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Загальні положення щодо реалізації ДСПТО
Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки робітників з професії « Калькулятор »  розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 16 листопада 2011 року № 1238 «Про утворення міжвідомчої робочої групи з питань розроблення та впровадження державних  стандартів  професійно-технічної  освіти» та статті 32 Закону України «Про професійно-технічну освіту» та є обов’язковим для виконання всіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності.

У ПТНЗ першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання складає 770 годин.

У ПТНЗ  другого та третього атестаційних рівнів тривалість первинної професійної підготовки встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, якої 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 в слухача документа про присвоєння робітничої професії.

У разі необхідності зазначені строки 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» тощо).


Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника складена на основі кваліфікаційної характеристики професії «Калькулятор» (Випуск 1 «Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності». Розділ 1 «Професії керівників, професіоналів, фахівців та технічних службовців», Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом  Міністерства  праці та соціальної політики України від 29 грудня 2004 року № 336),  досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містить  вимоги до рівня знань, умінь і навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь і навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені пунктом 7 «Загальних положень» (Випуск 1. «Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності») Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29 грудня  2004року №336.

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

Обсяг навчального часу на обов’язкову компоненту змісту професійно-технічної освіти не може перевищувати 80% загального фонду навчального часу, відповідно варіативний компонент – до 20%.

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 із законодавством.


Професійно-технічні навчальні заклади, органи управління освітою, засновники організують та здійснюють поточний, тематичний, проміжний і вихідний контроль знань, умінь та навичок учнів (слухачів), їх кваліфікаційну атестацію. Представники роботодавців, їх організацій та об’єднань долучаються до тематичного, вихідного контролю знань, умінь та навичок учнів (слухачів), їх кваліфікаційної атестації.


Під час прийому на перепідготовку робітників професійно-технічним навчальним закладом здійснюється вхідний контроль знань, умінь та навичок у порядку, визначеному центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері освіти, за погодженням із заінтересованими центральними органами виконавчої влади.

Після завершення навчання кожний учень (слухач) повинен уміти   самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, установленими у відповідній галузі.


До самостійного виконання робіт учні (слухачі) допускаються лише після навчання і 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, критеріїв оцінювання.
Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього  атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник», видається диплом. 

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання й успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації. 

Зразки  диплома кваліфікованого робітника та свідоцтва про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації затверджені постановою Кабінету Міністрів       України від 09 серпня 2001 року № 979 «Про затвердження зразків документів про професійно-технічну освіту».

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.

Освітньо - кваліфікаційна характеристика
випускника професійно – технічного навчального закладу (підприємства, установи та організації, що здійснюють або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників)

1. Професія –    4121        Калькулятор

     (код, назва професії)

2. Кваліфікація – Калькулятор

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: нормативно-правові акти; положення, інструкції, інші керівні матеріали і документи стосовно продукції, яка реалізується в організаціях громадського харчування, правила користування збірниками рецептур страв та кулінарних виробів; норми розкладки і виходу готової продукції; торгові націнки та правила користування ними; порядок і правила розрахунку (калькулювання) відпускних цін на продукцію та товари громадського харчування; порядок оформлення калькуляційних карток та їх облік; правила експлуатації обчислювальної техніки; основи організації праці, основи законодавства про працю.
Повинен уміти: визначати на основі діючих рецептур, закупівельних цін, торгових націнок калькуляції на продукцію, яка реалізується на підприємствах громадського харчування. Визначати ціну на продукцію (страви, напівфабрикати, кулінарні та кондитерські вироби), що відпускається підприємством громадського харчування і товари з урахуванням місць їх реалізації. Проводити у разі зміни рецептур, закупівельних цін та торгових націнок уточнення цін на готову продукцію і товари та вносити відповідні уточнення в калькуляційні картки. Вести реєстрацію калькуляційних карток за встановленою формою. Складати на основі заявок завідувача виробництва (шеф-кухаря) розрахунок необхідної кількості продуктів для приготування страв, напівфабрикатів та кулінарних виробів. Здійснювати вибирання із товарних звітів і вести оперативний облік приготовлених страв та власної продукції. Виписувати ярлики цін матеріально-відповідальним особам. Брати участь в інвентаризації товарно-матеріальних цінностей.
4. Загальнопрофесійні вимоги


 Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

д) виконувати в разі необхідності засоби попередження і усунення природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо).
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно – технічної освіти

Повна загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.
6. Сфера професійного використання випускника 

Ресторанне господарство. 
7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання - не менше 18 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

Типовий навчальний план

 Професія –  4121  Калькулятор
 Кваліфікація – Калькулятор
 Загальний фонд навчального часу – 790 годин
	№ з/п
	Навчальні предмети 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	74
	8

	1.1
	Основи правових знань
	17
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.3
	Інформаційні технології
	17
	8

	1.4
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.5
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	224
	44

	2.1
	Облік, калькуляція та звітність
	130
	38

	2.2
	Основи товарознавства продовольчих товарів
	24
	6

	2.3
	Кулінарна характеристика кулінарних виробів,  страв та кондитерських виробів
	55
	

	2.4
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	465
	

	3.1 
	Виробниче навчання
	192
	

	3.2
	Виробнича практика
	273
	

	4.
	Консультації
	20
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п. 4)
	770
	52


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень, полігонів) для підготовки

кваліфікованих робітників за професією «Калькулятор»

1. Кабінети:
· Загальнопрофесійної підготовки

· Охорони праці 

· Основ товарознавства продовольчих товарів

2. Лабораторія:
· Обліку та калькуляції 
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 здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця;

· предмети «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху»     вивчаються 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.
	Право – соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави
	1
	

	2.
	Конституційні основи України
	5
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	4.
	Господарське право
	1
	

	5.
	Захист господарчих прав та інтересів. Розгляд господарчих спорів
	2
	

	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.

Тема 2. Конституційні основи України

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність.
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.
Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада - представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок роботи. Президент України - глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України.
Кабінет Міністрів України - вищий орган у системі органів виконавчої влади.
Правосуддя. Конституційний суд України. Здійснення правосуддя в Україні винятково судами. Система судів в Україні.
Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження.

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.
Тема 4. Господарське  право

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарське законодавство, господарські правовідносини. Суб'єкти господарського права. Правове становище господарських організацій. Правове становище підприємств і об'єднань.
Тема 5. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів

Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 6. Праця, закон і ми

Трудовий договір. Право громадян України на працю.
Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

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.
Тема 8. Злочин і покарання

Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.
Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.
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.
Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

Типова навчальна програма
з предмета  «Основи галузевої економіки і підприємництва» 

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Предмет, методи і завдання економіки галузі 
	1
	

	2.
	Галузева структура промисловості України
	2
	

	3.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в галузі
	2
	

	4.
	Організація виробництва на підприємствах промисловості
	3
	

	5.
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	3
	

	6.
	Кадри підприємства 
	2
	

	7.
	Продуктивність праці
	1
	

	8.
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Всього годин:
	17
	


Тема 1. Предмет, методи і завдання економіки галузі

Мета і зміст курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва». Необхідність вивчення курсу майбутніми кваліфікованими конкурентоспроможними на ринку праці робітниками.


Тема 2. Галузева структура промисловості України


Поняття та класифікація галузей промисловості України. Галузева структура, та показники що її характеризують. Основні фактори, що впливають на формування галузевої структури промисловості Україні.

Тема 3. Науково-технічний прогрес економічного зростання в галузі


Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в галузі. Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 

Тема 4. Організація виробництва на підприємствах промисловості


Організація виробництва як форма забезпечення ефективної діяльності підприємств. Формування та структура виробничого процесу. Основні принципи організації виробничого процесу. Організаційні типи виробництва та їх характеристика.

Тема 5. Підприємство як суб’єкт господарювання

 
Закон України «Про підприємства». Загальна характеристика 
підприємств, форми власності. Розвиток і види підприємств. Функції підприємств. Організаційно-правові форми підприємств.

Тема 6. Кадри підприємства


Кадри підприємства, їх склад і структура. Класифікація персоналу підприємства. Підготовка кадрів в Україні та фактори, що впливають на зміну професійно – кваліфікаційного складу кадрів підприємства. Роль ДПТНЗ у підготовці робітничих кадрів.

Тема 7. Продуктивність праці


Поняття продуктивності праці. Показники продуктивності праці та методи її обчислення.

Тема 8. Організація і оплата праці


Організації трудової діяльності. Заробітна плата, її економічний зміст, форми і системи. Тарифна система оплати праці. Нові форми оплати праці, бригадний підряд, преміювання. Класифікаційні розряди (класи), порядок їх присвоєння.

Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№

 з/п
	Тема 
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них лабораторно-практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні  технології
	1
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	8
	4

	3.
	Мережні системи та сервіси
	8
	4

	 Всього годин:
	17
	8


Тема 1. Інформація та інформаційні технології.

Поняття про інформацію та інформаційні технології.

Тема 2. Програмні  засоби  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.

Лабораторно-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"

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.

Лабораторно-практичні роботи:

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

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

3. Створення публікації "Інновації в професії".

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
	Закон України «Про дорожній рух». Загальні положення,  визначення
	1
	

	2
	Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
	1
	

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

	4
	Регулювання дорожнього руху
	1
	

	5
	Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
	1
	

	6
	Особливі умови руху
	1
	

	7
	Надання першої медичної допомоги під час дорожньо-транспортних випадків
	1
	

	8
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	Всього годин:
	8
	


Тема 1. Закон України «Про дорожній рух». Загальні положення, визначення

Правила дорожнього руху. Загальні положення. Терміни та визначення Закону України «Про дорожній рух». Правила дорожнього руху як правова основа дорожнього руху, що має створити безпечні умови для всіх його учасників. 

Закон України «Про дорожній рух». Порядок навчання різних груп населення Правилам 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: пішохід, механічний транспортний засіб, мотоцикл, велосипед, причеп, напівпричеп, дорога, дозволена максимальна вага, прорізна частина, смуга руху, перехрестя, залізничний перехід, населений пункт, зупинка, стоянка, обгін, поступити дорогу, переважне право. Визначення цих термінів.

Тема 2. Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
Порядок руху пішоходів у населених пунктах.

Особливості руху пішоходів, які переносять громіздкі предмети, осіб, які пересуваються в інвалідних колясках без двигуна, керують велосипедом, мопедом та мотоциклом, тягнуть санки, візок тощо.
Порядок руху пішоходів за межами населених пунктів. Рух пішоходів у темну пору доби та в умовах недостатньої видимості. Груповий рух людей дорогою. 

Розподіл транспортних і пішохідних потоків. Тротуар. Пішохідна доріжка. Організована колона. «Знак»: «Пішохідний перехід». Груповий рух людей дорогою. Порядок переходу проїжджої частини дороги. Дії пішоходів при наближенні транспортного засобу з увімкненим проблисковим  маячком і спеціальним звуковим сигналом.

Дії пішоходів, які  причетні до дорожньо-транспортної пригоди.

Поведінка пасажирів на зупинках маршрутного  транспорту

Значення світлофорів і жестів регулювальника. Як очікувати автобус, тролейбус, трамвай, автомобіль-таксі. Посадка та висадка пасажирів під час  зупинки транспорту.

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

Віковий ценз і вимоги до велосипедистів і водіїв мопедів, гужового транспорту і погоничів тварин. Технологічний стан і обладнання транспортних засобів. Документи водія. Обов’язки водія.

Розміщення транспортних засобів на проїжджій частині дороги.

Правила користування  велосипедною доріжкою. Випадки, коли рух  зазначених транспортних засобів і прогін тварин  забороняється. Заборони водію. Вимоги до водія велосипеда, гужового транспорту, погоничів тварин. Заборони водію велосипеда забороняється. Заборони водію гужового транспорту. Заборони погоничам тварин.

Небезпечні наслідки порушення вимог руху керуючими  велосипедами, мопедами, гужовим транспортом і прогоном 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 трас.

Типи світлофорів. Сигнали світлофора. Сигнали, що регулюють рух світлофорів. Вертикальні світлофори. Значення світлофорів.

Сигнали регулювальника (особи, уповноважені регулювати дорожній рух): руки, що витягнуті в сторони, опущені; права рука зігнута перед грудьми; права рука витягнута вперед; рука, піднята вгору; інші сигнали регулювальника. 

Перевага сигналів регулювальника над сигналами світлофора, дорожніми знаками і розміткою.

Тема 5.  Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
Правосторонній рух транспорту і безпека пішоходів. Рух у декілька рядів.

Взаємна увага – умова безпеки руху.

Види і призначення попереджувальних сигналів. Правила подання світлових сигналів або рукою. Небезпечні  наслідки порушення правил подавання  попереджувальних сигналів.

Попереджувальні сигнали. Швидкість руху. Дистанція. Обгін. Безпека пішоходів і пасажирів.

Поняття про шлях гальмування. Фактори, що впливають на величину  шляху гальмування.

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

Тема 6. Особливі умови руху

Перевезення пасажирів при буксируванні транспортних засобів.

Навчальна їзда. Умови, за яких  дозволяється навчальна їзда на  дорогах.

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

Автомагістралі і автобани, їх основні ознаки.

Рух по автомагістралях і автобанах.

Основні ознаки гірських доріг і крутих спусків. Вимоги правил руху на гірських дорогах і крутих спусках.

Початок руху, маневрування. Обгін. Зупинка та стоянка. Рух по швидкісних дорогах. Рух по гірських дорогах. Рух і стоянка в темний час доби. Буксирування.

Тема 7. Надання першої медичної допомоги під час дорожньо-транспортних випадків

Визначення і термінове призначення дії фактора травмування, звільнення потерпілого із пошкодженого транспортного засобу. 

Основні правила першої долікарської допомоги потерпілим. Надання першої допомоги при різних видах травм. Транспортування потерпілих при ДТП.

Тема 8. Відповідальність за порушення правил дорожнього руху

Соціально-економічні  і правові наслідки ДТП і порушення ПДР. Поняття і види  адміністративних порушень. Кримінальна відповідальність. Відповідальність за нанесення матеріальної та природо-екологічної шкоди.

Засоби адміністративного покарання. Дисциплінарна відповідальність. Суспільний вплив. Громадянська відповідальність.
Типова навчальна програма з предмета
«Облік, калькуляція та звітність»
	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Господарський облік на підприємствах ресторанного господарства
	2
	

	2
	Загальні принципи організації обліку на підприємствах ресторанного господарства
	6
	2

	3
	Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання


	38
	8

	4
	Ціноутворення та калькуляція на підприємствах ресторанного господарства 
	34
	14

	5
	Облік сировини та готової продукції на виробництві, звітність про роботу виробництва
	36
	10

	6
	Матеріальна відповідальність на підприємствах ресторанного господарства
	14
	4

	Всього годин:
	130
	38


Тема 1. Господарський облік на підприємствах ресторанного господарства
Поняття про господарський облік. Завдання господарського обліку, вимоги до обліку. Принципи господарського обліку на підприємствах ресторанного господарства різних форм власності.

Тема 2. Загальні принципи організації обліку на підприємствах ресторанного господарства
Вимоги до оформлення облікових документів. Реєстрація, облік та збереження документів.

Матеріальна відповідальність: види, порядок оформлення. Облік матеріальних цінностей.

Лабораторно-практична робота:

1. Порядок оформлення матеріальної відповідальності. Розрахунок пайової участі членів бригади у відшкодуванні збитків.

Тема 3. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Використання нормативно-технологічної документації для розрахунку сировини та готової продукції на підприємствах ресторанного господарства.

Побудова збірника рецептур страв та кулінарних виробів, порядок користування.
Норми відходів: постійні, сезонні, відходи по кондиції. Таблиця взаємозамінності продуктів. Особливості норм закладки продуктів за збірником рецептур.

Побудова збірника рецептур кондитерських  виробів, порядок користування.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів при обробці овочів.

2. Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів при обробці риби та нерибних морепродуктів.

3. Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів при обробці м'яса, м’ясопродуктів та сільськогосподарської птиці.

4. Розрахунок взаємозаміни сировини.

Тема 4. Ціноутворення та калькуляція на підприємствах ресторанного господарства
Поняття про ціни, види цін. Порядок розрахунку суми націнок та продажної ціни на сировину. Порядок розрахунку продажної ціни на готові страви, напої, вироби з борошна, гарніри. Порядок калькуляції продажної ціни на продукцію власного виробництва. Складання калькуляційних карток.

Особливості калькуляції борошняних кондитерських виробів, тістечок, тортів. 

Нововведення та зміни у законодавстві України з питань ціноутворення, калькуляції продукції власного виробництва.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Розрахунок ціни реалізації на сировину, сум націнок.

2. Складання калькуляції продажних цін на холодні страви та закуски.

3. Складання калькуляції продажних цін на перші страви.

4. Складання калькуляції продажних цін на другі страви.

5. Складання калькуляції продажних цін на солодкі страви та напої.

6. Складання калькуляції продажних цін на борошняні кондитерські вироби.

7. Складання калькуляції продажних цін на фірмові страви.

Тема 5. Облік сировини та готової продукції на виробництві, звітність про роботу виробництва
Призначення і види меню та прейскурантів. 

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.

Порядок складання плану-меню. Порядок розрахунку сировини для планового випуску страв. Документальне оформлення одержання сировини для кухні та відпуск готових страв з кухні. 

Порядок забезпечення складу сировиною. Порядок складання звіту про рух сировини і тари на складі. 
Документальне оформлення руху продуктів на виробництві та відпуску готових виробів і додаткових послуг на підприємствах ресторанного господарства.

Звітність матеріально-відповідальних осіб по виробництву готової продукції. Порядок і терміни складання звітів матеріально відповідальними особами. Форми звітності. Порядок складання звіту про рух сировини та готових страв на кухні. 

Синтетичний і аналітичний облік руху продуктів на виробництві.

Порядок проведення інвентаризації. Визначення та затвердження результатів інвентаризації.  Документальне оформлення та облік результатів інвентаризації.

Нововведення (зміни) у законодавстві України з питань інвентаризації; обліку сировини, товарів і готової продукції на виробництві.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Складання та оформлення плану-меню. 

2. Складання та оформлення прейскурантів.

2. Складання  відомості розрахунку сировини.

3. Складання документів на одержання сировини для кухні та видачу готових страв з кухні.

4. Складання звіту про рух сировини і тари на складі.

5. Складання звіту про рух сировини на кухні.

Тема 6. Матеріальна відповідальність на підприємствах ресторанного господарства
Матеріальна відповідальність. Порядок і терміни складання звітів матеріально відповідальними особами. Форми звітності. Первинні документи в підприємствах ресторанного господарства: замовлення на виготовлення виробів; замовлення на отримання сировини; документи на видачу готових виробів з цехів та ін. Інвентаризація на підприємствах ресторанного господарства. Порядок проведення інвентаризації. Визначення та затвердження результатів інвентаризації.
Лабораторно-практична робота:

1. Складання первинних документів.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи товарознавства продовольчих товарів»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього годин
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальні відомості про товарознавство продовольчих товарів. Кодування товарів
	3
	

	2
	Свіжі та перероблені овочі, плоди, гриби
	3
	1

	3
	Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби
	4
	1

	4
	М’ясо і м’ясні гастрономічні товари
	4
	1

	5
	Молоко, молочні гастрономічні товари, харчові жири, яйця і яєчні товари
	4
	1

	6
	Риба і рибні гастрономічні товари
	2
	1

	7
	Бакалійні товари, безалкогольні, слабоалкогольні та алкогольні напої
	4
	1

	         Всього годин:
	24
	6


Тема 1. Загальні відомості про товарознавство продовольчих товарів. Кодування товарів

Предмет "Основи товарознавства продовольчих товарів" і його завдання.

Поняття про класифікацію, асортимент, кодування продовольчих товарів.

Поняття про хімічний склад харчових продуктів.

Основні органічні і неорганічні речовини, їх види, вміст у продуктах харчування, значення для організму людини.

Харчова цінність, засвоєння та калорійність харчових продуктів, залежність харчової цінності від хімічного складу.

Поняття про стандартизацію товарів, її значення, види та категорії стандартів, особливості будови стандартів. Поняття про якість.

Головні показники якості продовольчих товарів.

Методи оцінки якості.

Відповідальність  підприємств за випуск і продаж  недоброякісних товарів.

Тема 2. Свіжі та перероблені овочі і плоди, гриби

Вегетативні і плодові овочі, насіннячкові плоди, кісткові плоди, ягоди, субтропічні, тропічні плоди, горіхи, перероблені овочі і плоди, гриби, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання, основні види сировини, маркування свіжих та перероблених овочів та плодів.

Лабораторно-практична робота:

1. Розпізнавання видів, асортименту овочів, плодів, ягід.
Тема 3. Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби
Хліб з пшеничного, житнього борошна та їх суміші, булочні, бубликові вироби, сухарні вироби, соломка, хлібні палички, їх споживча цінність, сировина для виробництва, класифікація, види, асортимент, відмінні ознаки, терміни зберігання, маркування хлібобулочних виробів.

Фруктово-ягідні кондитерські вироби, карамель, какао-порошок, шоколад, цукерки, ірис, драже, печиво, пряники, вафлі, торти, тістечка, халва, східні солодощі, їх споживна цінність, класифікація, види, асортимент, терміни зберігання, маркування кондитерських виробів.

Лабораторно-практична робота:

1. Розпізнавання видів, асортименту хліба, хлібобулочних та кондитерських виробів, вивчення маркування товару.

Тема 4. М’ясо та м’ясні гастрономічні товари

М’ясо забійних тварин, його споживна цінність, хімічний склад, тканини м’яса, класифікація, асортимент, види, відмінні ознаки, категорії вгодованості, сортовий розруб туш, кулінарне призначення відрубів, клеймування м’яса, терміни зберігання. 

М’ясні субпродукти, м’ясні напівфабрикати, бита домашня птиця, їх споживна цінність, сировина для виробництва, класифікація, види, асортимент, відмінні ознаки, перевірка термінів зберігання товарів.

М’ясні гастрономічні товари, сировина для виробництва, споживна цінність, класифікація, види, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання. Маркування м’ясних гастрономічних товарів.

Лабораторно-практична робота:

1. Розпізнавання видів м’яса забійних тварин, битої домашньої птиці, м’ясних субпродуктів, напівфабрикатів.
Тема 5. Молоко, молочні гастрономічні товари, харчові жири, яйця і 

яєчні товари
Молоко, вершки, морозиво, молочні консерви, кисломолочні продукти, сири, їх споживна цінність, значення в харчуванні людини, сировина для виробництва, класифікація, види, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання, маркування молочних гастрономічних товарів.

Рослинна олія, коров’яче масло, маргарин, тваринні топлені та кулінарні жири, їх споживна цінність, сировина для виробництва, класифікація, види, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання, маркування харчових жирів, поради покупцям.

Яйця курячі, яєчний порошок, меланж, споживна цінність, класифікація, види, асортимент,  відмінні ознаки, терміни зберігання, маркування яєць та яєчних товарів.

Лабораторно-практична робота:

1. Розпізнавання видів молока та молочних гастрономічних товарів, перевірка термінів зберігання товарів.
Тема 6. Риба і рибні гастрономічні товари

Риба жива, охолоджена, морожена, солона, в’ялена, копчена, баликові вироби, нерибні морепродукти, ікра рибна, рибні консерви і пресерви, їх споживна цінність, сировина для виробництва, хімічний склад, класифікація, види, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання, маркування рибних гастрономічних товарів.

Лабораторно-практична робота:

1. Ознайомлення з асортиментом риби та рибних товарів, перевірка термінів зберігання цих товарів.

Тема 7. Бакалійні товари, безалкогольні, слабоалкогольні та алкогольні напої 

Крупи, борошно, макаронні вироби, харчові концентрати, цукор, мед, крохмаль, чай, кава, прянощі, приправи, їх харчова цінність, сировина для виробництва, кулінарні властивості, класифікація, види, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання, маркування бакалійних товарів. 

Мінеральні води, соки, сиропи, екстракти, газовані безалкогольні напої, квас, купажовані напої, пиво, алкогольні напої, споживна цінність, сировина для виробництва, класифікація, види, відмінні ознаки, асортимент, терміни зберігання, маркування безалкогольних, слабоалкогольних та алкогольних напоїв. Тютюнові вироби.

Лабораторно-практична робота: 

1. Розпізнавання видів, асортименту, відмінних ознак, перевірка термінів зберігання товарів.
Типова навчальна програма з предмета

«Кулінарна характеристика страв, кулінарних   

та кондитерських виробів»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1. 
	Поняття про технологічний процес

	1
	

	2. 
	Способи теплової кулінарної обробки продуктів

	1
	

	3. 
	Поняття про технологічні особливості приготування напівфабрикатів з овочів, риби, морепродуктів, м'яса, м’ясопродуктів,  сільськогосподарської птиці та дичини 
	4
	

	4. 
	Коротка кулінарна характеристика супів
	6
	

	5. 
	Коротка кулінарна характеристика соусів
	6
	

	6. 
	Коротка кулінарна характеристика страв  з круп, бобових та макаронних виробів
	4
	

	7. 
	Коротка кулінарна характеристика страв з овочів
	4
	

	8. 
	Коротка кулінарна характеристика рибних гарячих страв
	4
	

	9. 
	Коротка кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса, субпродуктів, сільськогосподарської птиці та дичини
	8
	

	10. 
	Коротка кулінарна характеристика холодних і гарячих страв і закусок
	10
	

	11. 
	Коротка кулінарна характеристика борошняних кондитерських виробів
	7
	

	Всього годин:
	55
	


Тема 1. Поняття про технологічний процес
Поняття про сировину, напівфабрикати, готову страву. Коротка характеристика технологічного процесу механічної кулінарної обробки сировини. Процеси і прийоми первинної обробки продуктів.

Тема 2. Способи теплової кулінарної обробки продуктів
Значення теплової обробки продуктів. Класифікація.

Коротка характеристика способів теплової обробки: основних, комбінованих, допоміжних.
Тема   3. Поняття про технологічні особливості приготування напівфабрикатів з овочів, риби, морепродуктів, м'яса, м’ясопродуктів,  птиці 

Поняття про первинну обробку овочів, грибів. Форми нарізування овочів. Кулінарне призначення і використання різних форм нарізування при приготуванні страв. Поняття про види грибів, їх вимоги до якості, механічну кулінарну обробку та процент відходів.
Поняття про первинну обробку риби, м’яса, сільськогосподарської птиці, дичини, субпродуктів, морепродуктів. Відсоток відходів.

Поняття про технологію приготування котлетної маси з риби та напівфабрикатів з неї.

Поняття про технологію приготування котлетної маси з м'яса та напівфабрикатів з неї.

Вихід напівфабрикатів.

Тема 4. Коротка кулінарна характеристика супів
Коротка кулінарна характеристика перших страв, бульонів, їх класифікація. Коротка характеристика заправлених юшок, бульйонів. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 5. Коротка кулінарна характеристика  соусів
Коротка кулінарна характеристика соусів. Їх класифікація. Правила підбору соусів до страв. Вимоги до якості соусів, умови і терміни зберігання.

Тема 6. Коротка кулінарна характеристика страв  з круп, бобових та макаронних виробів
Коротка кулінарна характеристика страв і гарнірів з круп, бобових та макаронних виробів. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 7. Коротка кулінарна характеристика страв з овочів
Коротка кулінарна характеристика страв і гарнірів з овочів у відвареному, смаженому, тушкованому і запеченому вигляді. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 8. Коротка кулінарна характеристика рибних гарячих страв
Коротка кулінарна характеристика страв з риби у відвареному, смаженому, тушкованому вигляді під різними соусами. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 9. Коротка кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса, субпродуктів, сільськогосподарської птиці та дичини
Коротка кулінарна характеристика страв з м’яса у відвареному, смаженому, тушкованому та запеченому вигляді під різними соусами. Асортимент страв з м’яса, нарізаного великими, порційними та дрібними кусками. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання. Коротка кулінарна характеристика страв із  субпродуктів (печінки, нирок, мозку). 
Коротка кулінарна характеристика страв із сільськогосподарської птиці та дичини.

Тема 10. Коротка кулінарна характеристика холодних і гарячих страв і закусок
Коротка кулінарна характеристика холодних  страв і закусок: класифікація. Коротка характеристика найбільш поширених закусок. Вимоги до якості холодних страв і закусок, умови і терміни зберігання. Коротка кулінарна характеристика гарячих закусок, їх класифікація. Коротка характеристика найбільш поширених закусок.

 
Тема 11. Коротка кулінарна характеристика борошняних кондитерських виробів
Коротка кулінарна характеристика борошняних кондитерських виробів. Асортимент борошняних кондитерських виробів. Особливості приготування, вимоги до якості, умови і терміни зберігання.
Типова навчальна програма з предмета
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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 внутрішнього 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 нормативно-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 професією «Калькулятор» на підприємствах ресторанного господарства. Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування.
Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень. Прилади контролю безпечних умов праці, порядок їх використання. Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних 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.

План евакуації з приміщень 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, запалення, 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 пожежогасіння, 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 середовища.

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 захисне 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 виробничих, 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 року.

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, призначення, 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 виробничого навчання

Професія - 4121 Калькулятор
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Виробниче навчання

Тема 1. Екскурсія на підприємство ресторанного господарства
 Ознайомлення з виробничими приміщеннями підприємств ресторанного господарства. 
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці.

Ознайомлення з роботою підприємства ресторанного господарства, правилами внутрішнього розпорядку, особливостями організації роботи, цехами.
Тема 2. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці.

Ознайомлення з організацією робочого місця калькулятора. 
Ознайомлення з принципами господарського обліку на підприємствах ресторанного господарства різних форм  власності, з вимогами до оформлення облікових документів, з видами матеріальної відповідальності.
Ознайомлення зі змістом облікових документів.
Тема 2. Ознайомлення з нормативно-технологічними документами: видами, призначенням, використанням. Ознайомлення з ціноутворенням та калькуляцією у закладах ресторанного господарства
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Ознайомлення з нормативно-технологічною документацією для розрахунку сировини та готової продукції на підприємствах ресторанного господарства.
Вправи:

Відпрацювання навичок роботи зі Збірником рецептур страв та кулінарних виробів. 
Відпрацювання навичок роботи зі Збірником рецептур кондитерських виробів. 
Оволодіння технікою розрахунків норм відходів: постійних, сезонних, по кондиції. 
Відпрацювання навичок роботи з таблицями взаємозамінності продуктів. Ознайомлення з особливостями норм закладки продуктів. 

Оволодіння технікою розрахунків кількості відходів та виходу напівфабрикатів при обробці овочів, кількості відходів та виходу напівфабрикатів при обробці риби та нерибних морепродуктів, кількості  відходів та виходу напівфабрикатів при обробці м’яса, м’ясопродуктів та сільськогосподарської птиці, взаємозаміни сировини згідно із Збірником рецептур страв та кулінарних виробів.
Оволодіння технікою розрахунків згідно зі Збірником рецептур кондитерських виробів.
Розрахунок цін продажу. 
Відпрацювання навичок складання калькуляції продажних  цін на холодні страви та закуски. 

Відпрацювання навичок складання калькуляції продажних цін на перші страви.
Відпрацювання навичок складання калькуляції продажних цін на другі страви. 
Відпрацювання навичок складання калькуляції продажних цін на солодкі страви та напої. 
Відпрацювання навичок складання калькуляції продажних цін на борошняні кондитерські вироби. 
Відпрацювання навичок складання калькуляції продажних цін на фірмові страви.

Тема 3. Ознайомлення з обліком сировини та готової продукції на виробництві, зі звітністю про роботу виробництва
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці.

Вправи:
Відпрацювання навичок складання плану-меню.

Відпрацювання навичок розрахунку сировини для планового випуску страв, з документальним оформленням. 
Відпрацювання навичок складання звіту про рух сировини і тари на складі. 
Відпрацювання навичок складання відомості розрахунку сировини. Відпрацювання навичок складання документів  на одержання сировини 
для кухні та готових страв з кухні.  

Відпрацювання навичок проведення інвентаризації товарно-матеріальних цінностей.
Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством ресторанного господарства; інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки
Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. Ознайомлення з правилами ведення журналів реєстрації  інструктажів з питань охорони праці, реєстрації  вступних, повторних, поточних, позапланових інструктажів. Ознайомлення з нормативними актами виробітки робочого часу. Приймання участі в інвентаризації товарно-матеріальних цінностей. Ознайомлення з системою управління охороною праці на підприємстві, з організацією служби охорони праці на підприємстві. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві.
Тема 2. Самостійне виконання робіт калькулятора

Самостійне виконання робіт калькулятора відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці, використанням новітніх технологій, сучасних методів праці.

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

Кваліфікаційна пробна робота
Критерії кваліфікаційної атестації випускників
Професія: 


Калькулятор

Код: 



4121

Кваліфікація: 

Калькулятор

ЗНАЄ, РОЗУМІЄ:
1. Нормативно-правові акти; положення, інструкції, інші керівні матеріали і документи стосовно продукції, яка реалізується в організаціях громадського харчування.
2. Вимоги до господарського обліку. 
3. Використання нормативно-технологічної документації для розрахунку сировини та готової продукції на підприємствах ресторанного господарства.
4. Правила користування збірниками рецептур страв та кулінарних виробів.
5. Норми розкладки і виходу готової продукції.
6. Торгові націнки та правила користування ними.
7. Порядок і правила розрахунку (калькулювання) відпускних цін на продукцію та товари громадського харчування.
8. Порядок оформлення калькуляційних карток та їх облік.
9. Особливості калькуляції борошняних кондитерських виробів, тістечок, тортів. 
10. Черговість розташування закусок, страв у меню.
11. Послідовність розташування вино-горілчаних напоїв, змішаних напоїв та іншої продукції.
12. Правила експлуатації обчислювальної техніки.
13. Порядок проведення інвентаризації.
14. Порядок оформлення матеріальної відповідальності на підприємствах ресторанного господарства. 
15. Поняття про сировину, напівфабрикати, готову страву. 

16. Класифікацію продовольчих товарів.
17. Документальне оформлення одержання сировини для кухні та відпуск готових страв з кухні. 
18. Синтетичний і аналітичний облік руху продуктів на виробництві.
19. Первинні документи в підприємствах ресторанного господарства: замовлення на виготовлення виробів; замовлення на отримання сировини; документи на видачу готових виробів з цехів та ін. 
20. Головні показники якості продовольчих товарів.
21. Поняття про класифікацію, асортимент, кодування продовольчих товарів.
22. Харчову цінність, засвоєння та калорійність харчових продуктів, залежність харчової цінності від хімічного складу.
23. Основні органічні і неорганічні речовини, їх види, вміст у продуктах харчування, значення для організму людини.
24. Процеси і прийоми первинної обробки продуктів.
25. Коротку характеристику способів теплової обробки: основних, комбінованих, допоміжних.
26. Основні законодавчі акти з охорони праці.
27. Основи організації праці
28. Основи законодавства про працю.
ВМІЄ:
1. Організовувати робоче місце.

2. Визначати на основі діючих рецептур, закупівельних цін, торгових націнок калькуляції на продукцію, яка реалізується на підприємствах громадського харчування. 

3. Визначати ціну на продукцію (страви, напівфабрикати, кулінарні та кондитерські вироби), що відпускається підприємством громадського харчування і товари з урахуванням місць їх реалізації. 

4. Проводити у разі зміни рецептур, закупівельних цін та торгових націнок уточнення цін на готову продукцію і товари та вносити відповідні уточнення в калькуляційні картки. 

5. Вести реєстрацію калькуляційних карток за встановленою формою.

6. Складати на основі заявок завідувача виробництва (шеф-кухаря) розрахунок необхідної кількості продуктів для приготування страв, напівфабрикатів та кулінарних виробів. 
7. Розраховувати норми відходів: постійних, сезонних, по кондиції. 
8. Розраховувати кількість відходів та виходу напівфабрикатів при обробці овочів.
9. Розраховувати кількісті відходів та виходу напівфабрикатів при обробці риби та нерибних морепродуктів.
10. Розраховувати кількісті відходів та виходу напівфабрикатів при обробці м’яса, м’ясопродуктів та сільськогосподарської птиці.
11. Розраховувати ціни реалізації на сировину, сум націнок.
12. Складати калькуляцію продажних цін на холодні страви та закуски.
13. Складати калькуляцію продажних цін на перші страви.
14. Складати калькуляцію продажних цін на другі страви.
15. Складати  калькуляцію продажних цін на солодкі  страви та напої.
16. Складати калькуляцію продажних цін на борошняні кондитерські вироби.
17. Складати план-меню.
18. Складати документи на одержання сировини для кухні та видачу страв з кухні.

19. Здійснювати вибирання із товарних звітів і вести оперативний облік приготовлених страв та власної продукції. 

20. Виписувати ярлики цін матеріально-відповідальним особам. 

21. Брати участь в інвентаризації товарно-матеріальних цінностей.
Перелік основних обов’язкових засобів навчання

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

	
	
	Для індивідуа-льного користу-вання
	Для групово-го користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Персональні комп’ютери
	1
	15
	

	2
	Калькулятори
	1
	15
	

	3
	Пакет технічної документації
	1
	15
	

	4
	Програмне забезпечення
	1
	1
	


Зміст

	
	

	1.
	Загальні положення

	2.
	Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно – технічного навчального закладу

	3.
	Типовий навчальний план

	4.
	Типова навчальна програма з предмета «Основи правових знань»

	5.
	Типова навчальна програма з предмета  «Основи галузевої економіки і підприємництва» 

	6.
	Типова навчальна програма з предмета «Інформаційні технології»

	7.
	Типова навчальна програма з предмета «Правила дорожнього руху»

	8.
	Типова навчальна програма з предмета «Облік, калькуляція та звітність»

	9.
	Типова навчальна програма з предмета «Основи товарознавства продовольчих товарів»

	10.
	Типова навчальна програма з предмета «Кулінарна характеристика страв, кулінарних та кондитерських виробів»

	11.
	Типова навчальна програма з предмета «Охорона праці»

	12.
	Типова навчальна програма з виробничого навчання

	13.
	Критерії кваліфікаційної атестації випускників
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