, комп’ютерні технології. Здатен до самокерування при навчанні. 
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	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Не потребує допомоги  в нестандартних ситуаціях,  допомагає собі рівним, тим хто з меншим рівнем кваліфікації. На високому професійному рівні виконує всі етапи технологічного процесу. Самостійно, правильно, впевнено приймає товари, перевіряє найменування, кількість, ґатунок, стан упаковки та правильність маркування. Бездоганно та досконало  застосовує органолептичні методи визначення якості товарів, самостійно правильно готує страви згідно технології приготування, оформляє та відпускає страви, самостійно правильно проводить розрахунок з відвідувачами. Оперативно повідомляє адміністрацію про надходження товарів, що не відповідають вимогам маркування, з відсутнім штрих кодом, посвідченням про якість, вилучає нестандартні, деформовані, забруднені товари.

Бездоганно контролює своєчасне поповнення робочого запасу товарів, слідкує за терміном реалізації товарів, які швидко і надто швидко псуються, при цьому користується логічним мисленням та професійним досвідом.

При оформленні прилавкових та буфетних вітрин виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці з колективом буфету.

Досконало, бездоганно вивчає попит споживачів, аналізує, узагальнює та робить висновки. Творчо вміє проводити презентації страв, розробляти анкети, встановлювати контакти з споживачами. Розробляє та вносить практичні пропозиції під час проведення інвентаризації товарів. 

Бере участь у складанні товарних звітів. У процесі роботи не допускає помилок, зразково дотримується всіх правил внутрішнього розпорядку.

Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Професія: 5123. Буфетник 

                                 Кваліфікація:  4 розряд 
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	для індивідуальних користувачів
	для групового користування
	

	
	
	шт
	шт
	

	І.
	Обладнання 
	
	
	

	1.
	Електричне обладнання:
	
	
	

	1.1
	МХ - піч
	1
	1
	

	1.2
	Електрочайник
	1
	1
	

	1.3
	Електрофритюрниця
	1
	1
	

	1.4
	Блендер
	1
	1
	

	1.5
	Електроплита
	1
	1
	

	1.6
	Машина для нарізування гастрономічних товарів
	1
	1
	

	1.7
	Електрососисковарка
	1
	1
	

	2.
	Холодильне обладнання:
	
	
	

	2.1
	Холодильна шафа
	1
	1
	

	2.2
	Прилавок-вітрина
	1
	1
	

	3.
	Ваговимірювальне обладнання: 
	
	
	

	3.1
	Ваги з комплектом гир
	1
	2
	

	3.2
	Ваги товарні з комплектом гир
	
	1
	

	3.3
	Ваги електронні різних типів
	1
	1
	

	4.
	Ємності для вимірювання рідких продуктів, мірні кухлі: алюмінієві, скляні, мензурки
	1
	5
	

	5.
	Пакувальні матеріали
	5
	100
	

	ІІ.
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Кондитерські щипці
	1
	5
	

	2.
	Совки
	1
	5
	

	3.
	Виделки гастрономічні  
	1
	5
	

	4.
	Лопатки кондитерські 
	1
	5
	

	5.
	Ножі для сиру та гастрономічні 
	2
	10
	

	6.
	Ніж для розрубу м'яса  
	1
	1
	

	7.
	Ніж хліборізка 
	1
	5
	

	8.
	Розділочні дошки 
	5
	25
	

	9.
	Мусати для правки ножів 
	1
	5
	

	10.
	Цвяховиймачі, кліщі
	1
	1
	

	11.
	Емальовані лотки 
	1
	10
	

	12.
	Тарілки 
	10
	100
	

	13.
	Разові стакани 
	10
	200
	

	14.
	Дошки для розрубу 
	1
	5
	

	15.
	Виделки 
	2
	30
	

	ІІІ.
	Натуральні зразки 
	
	
	

	1.
	Натуральні зразки товарів (комплектів)
	1 
	5 
	

	ІV.
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	1.
	Інструкції щодо використання  холодильного, підйомно-транспортного обладнання, торговельних автоматів, прилавків, РРО
	1 
	5
	

	2.
	Книги обліку розрахункових операцій
	1
	1
	

	V.
	Прилади і пристрої
	
	
	

	1.
	Касовий апарат 
	1
	5
	

	2.
	Чекові стрічки для всіх типів РРО
	2
	10
	


Міністерство освіти і науки України
Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти









ДСПТО   5123.НО.55.50 – 2009 
                  (позначення стандарту)

Професія: Буфетник

Код: 5123

Кваліфікація:  5  розряд
Видання офіційне

Київ 

2009
Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють 
підготовку кваліфікованих робітників)
1. Професія: 5123. Буфетник

2. Кваліфікація:  5 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:  асортимент, рецептури, технологію виготовлення широкого асортименту страв, закусок, напоїв; правила і технічні прийоми обслуговування споживачів у буфетах різних типів; основні правила етикету і сервіровки столів; особливості обслуговування буфетів різних типів; особливості відпускання окремих товарів (температуру, норми відпускання різноманітних вин, виногорілчаних кулінарних і кондитерських виробів, мінеральних вод, напоїв, фруктів тощо); порядок відповідності вин і виногорілчаних виробів; характер замовлених страв;  правила  роздрібної торгівлі алкогольними напоями; основи психології та етикету ділового спілкування; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, РРО, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; основи галузевої економіки та підприємництва, правових знань.

Повинен уміти: готувати та відпускати для споживання  широкий асортимент кулінарної продукції, що реалізується через буфети: бутерброди з рибою, ікрою, іншими гастрономічними продуктами, гарячі напої тощо. Розливати у спеціальний посуд алкогольні напої. Підбирати вина та виногорілчані вироби відповідно до характеру замовлених страв. Оформляти вітрини, встановлювати цінники, сервірувати столи.   

4. Загальнопрофесійні вимоги:

Повинен:

          а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

д) знати й виконувати вимоги нормативних актів, що стосуються сфери ресторанного господарства, прав споживачів, правила, що регламентують торгівлю окремими видами продовольчих товарів;

е) використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення       природних і непередбачених негативних явищ ( пожежі, аварії, повені тощо)

 ж) знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які  навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – буфетник 4 розряду:

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

-  за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією  буфетник 4 розряду не менше 2 років.

6. Сфера професійного використання випускника
Торгівля та ресторанне господарство. Торгівля продовольчими товарами (за видами).
7. Специфічні вимоги: 

7.1. Вік: після закінчення терміну навчання не менше 18 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження. 

ТИПОВИЙ  НАВЧАЛЬНИЙ  ПЛАН
підготовки кваліфікованих робітників

     Професія: 5123. Буфетник
Кваліфікація: 5 розряд 

Загальний фонд навчального часу - 310 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на 
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загально-професійна підготовка
	12
	

	1.1.
	Основи правових знань
	4
	

	1.2.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3.
	Інформаційні технології
	4
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	63
	

	2.1
	Організація  обслуговування споживачів буфетів
	20
	8

	2.2
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	8
	

	2.3
	Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і напоїв
	20
	6

	2.4
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	181
	

	3.1
	Виробниче навчання в майстерні
	48
	

	3.2
	Виробнича практика
	133
	

	4.
	Резерв часу
	17
	

	5.
	Консультації
	30
	

	6.
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	280
	


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією „Буфетник”

1.  Кабінети:
· Кулінарної справи та товарознавства
· Організації обслуговування споживачів та обладнання

· Охорони праці
· Основ галузевої економіки
2.  Лабораторії: 

· Товарознавства продовольчих товарів

     3.  Майстерні:

· Буфет-майстерня

Примітка:

 „для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця;

предмет „Інформаційні технології” вивчається за згодою підприємств-замовників кадрів.
Типова навчальна програма з предмета

«Основи правових знань»

	№

 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.


	Правове регулювання господарських відносин у промисловості 
Основи трудового законодавства
	1
	

	2.
	Праця, закон і ми
	1
	

	3.
	Злочин і покарання
	1
	

	4.
	Господарство і право
	1
	

	
	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у промисловості. . Основи трудового законодавства
Зміни у правовому статусі підприємства. 

Зміни у правових основах соціального захисту і соціальних гарантій працівників згідно з Конституцією України. Зміни у кодексі законів про працю, закону України «Про обов’язкове державне соціальне страхування від нещасних випадків  на виробництві та професійних захворювань, які спричинили втрату працездатності».

Тема 2. Праця, закон і ми

Загальна характеристика трудового права України. Трудова дисципліна. Охорона праці. Розгляд трудових спорів.

Тема 3. Злочин і покарання

Зміни у кримінальному праві. Кримінальна відповідальність за господарські злочини. 

Тема 4. Господарство і право

Система господарського права. 

Типова  навчальна программа

з предмета «Основи галузевої економіки  і підприємництва»
	№з
	Тема
	Кількість годин

	1
	Організаційно-правові засади підприємницької діяльності
	1

	2
	Менеджмент у підприємницькій діяльності
	1

	3
	Маркетинг у підприємницькій діяльності
	1

	4
	Основи бізнес-планування на підприємствах
	1

	
	Всього годин:
	8


Тема 1. Організаційно-правові засади підприємницької діяльності

Реєстрація,  засновницькі документи, статутний фонд. Реорганізація та ліквідація підприємства. 

Тема 2. Менеджмент у підприємницькій діяльності
Організаційні структури і форми управління на підприємствах різних галузей. Якості та вимоги до сучасного менеджера.

Тема 3. Маркетинг у підприємницькій діяльності

Концепції, функції та принципи маркетингу. Маркетингова стратегія галузі. Тема 4. Основи бізнес-планування на підприємствах

Бізнес-план і необхідність його розробки. Структура бізнес-плану.

Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№
	Тема 
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні  технології.
	 1
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	1
	

	3.
	Мережні системи та сервіси
	2
	

	
	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Інформація та інформаційні технології.

     Ієрархічні системи управління виробництвом (за напрямом професії). Ієрархія інформаційних технологій по рівням складності об’єктів інформатизації: АРМ (робочі станції автономні РМ), мережеві інформаційно-пошукові системи, мережеві автоматизовані інформаційно-вимірювальні системи реального часу.
Тема 2. Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології

      Робота з прикладними програмами професійного спрямування (за напрямом професії)
Тема 3. Мережні системи та сервіси
      Поняття електронної комерції, її  переваги і обмеження. Схеми електронної комерції: бізнес-бізнес (B2B) і бізнес-споживач (B2C). Електронні ринки. Вплив електронної комерції на сучасний бізнес. Переваги і недоліки електронної комерції.
Типова навчальна програма з предмета

«Організація обслуговування споживачів буфетів»
	№ з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на 
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Види буфетів і їх оснащення
	2
	

	2.
	Підготовка буфету до обслуговування
	8
	4

	3.
	Обслуговування споживачів буфету
	10
	4

	
	                                                                  Всього годин:
	20
	8


Тема 1. Види буфетів і їх оснащення


Сучасні архітектурно планові рішення в будівництві буфетів. Оснащення буфетів меблями, їх риси. Визначення пропускної здатності буфету.


Норми оснащення буфету столовим посудом, приладами і інвентарем в залежності від типу буфету.

Тема 2. Підготовка буфету до обслуговування


Охорона праці при підготовці буфету до обслуговування.


Організація роботи буфетників. Основи нормування праці. Система і методи оцінки праці працівників.


Підготовка робочого місця буфетника. Підготовка торгового приміщення буфету. Підігрівання страв, одержаних з підприємств ресторанного господарства.


Перевірка термінів і температурних режимів зберігання продуктів в холодильних шафах.


Оформлення вітрини буфету з врахуванням правил розміщення і викладання товарів на прилавках і вітринах, принципів товарного сусідства.


Художнє оформлення меню і прейскуранту буфета.


Підготовка залу до обслуговування споживачів із сервіровкою столів, що відображає національні особливості та тематичну направленість буфету.


Підготовка до роботи інвентарю, мірного інструмента.

Перевірка справності і роботи механічного, електротеплового, холодильного устаткування, контрольно–касових апаратів та комп’ютерно-касових терміналів.
Лабораторно-практична робота:

Тематичне сервирування столів.
Тема 3. Обслуговування споживачів буфету
          Охорона праці при обслуговуванні споживачів буфету.
Форми і методи обслуговування споживачів буфету. Фактори, що визначають високу культуру праці буфетника. Роль психологічних факторів в обслуговуванні відвідувачів. Правила міжнародного етикету. Мистецтво бесіди в спілкуванні з споживачами.


Зустріч відвідувачів, вітання, прийом замовлення. 


Ознайомлення споживачів із прейскурантом.


Техніка роботи буфетника при готуванні, оформленні та відпусканні асортименту алкогольних, слабоалкогольних напоїв, холодних та гарячих страв і закусок..  


Товарознавчі характеристики, технологія виготовлення, порядок оформлення та відпуску асортименту продукції буфету.


Техніка виготовлення змішаних напоїв  в блендерах, міксерах.


Порядок підбора лікеро-горілчаних виробів, вин і напоїв до різних страв і закусок, температурні режими подачі.


Врахування особливостей відпускання окремих товарів: температури, норми відпускання різноманітних вин, вино-горілчаних, кулінарних і кондитерських виробів, мінеральних вод, напоїв, фруктів тощо.


Розливання у спеціальний посуд алкогольних напоїв.


Дотримання правил роздрібної торгівлі алкогольними напоями. Прибирання столів. Здача посуду.


Правила подачі холодних і гарячих закусок, гарячих страв з м’яса, риби. Використаний посуд і прилади, температурні режими подавання.


Забезпечення додержання порядку розрахунків із споживачами, ведення необхідного обліку. Складання і здавання товарних звітів, виручки, чеків.
Лабораторно-практична робота:
1. Техніка подачі страв і напоїв.

2. Розрахунок з відвідувачами.

3. Прибирання та заміна столового посуду та приборів.
Типова навчальна програма з предмета

“ Іноземна мова за професійним спрямуванням ”
	№  з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ. Зустріч споживачів
	3
	

	2.
	Асортимент та правила подачі страв та напоїв
	3
	

	3.
	Культура обслуговування
	2
	

	 
	                                                               Всього годин:
	8
	


Тема 1. Вступ. Зустріч відвідувачів
Лексика: знайомство, форми привітання, прощання, подяка, запрошення, зустріч відвідувачів.

Граматика: форми існування англійської мови. Іменник: рід, число, артикль.

Лексика: зустріч відвідувачів, прийом замовлення, класифікація продуктів виконання замовлення; розрахунок.

Граматика: кількісні та порядкові числівники; питальні речення.
Тема 2. Асортимент та правила подачі страв та  напоїв

Лексика: назви холодних закусок, гарячих закусок, перших і других страв, овочевих страв, солодких страв, соусів, гарнірів; правила подачі страв, їх оформлення перед подачею.

Граматика: часи групи simple; займенник в іноземній мові.

Лексика: назви напоїв та наповнювачів алкогольних, безалкогольних, змішаних напоїв, приготування змішаних напоїв, оформлення напоїв перед подачею.

Граматика: часи групи Continuous; прийменник в іноземній мові.
Тема 3. Культура обслуговування

Лексика: організація обслуговування, види меню, прейскурант, розрахунок з відвідувачами.

Граматика: дієприкметники, пасивний стан дієслів.

Типова навчальна програма з предмета

“Технологія приготування та кулінарна характеристика страв і напоїв”

	№ 

з/п
	Теми 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на 
лабораторно-практичні роботи

	1.
	Гарячі закуски
	6
	2

	2.
	Рибні гарячі страви 
	7
	2

	3.
	М’ясні гарячі страви
	7
	2

	
	                                                              Всього годин:
	20
	6


Тема 1. Гарячі закуски

Значення гарячих закусок у харчуванні. Кулінарна характеристика гарячих закусок з риби, м’яса, грибів, овочів, з птиці, грибів у сметані.

Кулінарна характеристика гарячих закусок, які  готуються в грилях – апаратах.

Оформлення та правила подачі гарячих закусок. Посуд, що використовується для їх відпуску. Норми виходу гарячих закусок. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання страв.
Лабораторно-практична робота:

Визначення асортименту гарячих закусок.Особливості приготування і подачі.Органолептичні вимоги до якості.
Тема 2.  Рибні страви
Значення гарячих страв із риби у харчуванні, класифікація за способом теплової обробки. Правила варіння і припускання риби. Приготування страв зі відварної і припущеної риби, рецептура, способи відпускання. Способи смаження риби, особливості її запікання. Технологія приготування страв із смаженої і запеченої риби, рецептура, відпускання  готових  страв. Кулінарна характеристика.

Страви із рибної котлетної маси, рецептура, відпускання готових страв. Вимоги до якості рибних страв, умови і строки зберігання. Кулінарна характеристика.

Умови зберігання, правила відпускання.
Лабораторно-практична робота:

Визначення асортименту гарячих страв з риби. Особливості приготування і подачі. Органолептичні вимоги до якості.
Тема 3. М’ясні страви

Значення м’ясних страв у харчуванні, класифікація за способом теплової обробки. Варка м’ясних продуктів, особливості варіння. Страви із відварного м’яса, рецептура, приготування, відпускання. Смаження м’яса, способи смаження. Страви зі смаженого м’яса порціонними і дрібними шматками. Тушкування м’яса, види і частини туш, які  використовують для тушкування.

Страви із тушкованого м’яса, рецептура. Технологія приготування і відпускання. Запечені м’ясні страви, рецептура, технологія приготування, відпускання. Страви із січеної і котлетної маси, рецептура, технологія приготування, відпускання. Кулінарна характеристика.

Страви із сільськогосподарської птиці, відвареної і смаженої.

Вимоги до якості страв із м’яса і птиці, умови і строки зберігання.
Лабораторно-практична робота:

Визначення асортименту гарячих страв з м’яса. Особливості приготування і подачі. Органолептичні вимоги до якості.
Типова навчальна програма з предмета

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Тема 1. Охорона праці та техніка безпеки в буфеті. 
Основні правила та інструкції з охорони праці та електробезпеки, їх виконання. Причини виникнення травматизму та заходи щодо їх запобігання. Пожежна безпека. Причини виникнення пожежі. Заходи пожежної безпеки. Правила поведінки учнів у випадку виникнення пожежі. Правила користування первинними засобами гасіння пожежі. 
Тема 2. Організація обслуговування відвідувачів буфету
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 
Підготовка залу до обслуговування відвідувачів  із сервіровкою столів , що відображає національні особливості та тематичну направленість буфету. Оформлення вітрини, встановлення цінників. Підготовка та відпускання для споживання відповідного асортименту кулінарної продукції, що реалізується  через буфет. Врахування особливостей відпускання окремих товарів : температури, норми відпускання різноманітних вин , вино-горілчаних, кулінарних і кондитерських виробів ,мінеральних вод , напоїв, фруктів тощо. Дотримання правил дрібно-роздрібної торгівлі алкогольними напоями та іншими видами товарів.
Розрахунок з відвідувачами, звітність в буфеті.

Розрахунок з відвідувачами через касу, через термінал. Складання товарного звіту, відповідальність  працівників буфету за зберігання предметів матеріально-технічного оснащення.
Тема 3. Кулінарна характеристика страв та напоїв, приготування страв та напоїв в буфеті 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, охорони праці.

Вправи 
Приготування  гарячих закусок з риби, м’яса, птиці, грибів, овочів для реалізації в буфеті.

Приготування  рибних гарячих страв та страв з морепродуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для приготування рибних страв. Підбір посуду та правила відпускання. 

Приготування  м’ясних гарячих страв та страв з субпродуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для приготування м’ясних страв. Підбір посуду та правила відпускання. 

Приготування  холодних та гарячих солодких страв з екзотичними фруктами. Відпуск різного асортименту безалкогольних та алкогольних напоїв.
ІІ.  Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці

Інструктаж з охорони праці. 

Характеристика торговельного підприємства. Ознайомлення зі статутом підприємства, його типом, структурою, станом матеріально-технічної бази, режимом роботи, організацією охорони праці.

Ознайомлення з організацією робочих місць у буфеті, формами та методами продажу товарів, додатковими послугами. Ознайомлення з формами матеріальної відповідальності в буфеті. Ознайомлення з правилами та обов’язками буфетника 5 розряду, оплатою праці буфетників, ознайомлення з основними правилами техніки безпеки та протипожежної безпеки в буфеті. Визначення ролі і місця буфетника 5 розряду в організації роботи буфету.
Тема 2. Самостійна робота буфетника 5 розряду в буфеті

Самостійне виконання робіт на робочому місці буфетника 5 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики з дотриманням норм безпеки праці.

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

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт

· організація робочого місця буфетника. Підбір товару, необхідного обладнання, інструментів і пакувального матеріалу;

· оформлення супровідних документів при прийманні товару від постачальника;

· складання заявки на товар для поповнення товарного запасу;

· підбір взаємозамінних та супутніх товарів. Консультування покупців;

· здійснення контролю за термінами реалізації товарів, умовами зберігання;

· розшифрування маркувальних позначень товарів;

· перевірка якості та визначення бракеражу:
· гастрономічних товарів;
· м’ясних товарів;
· рибних товарів;

−    молочних товарів;
−    бакалійних товарів;

· хлібобулочних товарів;

· кондитерських товарів;

· свіжих та перероблених плодів та овочів;

· алкогольних виробів;

· тютюнових виробів.
· приготування та відпуск: 

· гарячих закусок;

· гарячих рибних страв;

· м’ясних гарячих страв;

· підбір та відпуск вина та виногорілчаних виробів відповідно до характеру замовлених страв;
· проведення покупок через РРО;

· підготовка первинних документів для складання товарного звіту. Визначення залишків товарів та тари на кінець дня;

· оформлення прилавкових вітрин;
· підбір посуду для замовлених страв;

· сервіровка столу згідно основних правил етикету;

· робота з технологічним обладнанням буфету
Критерії кваліфікаційної атестації випускників
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	Учень/слухач має не значні знання та відтворює теоретичний матеріал на рівні розпізнання окремих етапів технологічного процесу з приготування страв та обслуговування відвідувачів, під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.Знання учня потребують структурованої підтримки.
	1


	Учень/слухач має не значні базові навички і здатний виконувати прості завдання по підготовці страв до відпуску та обслуговування відвідувачів. Застосовує Навички навчання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Без присвоєння кваліфікації.

	2


	Учень/слухач має базові загальні знання та здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом. Безсистемно, неповно відтворює окремі фрагменти навчального матеріалу, пов’язаного з етапами технологічного процесу з приготування страв та обслуговування відвідувачів. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може самостійно виправити. Знання учня  потребують структурованої підтримки.
	2


	Учень/слухач має незначні базові  навички і здатний виконувати прості завдання з обслуговування споживачів, розпізнавання окремих видів первинних документів. Застосовує навички під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Без присвоєння кваліфікації.

	3


	Учень/слухач має базові загальні знання та здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом.  Відтворює окремі фрагменти навчального матеріалу, пов’язаного з етапами технологічного процесу з страв, обслуговування відвідувачів. Знає лише частину маркувальних символів товару і деякі правила виробничої санітарії та гігієни.. Знання потребують струтурованої підтримки.
	3


	Учень/слухач має базові загальні навички. Виконує окремі дії по підготовці  до обслуговування без суттєвого розуміння своїх дій. Допускає суттєві помилки при приготуванні  страв підвищеної складності потребує постійної структурованої підтримки. При розрахунку з відвідувачами,  допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно. Застосовує навички під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Без присвоєння кваліфікації.

	4


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань, які є в основному конкретними і загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. На рівні запам’ятовування, без розуміння відтворює окремі елементи навчального матеріалу з технології приготування страв, обслуговування відвідувачів та оформлення документів. Під час відповіді допускає значну кількість помилок. Має значні труднощі при аналізі та порівнянні. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
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	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними. Застосовує навички під керівництвом за інструкцією. Вміє виконувати окремі дії по підготовці до приготуванню страв та обслуговування відвідувачів, користування збірником рецептур та технологічними картками при приготуванні страв. При розрахунку з відвідувачами,  допускає значні помилки, які самостійно не може виправити. Володіє окремими навичками з приймання товарів та визначення якості. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи, або навчання.



	5


	Учень/слухач має обмежений обсяг знань, які є в основному конкретними і загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією. Знає правила користування збірником рецептур та технологічними картками при приготуванні страв. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5


	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.  Вміє виконувати окремі дії по підготовці  до обслуговування. Має деякі навички щодо приготування страв підвищеної складності потребує постійної структурованої підтримки. Недостатньо усвідомлено виконує основні робочі прийоми при розрахунку з відвідувачами,  допускає помилки, які самостійно не може виправити. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи, або навчання.
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	Учень/слухач має обмежений обсяг знань і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Здатний виконувати прості завдання за інструкцією.Відтворює основні елементи навчального матеріалу з товарознавчих характеристик сировини, приготування страв, обслуговування відвідувачів. Знає правила користування збірником рецептур та технологічними картками при приготуванні страв. Орієнтується в підборі посуду відпуску страв, алкогольних та безалкогольних напоїв. Може частково обґрунтувати навчальний матеріал при оцінюванні інших учнів, порівнювати та робити висновки. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
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	Учень/слухач має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером. Застосовує навички під керівництвом за інструкцією.  Виконує основні робочі прийоми по підготовці  до приготування страв, обслуговування відвідувачів, оформлення документів. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи, або навчання.
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	Учень/слухач має  загальний обсяг базових знань. Самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчального матеріалу в межах програми. Дає товарознавчу характеристику сировини для приготування страв, підбирає устаткування. Знає як  складати схеми приготування гарячих страв підвищеної складності; склад основних компонентів для приготування безалкогольних напоїв, змішаних слабоалкогольних напоїв; правила підбору алкогольних напоїв до різних страв; правила відпуску страв,  дає їм якісну оцінку. Знає правила користування збірником рецептур, правила сервірування столів згідно тематики замовлень. Може частково обґрунтувати навчальний матеріал при оцінюванні інших учнів, порівнювати та робити висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована. При відповіді допускає несуттєві помилки, які може частково виправити.  Відповідає за власне навчання..
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	Учень/слухач має конкретні практичні навички, пов’язані з виконанням завдань під частковим керівництвом. З розумінням, правильно виконує основні робочі прийоми по приготуванню страв, обслуговування відвідувачів та оформленню основних документів. Достатньо усвідомлено виконує основні робочі прийоми при розрахунку з відвідувачами,  допускає помилки, які частково може самостійно виправити.

Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. 

	8


	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання, визначається здатність виконувати завдання під керівництвом.

Самостійно з розумінням відтворює основний навчальний матеріал. Знає хімічний склад та харчову цінність сировини, будову та правила застосування устаткування, необхідного для 

приготування страв,  їх оформленню та відпуску. Підбирає посуд для відпуску і відпуску страв, алкогольних і безалкогольних напоїв та посуд для сервірування столів. Самостійно приймає замовлення і розраховується з відвідувачами. Достатньо усвідомлено розуміє і знає порядок користування нормативною документацією. Відповідь у цілому правильна, логічна, достатньо обґрунтована; допускає несуттєві помилки, які частково виправляє. Відповідає за власне навчання..
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	Учень/слухач має широкі загальні навички і конкретні практичні вміння. З розумінням самостійно правильно виконує практичні завдання, допускає несуттєві помилки, які може виправити. Самостійно готує страви, але потребує постійної структурованої підтримки. Достатньо усвідомлено виконує основні робочі прийоми по приготуванню страв, їх оформленню і відпуску, прийоми по обслуговуванню і при розрахунку з відвідувачами. Демонструє конкретні практичні навички приймання товарів та їх документальному оформленню.  Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.
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	Учень/слухач має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання, пов’язані з порядком передачі матеріальних цінностей, проведення інвентаризації, правилами експлуатації відповідних видів торгово технологічного обладнання. Самостійно відтворює основний навчальний матеріал та застосовує його при виконанні практичних завдань. Знає технологію приготування страв, правила підбору посуду, відпуску страв та безалкогольних напоїв. Знає правила сервірування   столів, відповідно до тематики замовлень, приймає замовлення, рекомендує страви; знає правила розрахунку з відвідувачами. Знає як користуватись довідковою інформацією, технічною та нормативно-технологічною документацією. При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити. Відповідає за власне навчання..
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	Учень/слухач має широкі конкретні навички з приготування, відпуску страв, безалкогольних і алкогольних напоїв, обслуговуванню відвідувачів, проведенні інвентаризації товарноматеріальних цінностей, оформленні документів. Самостійно і усвідомлено виконує основні робочі прийоми при розрахунку з відвідувачами,  допускає несуттєві помилки, які частково може самостійно виправити. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.
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	Учень/слухач має значні конкретні  знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми самостійно. Володіє міцними знаннями навчального матеріалу, пов’язаного з принципами роботи сучасного обладнання. Виявляє елементи творчого підходу в технології приготування страв, фірмових страв, правилах їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначенні якості; в технології приготування безалкогольних напоїв, алкогольних напоїв до страв; в сервіруванні столів згідно замовленню. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє глибокими професійними знаннями навчального матеріалу з підбору посуди, при виготовлені страв, при спілкуванні з відвідувачами з дотриманням правил професійної етики. Відповідь правильна, повна, логічна, системна, містить аналіз, робить аргументовані висновки , самостійно користується джерелами інформації. Під час відповіді допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології. Не потребує допомоги, в стандартних і нестандартних ситуаціях допомагає собі рівним, тим хто з меншим рівнем кваліфікації.
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	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається здатність застосовувати спеціальні  навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно.Не потребує допомоги, в стандартних і нестандартних ситуаціях допомагає учням з меншим рівнем кваліфікації. Самостійно та досконало готує різні страви, не потребує постійної структурованої підтримки. Впевнено та усвідомлено здійснює основні робочі прийоми при обслуговуванні і розрахунку з відвідувачами,  допускає несуттєві помилки, які  може самостійно виправити. Самостійно, правильно та впевнено користується нормативною документацією, всіма видами торгово-технологічного обладнання.
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	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування при навчанні. Володіє узагальненими знаннями навчального матеріалу у повному обсязі, який пов’язаний з складною технологією приготування страв, правилах їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначенні якості; в технології приготування безалкогольних, слабоалкогольних змішаних напоїв, алкогольних напоїв до страв; їх оформленню та відпуску.  Виявляє творчі здібності у обслуговуванні відвідувачів, сервіруванні столів згідно замовлення. Виконує складні розрахунки з відвідувачами з оформленням звітної документації. Вільно володіє іноземною термінологією з знанням професійної етики. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію навчального матеріалу. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Вміє її самостійно оцінювати, застосовувати та робити аргументовані висновки. При відповіді   припускається окремих неточностей, які самостійно виправляє. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, вивченні нової техніки (устаткування) та новітньої технології. В повному обсязі знає основи менеджменту та особливості колективу. Не потребує допомоги, в стандартних і нестандартних ситуаціях допомагає собі рівним, тим хто з меншим рівнем кваліфікації.
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	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається  здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Бездоганно, самостійно, впевнено готує страви підвищеної складності, не потребує постійної структурованої підтримки. Впевнено та усвідомлено здійснює основні робочі прийоми при розрахунку з відвідувачами,  допускає несуттєві помилки, які частково може самостійно виправити. Самостійно та бездоганно користується нормативною документацією. Виявляє прагнення до співпраці в колективі. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці. Має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.
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	Учень/слухач має значні конкретні теоретичні знання, визначається  здатність застосовувати спеціальні знання і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні. Володіє системними знаннями навчального матеріалу, пов’язаного з складною технологією приготування страв, правилах їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначенні якості; в технології приготування безалкогольних, змішаних слабоалкогольних напоїв, алкогольних напоїв до страв; їх оформленню та відпуску. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє узагальненими професійними знаннями, виявляє творчі здібності у виконанні теоретичних завдань. Виявляє творчий підхід до сервірування столів, музичного оформлення. Вільно спілкується з відвідувачами зі знанням іноземної термінології і професійної етики. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Правильно робить перерахунок сировини, вміло користується довідковою літературою та нормативною документацією. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. Вміє самостійно знаходити та користуватися джерелами інформації, робити аргументовані висновки. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
Проявляє творчі здібності і бажання співпрацювати з колективом буфету. Не потребує допомоги, в стандартних і нестандартних ситуаціях допомагає собі рівним, тим хто з меншим рівнем кваліфікації.
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	Учень/слухач має значні конкретні  практичні навички, визначається  здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. На високому професійному рівні виконує всі етапи технологічного процесу. Самостійно, правильно, впевнено готує страви підвищеної складності. Впевнено, бездоганно, досконало  та усвідомлено здійснює основні робочі прийоми при розрахунку з відвідувачами через касу, через термінал. Самостійно та бездоганно користується нормативною документацією. Виявляє прагнення до співпраці в колективі. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці. У процесі роботи зразково дотримується всіх правил внутрішнього розпорядку. Творчо керує роботою буфетників нижчої кваліфікації. Компетентно та самостійно вирішує проблеми , має практичний досвід  роботи як у простих, так і виняткових ситуаціях.    




Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Професія: 5123  Буфетник 

                                Кваліфікація:  5 розряд 
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	для індивідуальних користувачів
	для групового користування
	

	
	
	шт
	шт
	

	І.
	Обладнання 
	
	
	

	1.
	МХ - піч
	1
	1
	

	2.
	Електричний чайник
	1
	1
	

	3.
	Електрична фритюрниця
	1
	1
	

	4.
	Електрична шашличниця
	1
	1
	

	5.
	Електрична плита
	1
	5
	

	6.
	Електрична сковорода
	1
	1
	

	7.
	Прес – сковорода
	1
	1
	

	8.
	Кокотниця
	1
	5
	

	9.
	Блендер
	1
	1
	

	10.
	Холодильник
	1
	1
	

	11.
	Ємності для вимірювання рідких продуктів, мірні кухлі: алюмінієві, скляні, мензурки
	1
	5
	

	12.
	Пакувальні матеріали
	5
	100
	

	13.
	Ваговимірювальне обладнання: 
	
	
	

	13.1
	Ваги з комплектом гир
	1
	2
	

	13.2
	Ваги товарні з комплектом гир
	
	1
	

	13.3
	Ваги електронні різних типів
	1
	1
	

	ІІ.
	Інструменти
	
	
	

	13. 
	Кондитерські щипці
	1
	5
	

	14. 
	Совки
	1
	5
	

	15. 
	Виделки гастрономічні  
	1
	5
	

	16. 
	Лопатки кондитерські 
	1
	5
	

	17. 
	Ножі для сиру та гастрономічні 
	2
	10
	

	18. 
	Ніж для розрубу м'яса  
	1
	1
	

	19. 
	Ніж хліборізка 
	1
	5
	

	20. 
	Розділочні дошки 
	5
	25
	

	21. 
	Мусати для правки ножів 
	1
	5
	

	22. 
	Цвяховиймачі, кліщі
	1
	1
	

	23. 
	Емальовані лотки 
	1
	10
	

	24. 
	Тарілки 
	10
	100
	

	25. 
	Разові стакани 
	10
	200
	

	26. 
	Дошки для розрубу 
	1
	5
	

	27. 
	Виделки 
	2
	30
	

	ІІІ.
	Натуральні зразки 
	
	
	

	1.
	Натуральні зразки товарів (комплектів)
	1 
	5 
	

	ІV.
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	1.
	Стандарти
	
	
	

	2.
	Інструкції щодо використання  холодильного, підйомно-транспортного обладнання, торговельних автоматів, прилавків, РРО
	1 
	5
	

	3.
	Книги обліку розрахункових операцій
	1
	1
	

	V.
	Прилади і пристрої
	
	
	

	1.
	Касовий апарат 
	1
	5
	

	2.
	Чекові стрічки для всіх типів РРО
	2
	10
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