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Аркуш погодження

Державного стандарту професійно – технічної освіти

Професія: 7412 Цукерник

Міністерсво освіти і науки, молоді та спорту України

ПОГОДЖЕНО

Директор департаменту професійно-технічної освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України

_______________________ В. Супрун

“____” _______________ 2012 р.

ПОГОДЖЕНО

Директор Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України
________________________ О. Удод
“____” _______________ 2012 р.
ПОГОДЖЕНО

Начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України

_________________ В. Паржницький 

“____” _______________ 2012 р.
Міністерство соціальної політики України

ПОГОДЖЕНО

Директор департаменту ринку праці та зайнятості

_____________________ М. Лазебна
“____” _______________ 2012 р.

ПОГОДЖЕНО

Начальник відділу професійного розвитку трудового потенціалу та альтернативної служби

____________________ О. Вакуленко
“____” _______________ 2012 р.
Авторський колектив:

Сульжик Майя Степанівна – методист навчально – методичного центру професійно – технічної освіти  у Рівненській області;

Музика Володимир Володимирович – заступник директора Рівненського торгово – професійного ліцею;

Лаврушкіна Марія Федорівна – викладач спецтехнології та обладнання цукеркового виробництва Рівненського торгово – професійного ліцею;

Кралюк Світлана Євгенівна – майстер виробничого навчання Рівненського торгово – професійного ліцею;

Супрунова Ірина Анатоліївна – майстер виробничого навчання Рівненського торгово – професійного ліцею;

Колодій Алла Акимівна – головний технолог ВАТ “Рівненська кондитерська фабрика”.

Науковий консультант: Ковбаса Володимир Миколайович – завідувач кафедри технології хлібопекарських і кондитерських виробів Київського Національного університету харчових технологій.

Рецензенти:

Лайтер Михайло Михайлович – начальник відділу організації професійного навчання Рівненського обласного центру зайнятості

Літературний редактор

 Ковалевська Мирослава Борисівна – старший вчитель української мови і літератури ЗОШ № 19 м. Рівне

Технічний редактор – Мельничук Тамара Василівна – секретар Рівненського торгово – професійного ліцею.

Керівник проекту: 
Супрун В’ячеслав Васильович – директор департаменту професійно-технічної освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України
Паржницький Віктор Валентинович – начальник відділення науково-

методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Інституту 

інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, 

молоді та спорту України

Кузьмич Ігор Петрович – директор навчально – методичного центру професійно – технічної освіти у Рівненській області
Шнюкова Ірина Вадимівна – науковий співробітник сектору науково-методичного забезпечення дослідно-експериментальної роботи та розробки державних стандартів професійно-технічної освіти науково-методичного відділу впровадження інноваційних технологій та забезпечення професійно-технічної освіти засобами навчання Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.

Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії “7412 Цукерник”, замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою:

03035, м. Київ, вул. Урицького, 36.

Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту  України.

Телефон: (044) 248-91-16

Начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Паржницький Віктор Валентинович

* Примітка. Цей стандарт не може бути повністю чи частково відтворений, тиражований та розповсюджений без дозволу Інституту інноваційних технологій та змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.

Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної  освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії „Цукерник” 1-5 розрядів розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 р. №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; 
· типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого навчання, передбачених типовим навчальним планом;

· критерії кваліфікаційної атестації випускників;

· перелік основних обов’язкових засобів навчання.
У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання на 1 розряд складає 366 годин, на 2 розряд –473 годин, на 3 розряд – 464 годин, на 4 розряд – 359 години, на 5 розряд – 357 годин.

 У професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційних рівнів тривалість первинної 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 та культура спілкування” та ін.)

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Цукерник» (Випуск 11 «Виробництво харчової промисловості», Розділ «Виробництво кондитерських виробів» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого Комітетом харчової промисловості України та Міністерством агропромислового комплексу України 9 лютого 1998 року), 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, до кваліфікаційних характеристик включно вимоги, передбачені п.7 «Загальних положень» Випуск 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства 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 з 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 первищує 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 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.

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 й 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 квалфікація, видається свідоцтво про присвоєння  (підвищення) робітничої кваліфікації  державного зразка.

Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України
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Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412 Цукерник

2. Кваліфікація: 1 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: правила та прийоми виконуваної роботи.

Повинен уміти: вибирати корпус цукерок  з крохмалю після вистоювання. Подавати очищені корпуси до вагів. Знімати готову продукцію з транспортера. Стежити за положенням лотків  на вході в камери на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Вести процес формування способом відсадження корпусів марципанових, вершкових та інших цукерок вручну з готових мас. Розігрівати, вимішувати помадну, пралінову, марципанову маси та креми. Додавати смакові, барвні, ароматизовані речовини. Наповнювати шприцювальні мішечки цукерковою масою, відсаджувати – формувати вироби, прикрашати їх.

4. Загальнопрофесійні вимоги:

Повинен:

а) раціонально та ефективно організувати 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, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного  ведення робіт;

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

е) знати основи інформаційних технологій.

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:

Виробництво кондитерських виробів
7. Специфічні вимоги:

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

7.2 Стать:  жіноча, чоловіча

7.3 Медичні  обмеження

Типовий навчальний план






       Професія:  7412  Цукерник
      Кваліфікація: 1 розряд


Загальний фонд навчального часу  - 386 години

	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	63
	8

	1.1
	Основи правових знань
	13
	

	1.2
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.3
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	14
	

	1.4
	Інформаційні технології
	13
	8

	1.5
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	86
	3

	2.1
	Технологія цукеркового виробництва
	18
	2

	2.2
	Устаткування цукеркового виробництва
	16
	

	2.3
	Сировина і матеріали
	14
	

	2.4
	Основи мікробіології, санітарії і гігієни
	8
	1

	2.5
	Охорона праці
	30
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	210
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	105
	

	3.2
	Виробнича практика
	105
	

	4.
	Консультації
	20
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація (або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4 )
	366
	11


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень для підготовки кваліфікованих робітників за професією "Цукерник"

1. Кабінети:

· охорони праці;

· основ правових знань, економіки;

· технології цукеркового виробництва;

· устаткування цукеркового виробництва;

· сировини і матеріалів та основ мікробіології, санітарії і гігієни

2. Майстерні:

· навчально-виробнича дільниця

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», «Правила дорожнього руху" 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.
	Правово-соціальна цінність, складова частина загальнолюдської культури. Поняття та ознаки правової держави
	1
	

	2.
	Конституційні основи України
	3
	

	3.
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	4.
	Господарське право
	2
	

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

	6.
	 Праця, закон і ми
	1
	

	7.
	 Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	8.
	 Злочин і покарання
	1
	

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

	
	Всього  годин:
	13
	


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.

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 громадського харчування. 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 «Правила дорожнього руху»

	№ теми
	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

«Основи галузевої економіки і підприємства»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	1
	

	2.
	Галузева структура промисловості України
	1
	

	3.
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в харчовій промисловості
	2
	

	4.
	Організація виробництва на підприємствах харчової  промисловості
	2
	

	5.
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	1
	

	6.
	Кадри підприємства 
	1
	

	7.
	Продуктивність праці
	2
	

	8.
	Організація і оплата праці
	4
	

	
	Всього годин:
	14
	


Тема 1. Предмет і роль курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва»



Мета і зміст курсу «Основи галузевої економіки і підприємництва». Необхідність вивчення курсу майбутніми кваліфікованими конкурентноспроможними 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 харчовій промисловості

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 харчової 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
	       6
	4

	3.
	Мережні системи та сервіси
	       6
	4

	 Всього годин:
	      13
	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.

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.

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
«Технологія цукеркового виробництва»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	 Вступ. Розвиток кондитерського виробництва
	2
	

	2.
	Технологія приготування цукерок
	16
	2

	
	Всього годин:
	18
	2


Тема 1. Вступ. Розвиток кондитерського виробництва

Структура, завдання предмета. Розвиток кондитерського виробництва. Класифікація. Характеристика кондитерських виробів

Науково – технічний процес у галузі, його основні напрямки. Соціальне і економічне значення якості продукції. Необхідність забезпечення конкурентноздатності на світовому ринку вітчизняних технологій. Значення підвищення кваліфікації робітників для оволодіння прогресивних методів виробництва продукції, передових технологій, нової техніки, підвищення якості продукції. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою з професії.

Тема 2.Технологія приготування цукерок 

Коротка характеристика сировини, що використовується для приготування цукерок. Цукеркова маса, види цукеркових мас. Розігрівання, вимішування помадних, пралінових, марципанових мас та кремів. Особливості ведення процесу.  Мета і сутність проведених процесів, основні їх прийоми. Вади цукеркових мас при неправильному веденні процесів.  

Додатки, їх призначення.Ароматичні ,смакові,барвникові речовини, їх

види, характеристика. Послідовність,  основні правила введення  в цукеркову масу додатків. Наповнення шприцювальних мішечків цукерковою масою, відсаджування-формування виробів, прикрашання  їх.

Корпуси цукерок. Вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання. Положення лотків на вході в камери на потоково- механізованій лінії з прискореним вистоюванням.

 Основні правила подавання корпусів до ваг, знімання готової продукції з транспортера.

Процес формування цукерок способом відсадження корпусів марципанових, вершкових та інших цукерок вручну з готових мас. Основні прийоми та правила проведення процесу, його характеристика. Температура мас, які піддають формуванню.

Лабораторно – практична робота:

1. Вивчення асортименту цукерок з різними корпусами.

Типова навчальна програма з предмета

 «Устаткування цукеркового виробництва»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Вступ .Класифікація устаткування  кондитерського виробництва
	4
	

	2.
	Устаткування для виробництва цукерок
	12
	

	
	Всього годин:
	16
	


Тема1. Вступ. Класифікація устаткування кондитерського виробництва.

Завдання предмета “устаткування”. Структура предмета. Класифікація устаткування кондитерського  виробництва. Вимоги до устаткування. Потоково–механізовані лінії, їх характеристика. Загальні правила експлуатації і безпеки праці устаткування. Технічна документація машин. 

Тема 2. Устаткування для виробництва цукерок

Види темперуючих машин. Циліндричні темперуючі машини – збірники періодичної дії. Їх принцип роботи, правила експлуатації й обслуговування, дотримання правил техніки безпеки. Додавання добавок при темперуванні.

Розігрівання, вимішування цукеркових мас. Розвантаження  відтемперованих кондитерських мас із темперуючих машин. Камери на потоково-механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Стрічковий транспортер – призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації й обслуговування, дотримання правил безпеки праці.

Ваги для зважування корпусів цукерок.

Типова навчальна програма з предмета

«Сировина і матеріали»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Вступ. Завдання і зміст предмета
	2
	

	2.
	Хімічний склад харчових продуктів
	4
	

	3.
	Цукор. Цукрова пудра. Патока
	2
	

	4.
	Згущене молоко. Сухе молоко, вершки і вода
	2
	

	5.
	Смакові, барвникові, ароматичні речовини
	2
	

	6.
	Харчові жири. Горіхи
	2
	

	
	Всього годин:
	14
	


Тема 1. Вступ. Завдання і зміст предмета
Завдання і зміст предмета, його значення. Основна та допоміжна  сировина, що використовується для приготування цукерок.

Тема 2. Хімічний склад харчових продуктів

Вуглеводи. Їх склад, значення для організму. Класифікація вуглеводів. Поширення в природі. Інверсія цукру. Інвертний цукор і його використання. Карамелізація цукрів.

Крохмаль, його фізико – хімічні властивості. Зміна властивостей крохмалю при тепловій обробці та її вплив на якість виробів.

Пектинові речовини. Їх класифікація, характеристика, фізико – хімічні властивості, вміст у продуктах харчування, значення для організму людини. 

Білки. Їх хімічний склад. Класифікація. Вміст у продуктах.

Вітаміни. Їх значення для організму. Класифікація. Вміст у продуктах харчування.

Тема 3. Цукор. Цукрова пудра. Патока
Цукор. Хімічний склад, виробництво. Продукти його переробки.

Патока. Види патоки, її значення в процесі приготування цукерок.

Тема 4. Згущене молоко, сухе молоко, вершки і вода
Характеристика. Асортимент. Хімічний склад. Умови зберігання, вимоги до якості молочних продуктів.
Хімічний склад води, її вплив на приготування цукерок. Санітарно -  гігієнічні вимоги до води. Твердість води. 

Тема 5. Смакові, барвникові, ароматичні речовини
Характеристика. Асортимент. Хімічний склад. Вимоги до якості ефірних масел, есенцій, харчових барвників, харчових кислот. Іх використання в процесі виготовлення цукерок.
Тема 6. Харчові жири. Горіхи 

Характеристика, використання, умови зберігання масла вершкового, кокосового, пальмового, маргарину.  Вимоги до якості. Використання в цукерковому виробництві. 
Загальна характеристьика горіхів. Підготовка до використання. Хімічний склад.
Типова навчальна програма з предмета

«Основи мікробіології, санітарії і гігієни»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Вступ. Завдання і зміст предмата
	2
	

	2.
	Морфологія мікроорганізмів
	6
	1

	
	Всього годин:
	8
	1


Тема 1. Вступ. Завдання і зміст предмета
Ознайомлення учнів з програмою предмета. Значення мікробіології в природі, на виробництві та в побуті. Зв’язок мікробіології з предметами професійно – теоретичної підготовки.

Коротка історія розвитку науки мікробіології. Голандський вчений Антон Левенгук і його книга “Тайна природи”. Досягнення і відкриття вітчизняних учених мікробіологів.

Поширення мікроорганізмів у природі. Корисні мікроорганізми, їх застосування в харчовій промисловості. Шкідливі мікроорганізми – збудники псування продуктів, збудники захворювань людей, рослин, тварин.

Тема 2. Морфологія мікроорганізмів

Морфологія як наука.

Основні групи мікроорганізмів.

Клітина. Її форма і розміри. 

Бактерії. Величина і форма. Характеристика різних бактерій. Будова бактерій. Розмноження. Спороутворення. 

Дріжджі. Форма. Величина і будова клітин. Поширення в природі.

Мікроскопічні грибки. Їх будова. Розмноження за допомогою гіфів і спор. Різні представники мікроскопічних грибків. 

Віруси, їх форма і розміри. Інфекційні захворювання, які викликають віруси. Спірохети, їх будова.

Лабораторно – практична робота:
1. Ознайомлення з будовою мікроскопа і правила користування ним.

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 в  галузі цукеркового виробництва. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Культура безпеки. Організація роботи з охорони праці. 
	12
	

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	3
	

	4.
	Основи електробезпеки
	3
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії.

Медичні огляди
	2
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	3
	

	
	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. 

     Основні законодавчі акти з охорони праці та безпечної діяльності підприємств: Конституція України, Кодекс законів України про працю, Закони України “Про охорону праці”, “Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності”, “Про пожежну безпеку”, “Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення”, Кодекс України про адміністративні правопорушення, Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків, професійних захворювань і аварій на виробництві.

    Основні завдання охорони праці: створення системи правових, соціально-економічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, спрямованих на збереження життя, здоров’я і працездатності людини в процесі трудової діяльності,  зниження та усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працюючих. 

Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право громадян 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 на відповідність 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.

Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий і побутовий травматизм і профзахворювання. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і виробнича безпека. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворюванням на виробництві: організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні, лікувально-профілактичні. Загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та  професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності. Соціальна і медична реабілітація працівників. Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків,  професійних захворювань і аварій на виробництві.

Тема 2. Основи безпеки праці в галузі цукеркового виробництва. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Культура безпеки. Організація роботи з безпеки праці

Основи безпеки праці в цукерковому виробництві. Загальні питання безпеки праці. Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для яких потрібні спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони праці. 

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні види небезпечних ситуацій на кондитерській фабриці. Роботи з підвищеною небезпекою на кондитерській фабриці. Вимоги безпеки праці під час  експлуатації машин і механізмів, обладнання та устаткування, які обслуговує цукерник. Захист від дії фізичних, біологічних і психофізіологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізації. Попереджувальні написи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів. Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту. 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. План локалізації і ліквідації аварій. План евакуації з приміщень у випадку аварії. 

Вимоги нормативно-правових актів з охорони праці щодо безпечного проведення навчання в  навчальних, навчально–виробничих приміщеннях навчальних закладів та безпечного проведення робіт із застосуванням засобів праці на виробництві відповідної галузі під час виробничої практики.

Вимоги безпеки до навчальних, навчально-виробничих приміщень освітніх закладів. Вимоги щодо організації робочого місця цукерника. Санітарно-гігієнічні умови на робочому місці цукерника. 
Фізіологічна та психологічна основа трудового процесу (безумовні та умовні рефлекси, їх вплив на безпеку праці). 

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві (почуття, сприйняття, увага, пам’ять, уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці.

Психофізичні фактори умови праці (промислова естетика, ритм і темп роботи, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх вплив на безпеку праці. 

Принцип культури безпеки. Складові культури безпеки. 
        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.  

Організація роботи з охорони праці.  Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою або таких, де є потреба  в професійному доборі.

Запобігання виникненню аварій на кондитерських фабриках. 

Основи вимог безпечного проведення робіт із застосуванням засобів праці в зоні механізмів, що рухаються і електроустаткування.

Вимоги до організації  робочого місця цукерника.  Дії працівника під час виникнення небезпечної ситуації на робочому місці.

Безпека праці під час роботи з сировиною.

Вимоги до розміщення виробничого устаткування та організації робочих місць. Вимоги до персоналу кондитерської фабрики. Основні небезпечні виробничі фактори під час роботи цукерника в цеху.

Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами, прийомами безпечної роботи під час експлуатації устаткування. Причини і види травматизму.

Дотримання санітарно-гігієнічних норм на робочому місці.

Правила запобігання нещасним випадкам.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека і вибухозахист виробництва

Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню і електричної енергії, експлуатація непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; порушення правил використання опалювальних систем, електронагрівальних приладів, відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі. Пожежонебезпечні властивості речовин.

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація, запалення, самозапалення, горіння, тління. 

 
Легкозаймисті і горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості.  Протипожежна техніка: авто- та мотопомпи, спецустановки, вогнегасники, ручний протипожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Пожежна техніка та первинні засоби пожежогасіння кондитерських фабрик. Особливості гасіння пожежі на кондитерських фабриках.

Організація пожежної охорони на кондитерських фабриках.
Пожежна безпека під час виробничої практики в навчальних цехах підприємства.
Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, замкненому просторі. Механізм горіння аерозолю.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Кількісні показники вибухів, що характеризують масштаби руйнування і тяжкість наслідків.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. 
Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Електричні травми, їх види. Фактори, що впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

Загальні відомості про 4-провідну електричну мережу живлення. Фазова та лінійна напруги. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга доторкання.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працівників електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи, плакати та пристрої, ізолювальні прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.
Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Дотримання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і жінками.

Основні гігієнічні особливості праці за професією цукерник. 

Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря у виробничих, навчальних та побутових приміщеннях. 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-го 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. Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного 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. Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок, їх типи.

Надання першої допомоги при знепритомлені (втраті свідомості), шоку, 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 допомоги при отруєнні чадним газом, алкоголем, нікотином.

Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних засобів. Транспортування потерпілого.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ
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                                                                    Кваліфікація: 1 розряд
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І. Виробниче навчання

Тема 1. Вступне заняття
Навчально-виробничі і виховні задачі виробничого навчання за технологічним циклом цукеркового виробництва. Сфера застосування набутих за курс навчання знань, умінь та навичок. Структура, економічна характеристика виробництв. Організація виробничого навчання учнів за розділами технологічних циклів сільськогосподарських виробництв. 

Тема 2. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві

Інструктаж за змістом занять і організація робочого місця. Правила та норми безпеки праці на підприємстві. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві.

Попередження травматизму. Огородження небезпечних місць. Правила та інструкції з техніки безпеки при роботі з обладнанням і устаткуванням на підприємстві, на робочих місцях, їх дотримання.

Правила та норми електробезпеки. Правила користування електричним обладнанням та електронагрівальними приладами. Способи та засоби захисту від дії електроструму.

Протипожежна безпека. Причини пожеж, заходи їх попередження. Правила поведінки учнів при виникненні пожеж; порядок виклику пожежної команди. Використання засобів пожежегасіння. Будова та застосування вогнегасників і внутрішніх пожежних кранів.
Тема 3. Екскурсія на кондитерську фабрику 
Екскурсія проводиться для практичного ознайомлення учнів з основними видами робіт цукерника, згідно з кваліфікаційною характеристикою. 

Тема 4. Виготовлення цукерок

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з техніки безпеки, організація робочого місця. 

Виготовлення цукерок.

Вправи: 

Засвоєння прийомів та навичок розігрівання, вимішування помадної, пралінової, марципанової маси та кремів.

Засвоєння прийомів та навичок додавання смакових, барвникових, ароматичних речовин.

Засвоєння прийомів та навичок відсаджування корпусів марципанових, вершкових та інших цукерок вручну з готових мас. 

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування потоково – механізованої лінії з прискореним вистоюванням: спостерігання за положенням лотків на вході у камери.

Засвоєння прийомів та навичок по наповненню шприцювальних мішечків цукерковою масою та відсаджування – формування виробів, їх прикрашування.
Засвоєння прийомів та навичок вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання.

 Засвоєння прийомів та навичок подавання корпусів цукерок до вагів; знімання готової продукції з транспортера. 

ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж  з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві.

Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з устаткуванням і технологічним процесом цукеркового виробництва, організацією праці на виробництві, організацією планування і контролю якості робіт на виробничій ділянці, на робочому місці. Ознайомлення з правилами внутрішнього розпорядку, виробничої санітарії і гігієни. Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому місці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт на робочому місці цукерника складністю 1-го розряду

    Самостійне виконання робіт цукерника складністю1-го розряду згідно з вимогами кваліфікаційної характеристики

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

Кваліфікаційні пробні  роботи.

Перелік робіт:

· вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання; подавання до вагів;

· знімання готової продукції з транспортера;

· обслуговування потоково – механізованої лінії з прискореним вистоюванням цукерок: спостерігання за положенням лотків на вході у камери;

· відсаджування корпусів цукерок з марципанових, кремових та інших цукерок з готових мас вручну;

· обслуговування устаткування по розігріванню, вимішуванню помадної, пралінової, марципанової маси та крему;

· наповнювання шприцювальних мішечків цукерковою масою, відсаджування – формування виробів;

· додавання смакових, барвникових, ароматизованих речовин.

Критерії кваліфікаційної атестації  випускника

   Професія: 7412 Цукерник

  Рівень кваліфікації: 1 розряд 

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні загальні знання про формування корпусів цукерок.

Здатний виконувати  прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	1
	Учень (слухач) здатний виконувати елементи простих завдань  з формування корпусів цукерок, вибирає корпуси цукерок з крохмалю після вистоювання та подає до ваг під прямим керівництвом  у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим, якісним і кількісним нормам. Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має загальні знання про формування корпусів цукерок під прямим керівництвом  у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки
	2
	Учень (слухач) здатний виконувати окремі фрагменти простих завдань в процесі формування корпусів цукерок, вибирає корпуси цукерок з крохмалю, подає їх на ваги під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи істотно не відповідає діючим якісним і кількісним нормам. 

Без присвоєння кваліфікації

	3
	Учень (слухач) має базові загальні знання про формування марципанових, вершкових, помадних пралінових цукеркових мас та кремів, основи санітарії та особистої гігієни. 

Застосовує знання під керівництво у контрольованому середовищі. 

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	3
	Учень (слухач) здатний виконувати прості завдання формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових цукеркових мас та кремів, вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання; подавання очищених корпусів на ваги, знімання готової продукції з транспортера і спостерігання за положенням лотків на вході у камери на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням під прямим керівництвом у структурованому середовищі. 

Навички навчання потребують структурованої підтримки.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим  якісним і кількісним нормам.

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг знань, навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером про формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових  цукеркових  мас та кремів;  основи санітарії та особистої гігієни, застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером з уміння вести процес формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових цукуеркових мас та кремів, вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання і подавання очищених корпусів на ваги і знімання готової продукції з транспортера; спостерігання за положенням лотків на вході у камери на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. 

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. 

Несе часткову відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним нормам. 

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення  через досвід роботи або навчання.

	5.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером  про формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових цукеркових мас та кремів, основи санітарії та особистої гігієни.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. 

Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером з умінням вести процес формування  марципанових, вершкових, помадних, пралінових  цукеркових мас та кремів; вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання і подавання очищених корпусів на ваги; знімання готової продукції з транспортера; спостерігання за положенням лотків на вході у камери на потоково – механізованій лінії  з прискореним вистоюванням.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. 

Несе часткову відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6.
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі  компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером про формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових мас та кремів, основи санітарії та особистої гігієни.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі.

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 з уміння вести процес формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових цукеркових мас та кремів; вибирання корпусів цукерок з крохмалю після вистоювання; подавати очищені корпуси на ваги; знімати готову продукцію з транспортера, спостерігати за положенням лотків на вході у камери на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

Несе часткову відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм. 

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень (слухач) має загальні знання і конкретні базові несистематизовані  теоретичні знання про формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових цукеркових мас та кремів; основи санітарії та особистої гігієни. Відповідає за власне навчання і має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.
	7
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання, виконує під керівництвом  цукерника вищої кваліфікації формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових, цукеркових мас та кремів; вибирає корпуси цукерок з крохмалю після вистоювання, подавати очищені корпуси на ваги; знімати готову продукцію з транспортера, спостерігати за положенням лотків на виході з камери на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за власне навчання і має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

Результат роботи в цілому відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання про формування марципанових, вершкових, помадних, пралінових цукеркових мас та кремів; наповнювання шприцювальних мішечків цукерковою масою; відсаджування виробів; основи санітарії та особистої гігєни. Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.
	8
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання та вміння під керівництвом цукерника вищої кваліфікації наповнювати та відсаджувати  і формувати марципанову, пралінову, помадну, вершкову цукеркові маси та креми; вибирати корпуси цукерок з крохмалю після вистоювання; подавати  очищені корпуси на ваги; знімати готову продукцію з транспортера, спостерігати за положенням лотків на вході у камери на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюваням.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід у конкретному аспекті роботи.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і систематизовані конкретні базові теоретичні знання про розігрівання, вимішування помадних, пралінових, марципанових мас та кремів; додавання смакових барвникових, ароматичних речовин, способи формування, вибирання корпусів цукерок з крохмалю; основи санітарії та особистої гігієни. Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання
	9
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання та вміння під керівництвом цукерника вищої кваліфікації розігрівати, вимішувати і додавати смакові, барвникові, ароматичні речовини; наповнювати шприцювальні мішечки цукерковою масою,  відсаджувати та формувати вироби; вибирати корпуси цукерок, очищати  їх від крохмалю; знімати готову продукцію з транспортеру. Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів).

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 1 розряду.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички,     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен         до самокерування при навчанні. Широкі теоретичні і практичні знання.
	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні знання, навички і вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 1 розряду.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід роботи у простих ситуаціях. 

	11
	Учень (слухач) має значні  систематизовані  конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 1 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вміє вирішувати проблеми незалежно. Здатен         до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні і практичні знання. 
	11
	Учень (слухач) має значні   конкретні, практичні, теоретичні знання , навички  та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 1 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання  з розробки окремих видів технічної та конструкторсько-технологічної документації. Має навички та компетенції і вміє вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень (слухач) має ґрунтовні   конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 1 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен         до аналізу та  самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні і практичні знання.
	12
	Учень (слухач) має значні   конкретні, практичні і теоретичні знання і навички та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 1 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до  аналізу та самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.


Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Стрічковий транспортер
	-
	1
	

	2.
	Ваги
	-
	1
	

	3.
	Темперувальна машина 
	-
	1
	

	4.
	Змішувальна машина
	-
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1.
	Ложки
	1
	5
	

	2.
	Шприцювальні мішечки
	1
	5
	

	3.
	Шкребки
	1
	5
	

	4.
	Ножі
	1
	5
	

	5.
	Совки
	1
	5
	

	6.
	Відра
	1
	5
	

	7.
	Миски
	1
	3
	

	8.
	Дошки
	1
	3
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	


	1.
	Асортимент цукеркових виробів
	-
	-
	

	2.
	Макети, муляжі
	-
	-
	

	
	Навчально – наочні посібники
	
	
	

	1.
	Плакати: 

Набір плакатів для виробництва цукерок
	-
	1
	

	2.
	Схеми: 

Набір схем для виробництва цукерок
	-
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно – технічної освіти

        ДСПТО  7412.DА.15.84-2012









(позначення стандарту)

Професія: Цукерник

Код: 7412

Кваліфікація: 2 розряд
Видання офіційне

Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика

випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412 Цукерник
2. Кваліфікація: 2 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: основи технології приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок  і напівфабрикатів, національних ласощів; вимоги до якості мас для розмазних цукерок; правила та прийоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги і способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію приготування цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса.

Повинен уміти: вести процес виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керівництвом цукерника вищої кваліфікації. Варити сироп, вести процес, тираження, охолоджувати, збивати, розігрівати, ароматизувати. Відливати в крохмаль і відсаджувати цукеркові маси вручну або напівмеханізоавним способом. Просівати крохмаль. Штампувати в крохмалі чашечки для відливання. Очищати корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну. Розподіляти корпуси цукерок у струмковому саморозкладі. Обслуговувати розмазувальний конвеєр. Завантажувати живильники розмазувального конвеєра цукерковою масою. Регулювати товщину  шару цукеркових мас. Перегортати цукеркові пласти, подавати охолоджені пласти на вистоювання і до різальних машин. Стежити за технічним станом та роботою транспортера. Пресувати цукеркові батони на видавлювальних пресах або інших формувальних агрегатах. Завантажувати лійки пресів цукерковою масою. Пускати та зупиняти преси, регулювати їх роботу. Забезпечувати своєчасне подавання та стежити за машинним різанням батонних смуг або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджувати і обсипати куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях під керівництвом цукерника вищої кваліфікації. Обкачувати трюфелі, південний горіх у дражувальних котлах та інших апаратах. Завантажувати котли корпусами цукерок, обливати корпуси масою какао й обсипати какао – порошком при обертанні котла. Контролювати рівномірний розподіл маси какао, вивантажувати й просівати вироби. Відбирати нестандартні вироби. Запобігати і усувати несправності в роботі обслуговуваного устаткування.

4. Загальнопрофесійні вимоги:

Повинен:

а) раціонально та ефективно організувати 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, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного  ведення робіт;

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

е) знати основи інформаційних технологій.

5. Вимоги до освітньо – кваліфікаційного рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно – технічної освіти:

Попередній освітьо – кваліфікаційний рівень – «Цукерник» 1-го розряду:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах І, ІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи.

· за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією «Цукерник» 1-го розряду не менше 0,5 року.
6. Сфера професійного використання випускника:

 Виробництво кондитерських виробів.
7. Специфічні  вимоги:

7.1. Вік по закінченню терміну навчання – не менше 18 років.

7.2. Стать жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження

Типовий навчальний план

     Професія: 7412 Цукерник

 Кваліфікація: 2 розряд


Загальний фонд навчального часу  - 498 години
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	37
	2

	1.1
	Основи правових знань
	8
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	6
	

	1.3
	Інформаційні технології
	8
	2

	1.4
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	79
	4

	2.1
	Технологія цукеркового виробництва
	24
	4

	2.2
	Устаткування цукеркового виробництва
	20
	

	2.3
	Сировина і матеріали
	10
	

	2.4
	Основи мікробіології, санітарії і гігієни
	10
	

	2.5
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	350
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	175
	

	3.2
	Виробнича практика
	175
	

	4.
	Консультації
	25
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація (або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	473
	6


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

· охорони праці;

· інформаційних технологій;

· основ галузевої економіки і підприємництва та основ правових знань;

· технології цукеркового виробництва;

· устаткування цукеркового виробництва та електротехніки;
· сировини і матеріалів та основ мікробіології, санітарії і гігієни;

2. Майстерні:

· навчально-виробнича дільниця

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
	1
	

	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:
	8
	


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 програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№

 з/п
	Тема

	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Виробнича діяльність підприємницьких структур. Ефективність використання виробничих фондів
	2
	

	2.
	Кадри підприємства і продуктивність праці
	2
	

	3.
	Якість продукції та економічна ефективність
	2
	

	
	Всього  годин : 
	6
	


Тема 1. Виробнича діяльність підприємницьких структур. Ефективність використання виробничих фондів

Виробнича діяльність підприємницьких структур. Технологія цукеркового виробництва. Технічна безпека виробництва. Показники виробничої діяльності.

Основні фонди підприємств харчової промисловості і показники їх ефективного використання.

Поняття і класифікація виробничих фондів підприємства. Структура основних виробничих фондів.

Облік і оцінка основних фондів. Показники зношення основних фондів. Показники руху основних фондів. Амортизація основних фондів. Виробнича потужність підприємства, її зміст і методи визначення.

Шляхи підвищення ефективності виробничої діяльності підприємства.
Тема 2. Кадри підприємства і продуктивність праці

Кадри підприємства харчової промисловості, їх склад і структура. Класифікація персоналу підприємства. Кадрова політика та система управління персоналом.

 Ринок праці, особливості його формування та регулювання. Фактори, що впливають на зміну професійно-кваліфікаційного складу кадрів підприємства. Сучасні методи підготовки кадрів. Служба зайнятості в Україні. Підготовка та перепідготовка кадрів. Удосконалення системи професійно-технічного навчання.

Показники продуктивності праці та методи їх вимірювання. Планування продуктивності праці на підприємстві. Організація і нормування праці. Розрахунки чисельності працюючих на підприємстві. 
Тема 3. Якість продукції та економічна ефективність

Поняття якості цукеркової продукції, необхідність її поліпшення. Показники якості. Методи оцінки якості. Державні стандарти якості. Сертифікація продукції.

Економічна ефективність підвищення якості продукції. Шляхи забезпечення виробництва високоякісної продукції.
Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№

з/п
	Тема 
	Кількість годин 

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-  практичні роботи

	1.
	Інформація та інформаційні  технології.
	3
	

	2.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	3
	1

	3.
	Мережні системи та сервіси
	2
	1

	Всього годин:
	8
	2


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.

Практична  робота:

1. Робота з тематичними пошуковими каталогами та пошуковими машинами. Вивчення основних принципів їхньої роботи.

Типова навчальна програма з предмета

«Технологія цукеркового виробництва»

	№
 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Підготовка сировини до виробництва
	4
	

	2.
	Приготування сиропів 
	4
	

	3.
	Технологія приготування цукерок
	16
	4

	
	Всього годин:
	24
	4


Тема 1. Підготовка сировини до виробництва

Основні операції підготовки сировини до виробництва. Звільнення сировини від тари, основні правила. Приймання, зберігання, підготовка до виробництва цукеркової сировини. 

Тема 2. Приготування сиропів 

Сиропи в цукерковому виробництві. Види сиропів, їх характеристика. Процес варіння сиропу, тираження, охолодження, збивання, розігрівання, ароматизація  сиропу. Можливі види браку, їх причини та шляхи попередження й усунення. 

Тема3. Технологія приготування цукерок

Технологічний процес виробництва. Виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну. Основи технології приготування різних цукерок. Вимоги до якості цукеркових мас. Асортимент цукерок.

Формування цукерок.
Основні способи формування цукерок. Відливання цукеркової маси  в крохмаль вручну або напівмеханізованим способом. Види цукеркових мас, що відливаються в крохмаль. Підготовлення крохмалю, просівання крохмалю. Температура цукеркових мас для відливання. Штампування в крохмаль чашечок для відливання. Форма чашечок. Очищення корпусів цукерок від крохмалю на машинах або вручну. Розприділення корпусів цукерок у струмковому саморозкладі.

Формування цукерок способом розмазування. Правила  завантаження живильників розмазувального конвеєра цукерковою масою.

Способи регулювання товщини шару цукеркових мас. Правила нанесення шару різних цукеркових мас. Перегортання цукеркових пластів, подача охолоджених пластів на вистоювання і  до різальних машин.

Формування цукерок способом відсадження. Види цукеркових мас, що відсаджуються. Основні правила проведення процесу. Можливі вади корпусів. Відсадження  і обсипання куполоподібних цукерок какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Способи обкачування трюфелів, південний горіх в дражувальних котлах та інших апаратах. Завантаження котлів корпусами цукерок, обливання корпусів масою какао і обсипання какао – порошком при обертанні дражувального котла. Основні правила проведення процесу. Контроль за рівномірним розподілом маси какао. Вивантаження виробів. Правила  відбирання нестандартних виробів.

Формування цукерок способом випресовування. Види цукеркових мас, що випресовують. Форма, розміри корпусів. Завантаження лійки пресів цукерковою масою. Основні правила проведення процесу. Вади корпусів, що виникають при неправильному випресовуванні. Різання батонних смуг або джгутів. Відбирання нестандартних виробів. 

Лабораторно – практичні роботи:

1. Вивчення асортименту цукерок.
2. Вивчення способів формування цукерок.
Типова навчальна програма з предмета
«Устаткування цукеркового виробництва»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Устаткування для підготовки сировини до виробництва
	4
	

	2.
	Устаткування для змішування і темперування кондитерських масс
	2
	

	3.
	Устаткування для уварювання кондитерських масс
	2
	

	4.
	Устаткування для виробництва цукерок
	12
	

	
	Всього годин:
	20
	


Тема 1. Устаткування для підготовки сировини до виробництва

Устаткування, що використовується для первинної обробки сировини. Основні частини машин, принцип роботи, безпека праці при обслуговуванні. 

Машини для просіювання сировини. Їх марки, основні частини, принцип роботи, правила експлуатації і техніка безпеки. Заміна сит в машинах. Правила обслуговування устаткування.

Тема 2. Устаткування для змішування і темперування  кондитерських мас

Машини для змішування сировини, кондитерських мас. Основні робочі органи, принцип роботи й правила експлуатації. Технічна документація. Темперуючі машини – їх марки, види, правила експлуатації. Технічна характеристика машин періодичної дії.

Тема 3. Устаткування для уварювання кондитерських мас

Теплові апарати періодичної дії для розчинення цукру, приготування сиропів. Технічна характеристика теплових апаратів. Основні робочі органи, принцип роботи. Недоліки в роботі. Безпека праці при обслуговуванні.

Тема 4. Устаткування для виробництва цукерок

Напівмеханізований спосіб відливання в крохмаль цукеркової маси, основне устаткування. Штампувальний механізм, що штампує в крохмалі чашечки для відливання цукеркових мас. 

   Струмковий саморозклад, його характеристика, розподіл корпусів цукерок у саморозкладі. Правила експлуатації.

Машини для формування пралінових мас – видавлювальні преси, та інші формувальні агрегати. Їх марки, будова, принцип роботи, правила експлуатації. Завантаження лійки преса цукерковою масою. Пуск та зупинення преса, регулювання його роботи, заміна матриці. Машини  для різання батонних смуг або джгутів на цукерки встановленої форми. 

Розмазувальний конвеєр, будова, правила його обслуговування. Завантаження живильника розмазувального конвеєра цукерковою масою. Регулювання товщини шару цукеркових мас. Технічний стан транспортера. Вистоювання і різання цукеркових пластів.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

Безперервно-потокова лінія для відсаджування й обсипання куполоподібних цукерок какао-порошком і вафельною крупкою. Несправності в  роботі обслуговуваного устаткування.

Дражувальні котли, їх марки, будова, принцип роботи, правила експлуатації. Завантаження і розвантаження котлів корпусами. Обливання і обсипання корпусів. Контроль за роботою котлів. Продуктивність котлів. Правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів.

Типова навчальна програма з предмета

«Сировина і матеріали»

	№
 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Смакові речовини. Алкогольні напої
	2
	

	2.
	Тверді харчові жири
	2
	

	3.
	Желюючі речовини
	2
	

	4.
	Фруктово – ягідна сировина
	2
	

	5.
	Крохмаль 
	2
	

	
	Всього годин:
	10
	


Тема 1. Смакові речовини. Алкогольні напої
Характеристика. Асортимент. Хімічний склад. Вимоги до якості кави, какао – порошку. Асортимент, вимоги до якості використання алкогольних напоїв.
Тема 2. Тверді харчові жири
Характеристика, використання, умови зберігання какао – масла, какао тертого. Вимоги до якості. 

Тема 3.Желюючі речовини
Характеристика, використання, умови зберігання агару, агароїду, пектину і желатину. Вимоги до  якості.

 Тема 4.Фруктово – ягідна сировина
Повидло, пюре, підварки, припаси, пульпи. Їх характеристика, використання в цукерковому виробництві. Вимоги до якості. 

Тема 5. Крохмаль 

Характеристика. Асортимент. Хімічний склад. Вимоги до якості. Гатунки, та фізико-хімічні властивості, умови зберігання. Використання в цукерковому виробництві. 
Типова навчальна програма з предмета

«Основи мікробіології, санітарії і гігієни»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Фізіологія мікроорганізмів
	2
	

	2.
	Розповсюдження мікроорганізмів уприроді
	2
	

	3.
	Основи гігієни праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	4
	

	4.
	Дезинфекція, дезинсекція, дератизація
	2
	

	
	Всього годин: 
	10
	


Тема 1. Фізіологія мікроорганізмів

Фізіологія як  наука про життєдіяльність мікрооорганізмів та хімічний склад мікробної клітини.

Надходження в організм поживних речовин, їх засвоєння та виділення в зовнішнє середовище продуктів життєдіяльності. Дихання. Поділ мікроорганізмів за способом дихання, їх характеристика.

Живлення мікроорганізмів. Класифікація мікроорганізмів за типом живлення.

Тема 2. Розповсюдження мікрорганізмів в природі

Джерела й причини розповсюдження мікроорганізмів у природі. Мікрофлора ґрунту. Мікрофлора води. Мікрофлора повітря.

Забруднення харчових продуктів через повітря, воду і ґрунт.

Вплив умов зовнішнього середовища на мікроорганізми. Фізичні, хімічні, біологічні фактори, які діють на мікроорганізми.

Вплив температури на мікроорганізми. Використання високих температур для консервування продуктів. Пастеризація і стерилізація. Класифікація мікроорганізмів у залежності від температури розвитку. Вплив на мікроорганізми світла, вологості, тиску, ультразвуку, ультрафіолетового опромінення. Вплив хімічних речовин на мікроорганізми. Біологічні фактори. Симбіоз, метабіоз, паразитизм, антагонізм. Їх характеристика.

Тема 3. Основи гігієни праці, виробничої санітарії та особистої гігєни

Загальні поняття про гігієну, санітарію. Гігієна праці. Працездатність. Втома. Професійна шкідливість і професійні захворювання. Заходи, щодо їх профілактики. Дія високої температури й підвищеної  вологості повітря на організм працівника. Санітарне законодавство та органи санітарного нагляду, їх завдання.

Значення особистої гігієни та санітарного одягу. Гнійничкові захворювання. Правила миття і дезинфекції рук. Догляд за чистотою шкіри, порожниною рота.

Особиста санітарна книжка. Поняття про медичні огляди, профілактичні щеплення.

Особи, які не допускаються до роботи на підприємствах харчової промисловості.

Залежність якості виготовлюваної продукції від санітарного стану підприємства та дотримання санітарно – гігієнічних правил. Санітарний контроль на підприємствах цукеркової промисловості.

Попередження виробничого травматизму та надання долікарської допомоги. Шкідливі звички й боротьба з ними.

Тема 4. Дезинфекція, дезинсекція, дератизація

Дезинфекція, її значення в боротьбі з хвороботворними мікробами на виробництві. Дезинфікуючі засоби. Правила приготування 10%  освітленого розчину хлорного вапна. Різні концентрації дезинфікуючих  засобів. Їх використання. Хлорамін. Фізичні методи дезинфекції. Дезинфекція води. Дератизація. Знищення гризунів хімічними та механічними методами. Шкода, яку завдають гризуни сировині, напівфабрикатам, готовим виробам цукеркового виробництва. Дезинсекція. Засоби й заходи боротьби з комахами, мухами.

Попереджувальні заходи по боротьбі з гризунами, комахами.

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
	1
	

	2.
	Основи безпеки праці в галузі. Культура безпеки
	10
	

	3.
	Основи пожежної безпеки
	1
	

	4.
	Основи електробезпеки
	1
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії.

Медичні огляди
	1
	

	6.


	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	1
	

	    Всього годин:
	      15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Закон України «Про загально обов’язкове соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання».

Закон «Про охорону праці в питаннях охорони праці жінок і підлітків».

Положення про організацію роботи з охорони праці та порядок розслідування нещасних випадків, які спричинили втрату працездатності, у навчально – виховних закладах.

Зміни в законодавчих актах з охорони праці. 

Органи управління охороною праці в Україні. 
Тема 2. Основи безпеки праці в галузі

Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для яких потрібні спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони праці. Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізації. Попереджувальні написи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Засоби індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів. Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту для цукерника. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень. Прилади контролю безпечних умов праці, порядок їх використання.

Правила та заходи попередження нещасних випадків і аварій на кондитерських фабриках. План локалізації та ліквідації аварій. План евакуації з приміщень у випадку аварії. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях освітніх закладів.

Технологічний процес кондитерського виробництва  в питаннях безпеки праці. Вимоги безпеки праці при експлуатації кондитерського устаткування. Порядок допуску до роботи робітників, навчання безпечних методів праці і перевірка знань. Безпека праці під час експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, які обслуговує цукерник.
Вимоги безпеки до приміщень кондитерської фабрики. Вимоги до розміщення виробничого устаткування та організації робочих місць. Вимоги до персоналу.

Небезпечні та шкідливі виробничі фактори які виникають при роботі кондитерської фабрики. Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами, прийомами безпечної роботи цукерника.

 Причини нещасних випадків при експлуатації машин, механізмів та устаткування кондитерської фабрики. Причини і характер травм на робочому місці цукерника. 

Правила запобігання нещасним випадкам.
Небезпечні зони кондитерських фабрик. Знаки безпеки в цеху.
Принцип культури безпеки. Складові культури безпеки. 
Тема 3. Основи пожежної безпеки

Аналіз характерних промислових аварій, що пов’язані з пожежами на виробництві. Стисла характеристика виробництва і пожежна небезпека технологічного процесу.

Вимоги пожежної безпеки в цеху, на дільниці робіт.

Основні вимоги до шляхів евакуації, автоматичного пожежогасіння і автоматичної пожежної сигналізації.

Особливості гасіння пожежі на кондитерській фабриці. Вогнегасні речовини та матеріали. Забезпечення пожежної безпеки на робочому місці цукерника.
Тема 4. Основи електробезпеки

Виробнича електрика. Порогові значення струму. Основні причини електротравматизму при експлуатації машин, механізмів та устаткування кондитерської фабрики. Характерні види електротравм  цукерника. Технічні заходи щодо захисту людини від ураження електрострумом. Занулення і захисне заземлення, захисне відключення, блокування.

Плакати з електробезпеки. Допуск до роботи з ручними електрифікованими машинами.

Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. 
Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди

Шкідливі виробничі фактори на ділянках підприємства. Основні гігієнічні особливості праці в кондитерських цехах. Санітарно-побутове забезпечення працюючих. 

Основні міри профілактики впливу небезпечних і шкідливих виробничих факторів на здоров’я робітників (у відповідності зі стандартом СБП «Небезпечні та шкідливі виробничі фактори. Класифікація»); заходи, пов’язані з удосконаленням технології.

Щорічні медичні огляди.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках 

Послідовність, принципи і засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

        Професія: 7412 Цукерник
Кваліфікація: 2 розряд      
	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	

	1
	Вступне заняття
	2

	2
	Безпека праці та пожежна безпека на підприємстві
	4

	3
	Підготовка сировини до виробництва
	12

	4
	Приготування сиропів 
	60

	5
	Виготовлення цукерок
	102

	
	Всього годин:
	180

	ІІ. Виробнича практика

	1.
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві
	7

	2.
	 Самостійне виконання робіт на робочому місці цукерника складністю 2-го розряду
	163

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	170

	
	Разом годин:
	350


І. Виробниче навчання

Тема 1. Вступне заняття

Ознайомлення з режимом роботи та правилами внутрішнього розпорядку на підприємстві. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою цукерника складністю 2-го розряду.

Тема 2. Безпека праці та пожежна безпека на підприємстві 

Правила і форми безпеки праці на підприємстві. Основні небезпечні і шкідливі виробничі фактори, що виникають при роботі на підприємстві. Причини травматизму. Заходи щодо попередження травматизму. Основні правила електробезпеки. Пожежна безпека. Причини пожежі, попередження пожежі. Засоби гасіння пожежі. 

Тема 3. Підготовка сировини до виробництва

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з  безпеки праці, організація робочого місця.

Підготовка сировини до виробництва.

Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок звільнення сировини від тари.

Засвоєння прийомів та навичок приймання, зберігання цукеркової сировини.

Засвоєння прийомів та навичок підготовки сировини до використання.

Тема 4. Приготування сиропів

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з безпеки праці, організація робочого місця.

Приготування сиропів.

Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування (варильної апаратури) для приготування сиропів. 

Засвоєння прийомів та навичок дозування сировини, режим уварювання. 

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу тиражування сиропу.

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу охолодження сиропу.

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу збивання сиропу. 

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу розігрівання та ароматизації сиропу.

Тема 5. Виготовлення цукерок

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з безпеки праці, організація робочого місця.

Виготовлення цукерок.

Вправи:

  Засвоєння прийомів та навичок при виготовленні різних видів цукерок і ласощів напівмеханізованим способом або вручну.

Засвоєння прийомів та навичок при відливанні у крохмаль і відсаджуванні цукеркової маси вручну або напівмеханізованим способом.

Засвоєння прийомів та навичок штампування в крохмалі чашечок для відливання

Засвоєння прийомів та навичок при просіванні крохмалю, очищення  корпусів цукерок вручну або на машинах.

Засвоєння прийомів та навичок при розподіленні корпусів цукерок у струмковому саморозкладі.

Засвоєння прийомів та навичок при завантажуванні живильників розмазувального конвеєра цукерковою масою,

Засвоєння прийомів та навичок регулювання товщини шару цукеркових мас, обслуговуванні розмазувального конвеєра.

Засвоєння прийомів та навичок перегортання цукеркових пластів, подавання охолоджених пластів на вистоювання і до різальних машин.

Засвоєння прийомів та навичок  при пресуванні цукеркових батонів на  видавлювальних пресах або інших  формувальних агрегатах, завантажуванні лійки пресів цукерковою масою.

Засвоєння прийомів і навичок пуску та зупинки пресів, регулювання їх роботи, подавання й різання батонних смуг або джугтів на цукерки встановленої форми.

Засвоєння прийомів і навичок відсаджування й обсипання куполоподібних цукерок какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях, 

Засвоєння прийомів та навичок обкачування трюфелів, південного горіха в дражувальних котлах та інших апаратах.

Засвоєння прийомів та навичок завантаження дражувального котла корпусами цукерок

Засвоєння прийомів та навичок обливання корпусів масою какао й обсипання какао – порошком при обертанні котла; 

Засвоєння прийомів та навичок контролю за рівномірним розподілом маси какао

Засвоєння прийомів та навичок вивантаження і просівання виробів; запобігання й усування несправностей у роботі устаткування, що обслуговується.

Засвоєння прийомів та навичок вибирання нестандартної продукції.

ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві.

Ознайомлення з правилами ведення журналів реєстрації інструктажів з питань безпеки праці, реєстрації вступних, повторних, позапланових інструктажів. Ознайомлення з нормативними актами виробітку робочого часу, правилами оформлення актів про нещасні випадки на виробництві. Ознайомлення з робочою документацією пожежної безпеки, планами евакуації підприємства.

Тема 2. Самостійне виконання робіт на робочому місці цукерника складністю 2-го розряду

Виконання робіт цукерника складністю 2–го  розряду згідно з вимогами кваліфікаційної характеристики

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

Кваліфікаційні пробні  роботи.

Перелік робіт:

· обслуговування устаткування для приготування сиропів;

· обслуговування темперувальної машини;

· обслуговування технологічного устаткування для тиражування, охолодження, розігрівання, збивання, ароматизації сиропів;

· обслуговування відливального та відсаджувального устаткування;

· обслуговування струмкового саморозкладу при розподіленні корпусів цукерок;

· обслуговування розмазувального конвеєра, регулювання товщини шару цукеркових мас;

· обслуговування різальних машин для цукеркових пластів;

· обслуговування видавлювальних пресів та формувальних агрегатів;

· обслуговування дражувальних котлів.

Критерії кваліфікаційної атестації  випускника

  Професія:  7412 Цукерник

      Рівень кваліфікації: 2 розряд 

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні загальні знання про основи технології приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок  і напівфабрикатів, національних ласощів; вимоги до якості мас для розмазувальних цукерок. Здатний виконувати прості завдання під керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки
	1
	Учень (слухач) здатний виконувати елементи простих завдань з ведення процесу виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керівництвом у структурованом усередовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим  якісним і кількісним нормам. Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має загальні знання про основи технології приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок  і напівфабрикатів, національних ласощів; вимоги до якості мас для розмазувальних цукерок. Здатний виконувати прості завдання під керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	2
	Учень (слухач) здатний виконувати окремі фрагменти простих завдань з ведення процесу виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи істотно не відповідає діючим якісним і кількісним нормам. Без просивоєння кваліфікації

	3
	Учень (слухач) має базові  загальні знання про основи технології приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок  і напівфабрикатів, національних ласощів; вимоги до якості мас для розмазувальних цукерок. Здатний виконувати прості завдання під керівництвом у структурованом середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	3
	Учень (слухач) здатний виконувати рості завдання з ведення процесу виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним і кількісним нормам. Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером про правила та прийоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги та способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером з ведення процесу відливання у крохмаль і відсаджування цукеркової маси вручну, або напівмеханізованим способом. Просіває крохмаль. Штампує у крохмалі чашечки для відливання.

Очищає корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну.

Розподіляє корпуси цукерок у струнковому саморозкладі. Обслуговує розмазувальний конвеєр. Завантажує живильники розмазувального ковеєра цукерковою масою. Регулює товщину шару цукеркових мас. Перегортає цукеркові пласти, подає охолоджені пласти на вистоювання та до різальних машин.

Спостерігає за технічним станом та роботою транспортера. Пресує цукеркові батони на видавлювальних пресах або інших формувальних агрегатах. Завантажує лійки пресів цукерковою масою. Пускає та зупиняє преси, регулює їх роботу. 

Забезпечує своєчасне подавання та спостерігає за машинним різанням батонних смуг, або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно потокових лініях під керуванням цукерника вищої кваліфікації. 

Обкачує трюфелі. Південний горіх у дражувальних котлах  та інших апаратах. Завантажує котли корпусами цукерок, обливає корпуси масою какао й обсипає какао – порошком при обертанні котла.

Контролює рівномірний розподіл маси какао, вивантажує і просіває вироби. Відбирає нестандартні вироби. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг зань, навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером про правила та прийоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги та способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером з ведення процесу відливання у крохмаль і відсаджування цукеркової маси вручну, або напівмеханізованим способом. Просіває крохмаль. Штампує у крохмалі чашечки для відливання.

Очищає корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну.

Розподіляє корпуси цукерок у струнковому саморозкладі. Обслуговує розмазувальний конвеєр. Завантажує живильники розмазувального ковеєра цукерковою масою. Регулює товщину шару цукеркових мас. Перегортає цукеркові пласти, подає охолоджені пласти на вистоювання та до різальних машин.

Спостерігає за технічним станом та роботою транспортера. Пресує цукеркові батони на видавлювальних пресах або інших формувальних агрегатах. Завантажує лійки пресів цукерковою масою. Пускає та зупиняє преси, регулює їх роботу. 

Забезпечує своєчасне подавання та спостерігає за машинним різанням батонних смуг, або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно потокових лініях під керуванням цукерника вищої кваліфікації. 

Обкачує трюфелі. Південний горіх у дражувальних котлах  та інших апаратах. Завантажує котли корпусами цукерок, обливає корпуси масою какао і обсипає какао – порошком при обертанні котла.

Контролює рівномірний розподіл маси какао, вивантажує та просіває вироби. Відбирає нестандартні вироби. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг зань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером про правила та прийоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги та способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. 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 з ведення процесу відливання у крохмаль і відсаджування цукеркової маси вручну, або напівмеханізованим способом. Просіває крохмаль. Штампує у крохмалі чашечки для відливання.

Очищає корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну.

Розподіляє корпуси цукерок у струнковому саморозкладі. Обслуговує розмазувальний конвеєр. Завантажує живильники розмазувального ковеєра цукерковою масою. Регулює товщину шару цукеркових мас. Перегортає цукеркові пласти, подає охолоджені пласти на вистоювання та до різальних машин.

Спостерігає за технічним станом та роботою транспортера. Пресує цукеркові батони на видавлювальних пресах або інших формувальних агрегатах. Завантажує лійки пресів цукерковою масою. Пускає та зупиняє преси, регулює їх роботу. 

Забезпечує своєчасне подавання та спостерігає за машинним різанням батонних смуг, або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно потокових лініях під керуванням цукерника вищої кваліфікації. 

Обкачує трюфелі. Південний горіх у дражувальних котлах  та інших апаратах. Завантажує котли корпусами цукерок, обливає корпуси масою какао й обсипає какао – порошком при обертанні котла.

Контролює рівномірний розподіл маси какао, вивантажує й просіває вироби. Відбирає нестандартні вироби. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.

	7
	Учень (слухач) має загальні знання і конкретні базові несистематизовані теоретичні знання про основи технології приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок і напівфабрикатів національних ласощів. Вимоги до якості мас для розмазувальних цукерок; правила та прийоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги та способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію прготування цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса. Основи санітарії та особистої  гігієни. Відповідає за власне навчання й має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.
	7
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання, виконує завдання з ведення процесу виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керуванням цукерника вищої кваліфікації. Варить сироп, веде процес тиражування, охолоджує, збиває, розігріває, ароматизує. Відливає у крохмаль і відсаджує цукеркові маси вручну або напівмеханізованим способом. Просіває крохмаль. Штампує у крохмалі чашечки для відливання. Очищає корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну. Розподіляє корпуси у струмковому саморозкладі. Обслуговує розмазувальний конвеєр. Завантажує живильники розмазувального конвеєра цукерковою масою. Регулює товщину шару цукеркових мас. Перегортає цукеркові пласти, подає охолоджені пласти на вистоювання та до різальних машин. Спостерігає за технічним станом та роботою транспортера. Пресує цукеркові батони на видавлювальних  пресах або інших формувальних агрегатах.

Завантажує лійки пресів цукерковою масою. Пускає та зупиняє преси, регулює їх роботу.  Забезпечує своєчасне подавання та спостерігає за машинним різанням  батонних смуг або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях під керуванням цукерника вищої кваліфікації. Обкачує трюфелі, південний горіх у дражувальних котлах та інших апаратах. Завантажує котли корпусами цукерок, обливає корпуси масою какао й обсипає какао – порошком при обертанні котла. Контролює рівномірний розподіл маси какао, вивантажує  й просіває вироби. Відбирає нестандартні  вироби. Запобігає й усуває несправності у роботі обслуговуваного устаткування. Здатний виконувати завдання під керівництвом.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні базові теоретичні знання про основи технології приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок і напівфабрикатів національних ласощів. Вимоги до якості мас для розмазувальних цукерок; правила та прийоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги та способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію прготування цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса. Відповідає за власне навчання й має обмежений досвід праткики у конкретному аспекті навчання.
	8
	Учень (слухач) має конкретні знання та вміння з ведення процесу виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керуванням цукерника вищої кваліфікації. Варить сироп, веде процес тиражування, охолоджує, збиває, розігріває, ароматизує. Відливає у крохмаль і відсаджує цукеркові маси вручну або напівмеханізованим способом. Просіває крохмаль. Штампує у крохмалі чашечки для відливання. Очищає корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну. Розподіляє корпуси у струмковому саморозкладі. Обслуговує розмазувальний конвеєр. Завантажує живильники розмазувального конвеєра цукерковою масою. Регулює товщину шару цукеркових мас. Перегортає цукеркові пласти, подає охолоджені пласти на вистоювання та до різальних машин. Спостерігає за технічним станом та роботою транспортера. Пресує цукеркові батони на видавлювальних  пресах або інших формувальних агрегатах.

Завантажує лійки пресів цукерковою масою. Пускає та зупиняє преси, регулює їх роботу.  Забезпечує своєчасне подавання та спостерігає за машинним різанням  батонних смуг або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях під керуванням цукерника вищої кваліфікації. Обкачує трюфелі, південний горіх у дражувальних котлах та інших апаратах. Завантажує котли корпусами цукерок, обливає корпуси масою какао й обсипає какао – порошком при обертанні котла. Контролює рівномірний розподіл маси какао, вивантажує  та просіває вироби. Відбирає нестандартні  вироби. Запобігає й усуває несправності у роботі обслуговуваного устаткування. Здатний виконувати завдання під керівництвом.

	9
	Учень слухач має широкі загальні знання та систематизовані конкретні базові теоретичні зання про основи технолгії приготування напівмеханізованим способом або вручну різних цукерок і напівфабрикатів національних ласощів. Вимоги до якості мас для розмазувальних цукерок; правила та рприйоми завантаження транспортера, розмазування або нанесення шару різних цукеркових мас; способи регулювання товщини шару; технічні вимоги і способи обкачування трюфелів; правила експлуатації та обслуговування дражувальних котлів; технологію прготування цукеркових батонів; принцип роботи та правила експлуатації видавлювального преса. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання
	9
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання та вміння з  ведення процесу виготовлення різних видів цукерок і національних ласощів напівмеханізованим способом або вручну під керуванням цукерника вищої кваліфікації. Варить сироп, веде процес тираження, охолоджує, збиває, розігріває, ароматизує. Відливає у крохмаль і відсаджує цукеркові маси вручну або напівмеханізованим способом. Просіває крохмаль. Штампує у крохмалі чашечки для відливання. Очищає корпуси цукерок від крохмалю на машинах або вручну. Розподіляє корпуси у струмковому саморозкладі. Обслуговує розмазувальний конвеєр. Завантажує живильники розмазувального конвеєра цукерковою масою. Регулює товщину шару цукеркових мас. Перегортає цукеркові пласти, подає охолоджені пласти на вистоювання та до різальних машин. Спостерігає за технічним станом та роботою транспортера. Пресує цукеркові батони на видавлювальних  пресах або інших формувальних агрегатах.

Завантажує лійки пресів цукерковою масою. Пускає та зупиняє преси, регулює їх роботу.  Забезпечує своєчасне подавання та спостерігає за машинним різанням  батонних смуг або джгутів на цукерки встановленої форми. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком і вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях під керуванням цукерника вищої кваліфікації. Обкачує трюфелі, південний горіх у дражувальних котлах та інших апаратах. Завантажує котли корпусами цукерок, обливає корпуси масою какао й обсипає какао – порошком при обертанні котла. Контролює рівномірний розподіл маси какао, вивантажує  та просіває вироби. Відбирає нестандартні  вироби. Запобігає й усуває несправності у роботі обслуговуваного устаткування. Здатний виконувати завдання під керівництвом. Дотримується норм витрат матеріалів (ресурсів).

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні та теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 2 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички, компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.


	10
	Учень (слухач) має значні   конкретні, практичні знання, навички і вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 2 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні та має практичний досвід роботи у простих ситуаціях. Має навички керування людьми та проектами.

	11
	Учень (слухач) має значні  систематизовані  конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 2 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні та має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні та практичні знання. Володіє основами менеджменту.
	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні, теоретичні знання , навички  та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 2 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання  з розробки окремих видів технічної та конструкторсько-технологічної документації. Має навички та компетенції вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування при навчанні та має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень (слухач) має ґрунтовні конкретні, практичні та теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 2 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції вирішувати проблеми незалежно. Здатен до аналізу та  самокерування при навчанні й має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні та практичні знання. Володіє основами менеджменту.
	12
	Учень (слухач) має значні   конкретні, практичні й теоретичні знання та навички й вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії "цукерник”, рівень кваліфікації – 2 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції  вирішувати проблеми незалежно. Здатен до аналізу та до самокерування при навчанні й має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 


Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Устаткування


	
	
	

	1. 
	Просіювальна машина 
	-
	1
	

	2.
	Темперувальна машина 
	-
	1
	

	3.
	Молотковий мікромлин 8М
	-
	1
	

	4.
	Змішувальна машина
	
	
	

	5.
	Дисутор із змієвиковим обігріванням
	-
	1
	

	6.
	Дражувальний котел
	-
	1
	

	7.
	Агрегат для формування пралінових мас
	-
	1
	

	8.
	Машина для формування пралінових мас
	-
	1
	

	9.
	Розмазувальний конвеєр
	-
	1
	

	10.
	Струмковий саморозклад
	-
	1
	

	11.
	Штампувальний механізм
	-
	1
	

	12.
	Машина для різання батонних смуг або джгутів
	-
	1
	

	13.
	Безперервно – потокова лінія для відсаджування і обсипання куполоподібних цукерок
	-
	1
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Ложки
	1
	-
	

	2.
	Шкребки
	1
	-
	

	3. 
	Ножі
	1
	5
	

	4.
	Совки
	1
	5
	

	5.
	Відра
	1
	5
	

	6.
	Миски
	1
	5
	

	7.
	Дошки
	1
	5
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1.
	Асортимент цукеркових виробів
	-
	-
	

	
	Макети, муляжі
	-
	-
	

	
	Прилади, пристрої
	
	
	

	1.
	Манометр
	-
	1
	

	2.
	Вакуумметр
	-
	1
	

	3.
	Манометричний термометр
	-
	1
	

	
	Навчально – наочні посібники
	
	
	

	1.
	Плакати. Набір плакатів для виробництва цукерок, карамелі.
	
	1
	

	2. 
	Схеми. Набір схем для виробництва цукерок, карамелі
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно – технічної освіти

     ДСПТО  7412.DА.15.84-2012








          (позначення стандарту)

Професія: Цукерник

Код: 7412

Кваліфікація: 3 розряд
Видання офіційне

Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412 Цукерник

2. Кваліфікація: 3 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: технологію виготовлення одношарових, вафельних цукерок; органолептичні методи оцінки якості  сировини  напівфабрикатів; будову і правила експлуатації  розмазувального транспортера, різальних машин, цукерко – відливальної  машини; способи регулювання механізмів; вимоги до якості  формувального матеріалу.

Повинен уміти: вести процес виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері.  Уварювати, охолоджувати та збивати різні сиропи. Темперувати, розмішувати та ароматизувати цукеркові маси. Готувати цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджувати (відстоювати) їх і подавати на різання. Стежити і регулювати роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального тронспортера, різальних машин. Вести процес виготовлення вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу “Чорнослив у шоколаді” та національних ласощів. Регулювати роботу цукерко – відливальної машини. Контролювати наповнення бункеру, температуру цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної  головки і формування  корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Стежити за технічним  станом відливальної машини, усувати дефекти в її роботі. Відсаджувати й обсипати  куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною  крупкою на безперервно – потокових лініях.

4. Загальнопрофесійні вимоги:

Повинен:

а) раціонально та ефективно організувати 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, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного  ведення робіт;

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

е) знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітньо – кваліфікаційного рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно – технічної освіти:

Попередній освітньо – кваліфікаційний рівень «Цукерник» 2-го розряду:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних  навчальних закладах І, ІІ та ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи; 
· за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією «Цукерник» 2 розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника:

Виробництво кондитерських виробів.
7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік по закінченню терміну навчання – не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження

Типовий навчальний план

        Професія: 7412 Цукерник
                     Кваліфікація: 3 розряд


Загальний фонд навчального часу  - 489 годин
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	31
	

	1.1
	Основи правових знань
	5
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	6
	

	1.3
	Інформаційні технології
	5
	

	1.4
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	146
	19

	2.1
	Технологія цукеркового виробництва
	48
	6

	2.2
	Устаткування цукеркового виробництва
	45
	8

	2.3
	Сировина і матеріали
	14
	2

	2.4
	Основи мікробіології, санітарії і гігієни
	24
	3

	2.5
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	280
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	140
	

	3.2
	Виробнича практика
	140
	

	4.
	Консультації
	25
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація (або прміжна(поетапна) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу(без п.4 )
	464
	19


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

· охорони праці;

· технології цукеркового виробництва;

· устаткування цукеркового виробництва;

· сировини і матеріалів та основ мікробіології, санітарії й гігієни;

2. Майстерні:

· навчально-виробнича дільниця

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 навчального робочого місця;

· предмет «Інформаційні технології» пвивчається 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
	1
	

	2.
	Основи трудового законодавства
	1
	

	3.
	Праця, закон і ми
	1
	

	4.
	Злочин і покарання
	1
	

	5.
	Господарство і право
	1
	

	Всього годин:
	5
	


Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у промисловості
Зміни у правовому статусі підприємства. 
Тема 2. Основи трудового законодавства

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 3. Праця, закон і ми

Загальна характеристика трудового права України. Трудова дисципліна. Охорона праці. Розгляд трудових спорів.
Тема 4. Злочин і покарання

Зміни у кримінальному праві. Кримінальна відповідальність за господарські злочини. 
Тема 5. Господарство і право

Система господарського права. 

Типова навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№

 з/п
	Тема

	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Оплата праці на підприємстві.
	2
	

	2.
	Економічний розвиток України на сучасному етапі
	2
	

	3.
	Національна програма сприяння розвитку підприємництва в Україні
	2
	

	
	Всього  годин : 
	6
	


Тема 1. Оплата праці на підприємстві.
Заробітна плата, її економічний зміст, форми і системи. Сучасна політика оплати праці. Закон України «Про оплату праці». Основи та форми організації заробітної плати підприємств харчової промисловості. Нові форми оплати праці. Планування фонду оплати праці.

Матеріальне стимулювання працівників. Доплати й надбавки до заробітної плати та організація преміювання персоналу.
Тема 2. Економічний розвиток України на сучасному етапі

Економічний розвиток України на сучасному етапі. Структура промисловості України, показники, що її характеризують. Фактори, що впливають на формування галузевої структури України. 

Тема 3. Національна програма сприяння розвитку підприємництва в Україні
Зміни у правових актах. Зміни в державній реєстрації суб’єктів підприємницької діяльності. Реорганізація підприємництва: причини і процедура. Ліквідація підприємства: причини і процедура. Банкрутство: причини і процедура.
 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
	Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології
	2
	

	 3.
	Мережні системи та сервіси
	2
	

	
	Всього годин:
	5
	


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. 
Типова навчальна програма з предмета
«Технологія цукеркового виробництва»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Підготовка сировини до виробництва
	4
	2

	2.
	Приготування сиропів 
	6
	

	3.
	Технологія приготування цукерок
	36
	4

	4.
	Основи стандартизації і контроль якості продукції
	2
	

	
	Всього годин:
	48
	6


Тема 1. Підготовка сировини до виробництва
Приймання, зберігання, підготовка до виробництва цукеркової сировини. Органолептична оцінка якості сировини.

Лабораторно – практична робота :
1.Органолептичні методи оцінки якості сировини

Тема 2. Приготування сиропів 

Сиропи в цукерковому виробництві, їх характеристика. Технологія приготування. Використання сировини, режим уварювання. Правила охолодження та збивання сиропів. Вимоги до якості. Вміст вологи у сиропі. Можливі недоліки сиропів, їх причини, шляхи попередження та усунення.
Тема 3. Технологія приготування цукерок

Цукеркові маси, їх характеристика. Темперування, розмішування та ароматизація різних видів цукеркових мас. Технологія приготування вручну різних видів цукерок та національних ласощів. Виготовлення фруктів і ягід в шоколаді типу «Чорнослив у шоколаді». Уварювання фруктів у цукровому сиропі. Формування корпусів цукерок із сухофруктів. Режим, основні параметри процесів.

Технологія виготовлення  одношарових та цукерко-вафельних пластів. Технологічна схема виробництва. Сировина, послідовність дозування сировини, проготування тіста. Випікання вафельних листів. Основні технологічні параметри. Охолодження вафельних листів. Нанесення начинки на вафельні листи на розмазувальному транспортері. Цукерко-вафельні одношарові цукеркові пласти. Вистоювання та охолодження пластів. Температура, тривалість охолодження та швидкість повітря в шафі. Нарізання вафельних пластів, характеристика процесу.

Відсаджування і обсипання куполоподібних цукерок какао-порошком та вафельною крупкою на безперервно-потокових лініях. Правила ведення процесу. 

Лабораторно – практичні роботи :

1.Вивчення асортименту цукерок з різними цукерковими масами.

2.Вивчення різних способів формування цукерок.

Тема 4. Основи стандартизації і контроль якості продукції

Державна система стандартизації. Мета і завдання стандартизації. Її роль в підвищенні якості продукції та прискоренні науково – технологічного процесу. Види стандартів. Порядок розроблення, затвердження і впровадження стандартів. Організація державного нагляду і відомчого контролю за впровадженням і дотриманням стандартів і якості виготовленої продукції.

Типова навчальна програма з предмета

«Устаткування цукеркового виробництва»

	№

 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Устаткування для підготовлення сировини до виробництва
	12
	2

	2.
	Устаткування для змішування і темперування кондитерських мас
	6
	2

	3.
	Устаткування для уварювання кондитерських мас
	8
	2

	4.
	Устаткування для виробництва цукерок
	17
	2

	5.
	Механізація і автоматизація виробничих процесів
	2
	

	
	Всього годин:
	45
	8


Тема 1. Устаткування для підготовки сировини до виробництва

Устаткування, що використовується для первинної обробки сировини. Його характеристика, призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації та безпеки праці.

Лабораторно – практична робота: 

1. Вивчення будови, принципу роботи, правил експлуатації машин для підготовки сировини до виробництва (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами та натуральними взірцями).

Тема 2. Устаткування для змішування і темперування кондитерських  

мас

Машини для збивання сиропів, їх характеристика. Машини для темперування, розмішування цукеркових мас, їх будова, правила експлуатації та обслуговування.

Лабораторно – практична робота:

1.Вивчення  будови, принципу роботи устаткування для змішування і темперування кондитерських мас (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами та натуральними взірцями).

Тема 3. Устаткування для уварювання кондитерських мас

Варочні котли, основні робочі органи, принцип їх дії. Контрольно – вимірювальні прилади котлів, їх призначення. Порядок підготовлення котлів. Техніка безпеки при обслуговуванні.

Вакуум – апарати. Їх види, призначення, характеристика, основні частини. Контрольно – вимірювальні прилади, їх призначення. Принцип роботи вакуум – апарата. Правила експлуатації і дотримання правил техніки безпеки при їх обслуговуванні. Станція для приготування сиропу. Машини, що входять до складу станції, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації. Варочна колонка для приготування, уварювання сиропу. Регулювання роботи варильної апаратури.

Лабораторно – практична робота:

1.Вивчення будови, принципу  роботи устаткування для уварювання кондитерських мас (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами та натуральними взірцями).

Тема 4. Устаткування для виробництва цукерок

Цукерковідливальна машина. Наповнення бункера цукерковою масою, контроль  роботи  відливальної головки. Крохмалоподавальний механізм, його  характеристика. Технічний стан машини. Цукерковідсаджувальна машина, її характеристика. Безперервно – потокова лінія, що відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою. Розмазувальний транспортер, регулювання його роботи.

Обладнання, що входить до складу лінії по виробництву одношарових вафельних цукерок. Машина для приготування вафельного тіста. Місильні  та збивальні машини періодичної дії, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації.

Печі для випікання  вафельних листів, транспортер для охолодження вафельних листів, їх технічна характеристика, будова, принцип роботи, правила експлуатації.

Машини для намазування начинкою вафельних листів. Машина для різання вафельних  пластів, характеристика, будова, принцип дії, правила експлуатації. Машина для різання  цукерко-вафельних,одношарових цукеркових пластів.

 Устаткування для виробництва цукерок типу»Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів.

Лабораторно – практична робота:

1.Вивчення будови, принципу роботи, правил експлуатації машини для виробництва цукерок (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами та натуральним взірцями).

Тема 5. Механізація й автоматизація виробничих процесів

Основні поняття та визначення механізації, автоматизації, комплексної механізації, повної автоматизації виробництва. 

Комплексна механізація з максимальним використанням продуктивності машин і механізмів. Поняття про структуру автоматичних ліній. Упровадження засобів автоматизації в цукеркове виробництво. Оснащення машин приладами та пристроями для автоматичного управління.
Типова навчальна програма з предмета

«Сировина і матеріали»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Борошно
	4
	2

	2.
	Яйця, яєчний порошок, яєчний білок
	2
	

	3.
	Хімічні розпушувачі. Лецитин
	2
	

	4.
	Фосфатидний концентрат, молочний білок
	2
	

	5.
	Сухофрукти. Цукати
	2
	

	6.
	Горіхоплідні
	2
	

	
	Всього годин: 
	14
	2


Тема 1. Хімічний склад харчових продуктів

Характеристика борошна. Хімічний склад. Органолептичні показники якості. Ґатунки. Фізико – хімічні властивості. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Лабораторно – праткична робота:
1. Органолептична оцінка якості цукеркової сировини.

Тема 2. Яйця, яєчний порошок, яєчний білок

Характеристика. Хімічний склад. Використання. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Тема 3. Хімічні розпушувачі. Лецитин

Характеристика. Хімічний склад. Використання. Вплив на якість готової продукції. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Тема 4. Фосфатний концентрат. Молочний білок

Характеристика. Хімічний склад. Використання. Вплив на якість готової продукції. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Тема 5. Сухофрукти. Цукати
Характеристика сухофруктів, цукатів. Асортимент. Їх використання в цукерковому виробництві. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Тема 6. Горіхоплідні

Класифікація горіхів. Види. Вміст поживних речовин. Використання. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Типова навчальна програма з предмета 

«Основи мікробіології, санітарії і гігієни»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Мікрофлора сировини
	5
	1

	2.
	Мікробіологія цукеркового виробництва
	12
	2

	3.
	Санітарно-гігієнічний режим технологічного процесу на цукерних підприємствах.
	7
	

	
	Всього годин:
	24
	3


Тема 1. Мікрофлора сировини


Харчова сировина та продукти – сприятливе середовище для розвитку мікроорганізмів. Основні причини для мікробілогоічного псування  сировини. Цукор і цукристі речовини. Склад мікрофлори. Молоко та молочні продукти. Склад мікрофлори. Мікроорганізми, що зумовлюють псування молока: кишкова паличка, дріжджі, бактерії гнильні, молочнокислі.

Плісневіння сухого молока при підвищеній вологості.

Жири, мікрофлора жирів. Причини псування.

Яйця й яєчні продукти. Збудники псування яєць.

Крохмаль, ягоди, фрукти, горіхи, інша додаткова сировина. Їх мікробіологічне псування та його попередження.

Лабораторно – практична робота:
1. Ознайомлення з взірцями сировини, які піддаються мікробіологічному псуванню.

Тема  2. Мікробіологія цукеркового виробництва

Сировина й основні стадії технологічного процесу. Особливості технології.

Мікроорганізми – шкідники в кондитерському виробництві. 

Мікробне псування шоколаду, карамелі, мармеладу, пастили та способи боротьби з різними видами псування.

Мікробіологічний контроль у цукерковому виробництві сировини, напівфабрикатів, готової продукції.

Санітарно – показникові мікрорганізми. Титр. Індекс.

Контроль за особистою гігієною працівників цукеркового виробництва.

Лабораторно – практична робота:
1. Мікроскопічний аналіз сировини цукеркового виробництва, напівфабрикатів. 
2. Визначення загальної кількості мікроорганізмів. Аналіз та органолептична оцінка цукеркових виробів з признаками псування.

Тема 3. Санітарно – гігєнічний режим  технологічного процесу на цукеркових підприємствах

Вимоги до облаштування цукеркових підприємств, їх територій, виробничих і побутових приміщень. Санітарні вимоги до освітлення, опалення, каналізації. Організація робочого місця та вимоги до нього. Спеціалізовані цехи.

Санітарно – гігєнічний контроль за технологічним обладнанням, інвентарем цукеркового виробництва.

Санітарні вимоги до технологічного процесу виготовлення цукеркових виробів. Санітарно – гігєнічний контроль працівників.

Харчові отруєння, харчові інфекції, їх коротка характеристика та методи боротьби з ними. Гельмінтні інвазії, їх характеристика та профілактичні заходи. Санітарні вимоги до зберігання та транспортування готових виробів. Санітарно – гігієнічні вимоги до експедиції.

Виділення цукерковим підприємствам спеціально – обладнаних автомашин для перевезення готової продукції.

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
	       1
	

	2.
	Основи безпеки праці в галузі. Культура безпеки
	       9
	

	3.
	Основи пожежної безпеки
	       1
	

	4.
	Основи електробезпеки
	       2
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії
	       1
	

	6.
	Медичні огляди. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	       1
	

	
	Всього годин:
	 15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Зміни в законодавчих актах з охорони праці.

Алкоголізм і безпека праці. Основні причини травматизму і захворювання на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві.  Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань.

Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві,  професійних захворювань.
Тема 2. Основи безпеки праці в галузі
Технологічний процес виробництва в питаннях безпеки праці. Вимоги безпеки праці при  експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування кондитерської фабрики. Порядок допуску до роботи робітників, навчання безпечним методам  праці і перевірка знань.

Безпека праці на робочому місці цукерника.

Вимоги безпеки до приміщень кондитерської фабрики. Вимоги до розміщення виробничого устаткування та організації робочих місць. Вимоги до персоналу.

Небезпечні та шкідливі виробничі фактори, характерні для кондитерської галузі.

Причини нещасних випадків на кондитерських фабриках.

Причини і характер травм на робочому місці цукерника.
Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами, прийомами безпечної роботи для цукерника.
Заходи індивідуального захисту цукерника. Спецодяг, спецвзуття. 

Правила запобігання нещасним випадкам.

Принцип культури безпеки. Складові культури безпеки. 
Тема 3. Основи пожежної безпеки
Характерні причини виникнення пожеж, пожежонебезпечні властивості речовин. Горіння речовин і засоби його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті і горючі рідини.

Вогнегасні речовини та матеріали. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі. Забезпечення пожежної безпеки при виконанні робіт.
Тема 4. Основи електробезпек
Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Занулення та захисне заземлення, їх призначення.

Електрозахисні засоби і правила користування ними. Заземлення електроустановок (обладнання). Захисне відключення, блокування.
Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди

Шкідливі виробничі фактори, основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Фізіологія праці. Основні гігієнічні особливості праці за професією цукерник. Санітарно-гігієнічні вимоги до опалення, вентиляції, кондиціонування повітря виробничих приміщень. Санітарно-побутове забезпечення працюючих. 

Основні міри профілактики впливу небезпечних і шкідливих виробничих факторів на здоров’я робітників (у відповідності зі стандартом СБП „Небезпечні та шкідливі виробничі фактори. Класифікація”.).

Вимоги до витяжної вентиляції. 

Щорічні медичні огляди.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках 

Послідовність, принципи та засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія: 7412 Цукерник
                                                                     Кваліфікація:  3 розряд

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	

	1.
	Вступне заняття
	2

	2.
	Безапека праці та пожежна безпека на підприємстві
	4

	3.
	Підготовка сировини до виробництва
	12

	4.
	Приготування сиропів 
	42

	5.
	Виготовлення цукерок
	78

	
	Всього годин:
	138

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж  з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт цукерника складністю 3-го розряду
	133

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин: 
	140

	
	Разом:
	280


І. Виробниче навчання

          Тема 1. Вступне заняття

Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом підготовки сировини,  приготування напівфабрикатів. Ознайомлення з програмою виробничого навчання цукерника складністю 3-го розряду. 

Тема 2. Безпека праці та пожежна безпека на виробництві.

Інструктаж з безпеки праці. Протипожежний інструктаж.  Ознайомлення учнів з особливостями роботи підприємства. 

Значення виконання трудової, технічної та технологічної дисципліни в забезпеченні якості робіт. Організація контролю якості робіт. Організація контролю якості робіт, які виконують учні. Ознайомлення учнів з підприємтсвом, режимом роботи, формами організації праці та правилами внутрішнього розпорядку, розподіл учнів по робочих місцях.

Безпечні умови праці та пожежна безпека на підприємстві.

Тема 3. Підготовка сировини до виробництва

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з безпеки праці, організація робочого місця.

Підготовка сировини до виробництва.

Вправи.

Засвоєння прийомів та навичок звільнення сировини від тари

Засвоєння прийомів та навичок приймання, зберігання сировини 
Засвоєння прийомів та навичок підготовки сировини до виробництва

Тема 4. Приготування сиропів 

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з безпеки праці, організація робочого місця.

Приготування сиропів.

Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування (варильної апаратури) для приготування сиропу. 

Засвоєння прийомів та навичок дозування сировини. 

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу уварювання сиропів. 

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу охолодження  сиропів.

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування технологічного устаткування при веденні процесу збивання різних сиропів.

Тема 5. Виготовлення цукерок

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з техніки безпеки, організація робочого місця.

Виготовлення цукерок.

Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок  при обслуговуванні технологічного обладнання для темперування, розмішування та ароматизації цукеркових мас. 

Засвоєння прийомів та навичок виготовлення одношарових цукеркових, цукерко – вафельних  пластів на розмазувальному транспортері; охолодження (вистоювання), подачі на різальні машини.

Засвоєння прийомів та навичок регулювання роботи збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин.

Засвоєння прийомів та навичок виготовлення  вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу “Чорнослив у шоколаді”.

Засвоєння прийомів та навичок виготовлення  вручну різних видів цукерок та національних ласощів.

Засвоєння прийомів та навичок при регулюванні роботи цукерково – відливальної машини: спостерігання за її технічним станом, усунення дефектів в її роботі.

Засвоєння прийомів та навичок контролю за наповненням бункеру, за температурою цукеркової маси у завантажувальній лійці; за роботою відливальної головки і формуванням корпусів цукерок; за роботою крохмалеподавального механізму.

Засвоєння прийомів та навичок при відсаджуванні й обсипанні куполоподібних цукерок какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях.  

ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством, інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві.

Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, а також з видами робіт і організацією праці цукерника

Планування праці і контроль якості на виробничій ділянці, у бригаді, на робочому місці. Застосування засобів безпеки праці та індивідуального захисту.
Тема 2. Самостійне виконання робіт на робочому місці цукерника складністю 3-го розряду

Виконання робіт цукерника складністю 3-го розряду згідно з вимогами кваліфікаційної характеристики.

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

Перелік робіт:

· обслуговування устаткування для приготування сиропів;

· обслуговування устаткування для приготування пралінової цукеркової маси;

· обслуговування устаткування для приготування марципанової цукеркової маси;

· обслуговування збивальної машини для приготування збивної цукеркової маси;

· обслуговування розмазувального транспортера при виготовленні одношарових цукеркових пластів;

· обслуговування розмазувального транспортера при приготуванні цукерко – вафельних пластів;

· обслуговування різальної машини для нарізання одношарових цукеркових пластів;

· обслуговування різальної машини для нарізання цукерко – вафельних пластів;

· виготовлення вручну різних видів цукерок;

· виготовлення цукерок типу “Чорнослив у шоколаді”;

· виготовлення національних ласощів;

· обслуговування цукерко – відливальної машини;

· обслуговування безперервно – потокової лінії по відсаджуванню та обсипанню куполоподібних цукерок какао – порошком та вафельною крупкою.
Критерії кваліфікаційної атестації  випускника

   Професія: 7412 Цукерник

        Рівень кваліфікації: 3 розряд 

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні загальні знання про технологічні процеси виробництва цукерок, будову та конструктивні особливості обслуговування. 

Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	1
	Учень (слухач) здатний виконувати елементи простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення цукерок під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи  істотно не відповідає діючим якісним і кількісним нормам. Без присвоєння кваліфікації

	2
	Учень (слухач) має загальні знання про технологічні процеси виробництва цукерок, будову та конструктивні особливості обслуговування. 

Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	2
	Учень (слухач) здатний виконувати окремі фрагменти простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення цукерок під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи  істотно не відповідає діючим якісним і кількісним нормам. Без прсвоєння кваліфікації

	3
	Учень (слухач) має  базові загальні знання про процеси виробництва цукерок, будову та конструктивні особливості обслуговуваного устаткування. Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	3
	Учень (слухач) здатний виконувати прості завдання з процесу виготовлення цукерок під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним і кількісним нормам. 

Без присвоєння кваліфікації

	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг знань, навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером про  технологію виготовлення  одношарових, вафельних  цукерок; органолептичні методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів, будову та правила експлуатації розмазувального транспортера, різальних машин,  цукерко – відливальної машини, способи регулювання механізмів. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг навичок  і незначні компетенції, які є загальними за характером з уміння вести процес виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері. Уварює, охолоджує та збиває різні сиропи. Темперує, розмішує й ароматизує цукеркові маси. Готує цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджує (відстоює) їх і подає на різання. Спостерігає та регулює роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин, веде процес виготовлення вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу «Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів. Регулює роботу цукерко – відливної машини. Контролює наповнення бункеру, температуру цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної головки та формування корпусів цукерок, роботу відливальної головки й формування корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Спостерігає за технічним  станом відливальної машини, усуває дефекти в її роботі. Відсаджує і обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Застосовує навички під керівництвом  у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним  нормам.  Кваліфікація присвоюється, але потребує  подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач)  має обмежений обсяг знань, навичок і широкі компетенції, які  є в основному  загальними за характером про технологію виготовлення  одношарових, вафельних  цукерок; органолептичні методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів, будову та правила експлуатації розмазувального транспортера, різальних машин,  цукерко – відливальної машини, способи регулювання механізмів, основи санітарії та особистої гігієни. Застосовує  знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером з уміння вести процес виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері. Уварює, охолоджує та збиває різні сиропи. Темперує, розмішує та ароматизує цукеркові маси. Готує цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджує (відстоює) їх і подає на різання. Спостерігає і регулює роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин, веде процес виготовлення вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу «Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів. Регулює роботу цукерко – відливної машини. Контролює наповнення бункеру, температуру цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної головки та формування корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Спостерігає за технічним  станом відливальної машини, усуває дефекти в її роботі. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих  якісних і кількісних норм.  Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером про  технологію виготовлення  одношарових, вафельних  цукерок; органолептичні методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів, будову і правила експлуатації розмазувального транспортера, різальних машин,  цукерко – відливальної машини, способи регулювання механізмів, основи санітарії та особистої гігєни. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.
	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними та загальними за характером з умінням вести процес виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері. Уварює, охолоджує та збиває різні сиропи. Темперує, розмішує та ароматизує цукеркові маси. Готує цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджує (відстоює) їх і подає на різання. Спостерігає та регулює роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин, веде процес виготовлення вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу «Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів. Регулює роботу цукерко – відливної машини. Контролює наповнення бункеру, температуру цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної головки та формування корпусів цукерок, роботу відливальної головки й формування корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Спостерігає за технічним  станом відливальної машини, усуває дефекти в її роботі. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень (слухач) має загальні знання та конкретні базові  несистематизовані теоретичні знання про технологію виготовлення  одношарових, вафельних  цукерок; органолептичні методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів, будову та правила експлуатації розмазувального транспортера, різальних машин,  цукерко – відливальної машини, способи регулювання механізмів, вимоги до  якості формувального матеріалу, основи санітарії та особистої гігієни. Відповідає за власне навчання та має  істотно обмежений досвід практики в конкретному аспекті навчання.
	7
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання, виконує завдання з ведення процесу виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері. Уварює, охолоджує та збиває різні сиропи. Темперує, розмішує та ароматизує цукеркові маси. Готує цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджує (відстоює) їх і подає на різання. Спостерігає та регулює роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин, веде процес виготовлення вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу «Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів. Регулює роботу цукерко – відливної машини. Контролює наповнення бункеру, температуру цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної головки й формування корпусів цукерок, роботу відливальної головки і формування корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Спостерігає за технічним  станом відливальної машини, усуває дефекти в її роботі. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за  власне навчання і має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Результат роботи в цілому, відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та конкретні базові теоретичні знання про технологію виготовлення одношарових, вафельних цукерок; органолептичні методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів, будову та правила експлуатації розмазувального  транспортера, різальних машин, цукерко – відливальної машини, способи регулювання механізмів і вимоги до якості формувального матеріалу, основи санітарії та особистої гігієни. Відповідає  за власне навчання та має обмежений досвід практики в конкретному аспекті навчання.
	8
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання та вміння вести процес виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері. Уварює, охолоджує та збиває різні сиропи. Темперує, розмішує та ароматизує цукеркові маси. Готує цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджує (відстоює) їх і подає на різання. Спостерігає та  регулює роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин. Веде процес виготовлення вручну різних видів цукерок, а також цукерок типу «Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів. Регулює роботу цукерко – відливальної машини. Контролює наповнення бункеру,  температуру цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної головки таформування корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Спостерігає за технічним станом відливальної машини, усуває дефекти в її роботі. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання та систематизовані конкретні базові теоретичні знання про технологію виготовлення одношарових, вафельних цукерок, органолептичні методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів; будову та правила експлуатації розмазувального транспортера, різальних машин, цукерко – відливальної машини; способи регулювання механізмів, вимоги до якості  формувального матеріалу, основи санітарії  та особистої гігєни.  Відповідає за власне навчання та має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.
	9
	Учень (слухач) має конкретні практичні знання та вміння вести процес виготовлення одношарових цукеркових та цукерко – вафельних пластів на розмазувальному транспортері. Уварює, охолоджує та збиває різні сиропи. Темперує, розміщує та ароматизує цукеркові маси. Готує цукерко – вафельні одношарові цукеркові пласти, охолоджує (відстоює) їх  подає на різання. Спостерігає і регулює роботу варильної апаратури, збивальних машин, розмазувального транспортера, різальних машин. Веде процес виготовлення вручну різних  видів цукерок, а також цукерок типу «Чорнослив у шоколаді» та національних ласощів. Регулює роботу цукерко – відливальної машини. Контролює наповнення бункеру, температуру  цукеркової маси у завантажувальній лійці, роботу відливальної головки та формування корпусів цукерок, роботу крохмалеподавального механізму. Спостерігає за технічним станом відливальної машини, усуває дефекти в її роботі. Відсаджує й обсипає куполоподібні цукерки какао – порошком та вафельною крупкою на безперервно – потокових лініях. Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за власне навчання й має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації. Дотримується норм  витрат матеріалів (ресурсів).

	10
	Учень(слухач) має значні   конкретні, практичні та теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Цукерник”, рівень кваліфікації – 3 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні. Широкі теоретичні та практичні знання. Володіє основами менеджменту.
	10
	Учень(слухач) має значні конкретні, практичні знання, навички та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 3 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції вирішувати проблеми незалежно. Здатен         до самокерування при навчанні та має практичний досвід роботи в простих ситуаціях. 

	11
	Учень(слухач) має значні  систематизовані конкретні, практичні та теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 3 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні та має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні та практичні знання. Володіє основами менеджменту.
	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні, теоретичні знання , навички  та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 3 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання  з розробки окремих видів технічної та конструкторсько-технологічної документації. Має навички та компетенції вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування при навчанні та має практичний досвід у роботи як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень (слухач) має грунтовні конкретні,  практичні  та теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 3 розряд. Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до аналізу та самокерування при навчанні та  має практичний досвід роботи як у простих, так  і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні знання. Володіє основами менеджменту.
	12
	Учень(слухач) має значні   конкретні, практичні та теоретичні знання, навички та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 3 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції вирішувати проблеми незалежно. Здатен до аналізу та самокерування при навчанні, має практичний досвід роботи як у простих, так і виняткових ситуаціях. 


Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1. 
	Апарат для розтоплення жиру
	-
	1
	

	2. 
	Протирочна машина та інші
	-
	1
	

	3. 
	Машина для миття родзинок
	-
	1
	

	4. 
	Апарат  для обсмаження горіхів
	-
	1
	

	5. 
	Машина для збивання сиропів
	-
	1
	

	6. 
	Темперувальна машина
	-
	1
	

	7. 
	Варильні котли
	-
	1
	

	8. 
	Вакуум – апарати 
	-
	1
	

	9. 
	Станція для приготування сиропу
	-
	1
	

	10. 
	Помадоварильний агрегат
	-
	1
	

	11. 
	Варильна колонка
	-
	1
	

	12. 
	Цукерковідливальна машина
	-
	1
	

	13. 
	Крохмалоподавальний механізм
	-
	1
	

	14. 
	Цукерковідсаджувальна  машина
	-
	1
	

	15. 
	Машина для різання цукеркових пластів
	-
	1
	

	16. 
	Розмазувальний транспортер
	-
	1
	

	17. 
	Машина для приготування  вафельного тіста
	-
	1
	

	18. 
	Піч для випікання вафельних листів
	-
	1
	

	19. 
	Транспортер для охолодження вафельних листів
	-
	1
	

	20. 
	Машина для різання вафельних пластів
	-
	1
	

	21. 
	Машина для намазування начинкою вафельних листів
	-
	1
	

	22. 
	 Машина для притискання вафельних листів
	-
	1
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Ложки
	1
	5
	

	2.
	Шкребки
	1
	5
	

	3. 
	Ножі
	1
	5
	

	4.
	Совки
	1
	5
	

	5.
	Відра
	1
	5
	

	6.
	Миски
	1
	5
	

	7.
	Дошки
	1
	5
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1.
	Асортимент цукеркових виробів
	-
	-
	

	2.
	Макети, муляжі
	-
	-
	

	
	Прилади, пристрої
	
	
	

	1.
	Манометр
	-
	1
	

	2.
	Вакуумметр
	-
	1
	

	3.
	Манометричний термометр
	-
	1
	

	
	Навчально – наочні посібники
	
	
	

	1.
	Плакати. Набір плакатів для виробництва цукерок.
	
	1
	

	2. 
	Схеми. Набір схем для виробництва цукерок
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно – технічної освіти

    ДСПТО  7412.DА.15.84-2012








      (позначення стандарту)

Професія: Цукерник

Код: 7412

Кваліфікація: 4 розряд
Видання офіційне

Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412  Цукерник

2. Кваліфікація: 4 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: рецептури й технологію приготування цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів; прийоми оздоблення та прикрашання виробів; технологію виготовлення на розмазувальному  транспортері багатошарових і збивних цукерок; будову, правила експлуатації та регулювання роботи варильної апаратури, цукерковідливальної машини, розмазувального транспортера, збивальних і різальних машин; рецептури та технологію  виготовлення трюфелів, напівфабрикатів, заготівок, оздоблювальних матеріалів для виготовлення цукерок, що входять у «Шоколадні», «Театральні»та інші вироби.

Повинен уміти: вести процес виготовлення різних видів  цукерок та національних ласощів напівмеханізованим способом. Вести підготовку, перевіряти якість, визначати готовність цукеркових мас. Заготовляти начинки, глазур. Формувати цукерки. Глазурувати і художньо оздоблювати цукерки. Відливати корпуси цукерок на відливній машині.  Готувати цукеркові маси за заданою рецептурою, підготовляти їх для відливання і подавати в завантажувальну лійку. Регулювати роботу відливальної головки. Контролювати підготовку і правильне наповнення лотків крохмалем, якість штампованих чашечок. Стежити за процесом вистоювання корпусів. Вести виготовлення на розмазувальному транспортері багатошарових цукерок і збивальних корпусів цукерок типу “Суфле”. Готувати цукеркові маси за заданою рецептурою, темперувати, збивати, змішувати з іншими компонентами. Послідовно наносити на стрічку транспортера й розмазувати окремі шари. Загладжувати й різати цукеркові пласти. Вести процес виготовлення трюфелів. Збивати масу, перевіряти її якість. Формувати трюфелі на машинах або вручну. Завантажувати  трюфелі у дражувальний котел, покривати їх шоколадною глазур’ю, обкачувати порошком у суміші з цукровою пудрою. Вивантажувати трюфелі із дражувального котла, відділяти надлишки какао – порошку. Зважувати готові трюфелі. Виконувати роботи щодо підготування напівфабрикатів, заготівок, оздоблювальних матеріалів для виготовлення цукерок, що входять у “Шоколадні”, “Театральні” та інші набори.

4. Загальнопрофесійні вимоги:

Повинен:

а) раціонально та ефективно організувати 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, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного  ведення робіт;

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

е) знати основи інформаційних технологій.

5. Вимоги до освітньо – кваліфікаційного рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно – технічної освіти:

Попередній освітньо – кваліфікаційний рівень «Цукерник» 3-го 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 «Цукерник» 3-го розряду не менше 1 року.
6. Сфера професійного використання випускника:

Виробництво кондитерських виробів.
7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік по закінченню терміну навчання – не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження

Типовий навчальний план

     Професія: 7412 Цукерник

 Кваліфікація: 4 розряд


Загальний фонд навчального часу  - 374 годин

	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	29
	

	1.1
	Основи правових знань
	4
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	6
	

	1.3
	Інформаційні технології
	4
	

	1.4
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	113
	22

	2.1
	Технологія цукеркового виробництва
	36
	6

	2.2
	Устаткування цукеркового виробництва
	34
	6

	2.3
	Сировина і матеріали
	8
	2

	2.4
	Технохімічний контроль цукеркового виробництва
	20
	8

	2.5
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	210
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	105
	

	3.2
	Виробнича практика
	105
	

	4.
	Консультації
	15
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація (або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу(без п.4 )
	359
	22


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

· охорони праці;

· технології цукеркового виробництва;

· устаткування цукеркового виробництва;

· сировини і матеріалів;

2. Лабораторії:

· технохімічного контролю

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 навчального 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.
	Поняття та принципи підприємницької діяльності 
	1
	

	2.
	Господарське законодавство. Суб’єкти господарського права
	1
	

	3.
	Правовий статус підприємства. Правове регулювання відносин власності в економіці України
	1
	

	4.
	Господарсько – правова відповідальність 
	1
	

	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Поняття та принципи підприємницької діяльності

Поняття та зміст підприємництва. Суб’єкти підприємництва. Обмеження у здійсненні підприємницької діяльності. Умови здійснення підприємництва.
Тема 2. Господарське законодавство. Суб’єкти господарського права
Нормативні акти господарського законодавства: поняття та види. 

Поняття суб’єкта господарського права. Види суб’єктів господарського права. Завдання, права і обов’язки суб’єкта господарського права.
Тема 3. Правовий статус підприємства. Правове регулювання відносин власності в економіці України

Поняття підприємства. Організаційно-правові форми підприємства. Створення підприємства. Установчі документи підприємства. Державна реєстрація підприємства. Припинення діяльності підприємства.

Поняття та форми власності в економіці України. Право власності. 

Суб’єкти права власності. Право державної власності. Право приватної власності. Правовий режим майна.

Державні підприємства. Особливості правового режиму майна державних бюджетних установ.
Тема 4. Господарсько  –  правова відповідальність

Поняття відповідальності в господарському праві. 

Функції відповідальності: стимулююча, штрафна, попередження   правопорушень , компенсаційна , інформаційна.

Види відповідальності: відшкодування збитків, штрафні санкції, штраф, неустойка, пеня, оперативно – господарські санкції, конфіскація, планово – госпрозрахункові санкції, господарсько – організаційні санкції. Підстави відповідальності .

 Типова навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№

 з/п
	Тема

	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Планування підприємницької діяльності
	2
	

	2.
	Фінансова база підприємств харчової промисловості
	4
	

	
	Всього  годин : 
	6
	


Тема 1. Планування підприємницької діяльності

Розробка і обґрунтування виробничої програми цукеркового підприємництва. Бізнес-план як інструмент підприємницької діяльності, призначення і структура бізнес-плану підприємства. 
Тема 2. Фінансова база підприємств харчової промисловості
Структура виробничих витрат. Собівартість. Підприємницький дохід. Ціна продукції. Види цін. Методи ціноутворення. Розрахунок ціни. 

Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№ з/п
	Тема  
	Кількість годин  

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.


	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	2
	

	2.
	Мережні системи та сервіси
	2
	

	Всього годин:
	        4
	


Тема 1. Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології

Напрямки застосування прикладного програмного забезпечення галузевого спрямування, його особливості.
Тема 2. Мережні системи та сервіси
Інтернет-технології. Взаємодія комп’ютерів в локальних і глобальних мережах. Основні принципи мережевої взаємодії комп’ютерів в локальних і глобальних мережах. Основні принципи організації інформаційних мереж підприємства, установи з використанням інтернет технологій.

Типова навчальна програма з предмета

«Технологія цукеркового виробництва»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Приготування  напівфабрикатів цукеркового виробництва
	8
	2

	2.
	Технологія приготування цукерок
	28
	4

	
	Всього годин:
	36
	6


Тема 1. Приготування напівфабрикатів цукеркового виробництва

Начинки в цукерковому виробництві, їх види, характеристика. Приготування, темперування начинок та додавання ароматичних, смакових і барвникових речовин. Основні параметри процесів. Використання начинок на виробництві. 

Глазур, види глазурі. Основна сировина для глазурі, технологія приготування, підготовлення перед використанням. Правила глазурування корпусів цукерок. Температура глазурі і корпусів перед глазуруванням.
Лабораторно – практична робота :

1. Начинки і глазур в цукерковому виробництві

Тема 2. Технологія приготування цукерок
Рецептури, їх характеристика, використання рецептур на виробництві в процесі роботи. Дотримання рецептур при приготуванні різних цукеркових мас. Вивчення рецептур різного асортименту цукерок. Розподіл сировини у рецептурах.

Виготовлення різних видів цукерок та національних ласощів напівмеханізованим способом. Приготування цукеркових мас за заданою рецептурою, темперування, збивання, змішування з іншими компонентами. Приготування на розмазувальному транспортері багатошарових цукерок і збивальних корпусів цукерок типу «Суфле». Основні типи збивної маси, визначення готовності цукеркових мас, перевірка якості.

 Приготування кремової  цукеркової маси. Характеристика маси. Сировина для приготування. Технологічна схема приготування  цукеркової маси за заданою рецептурою. Змішування, темперування, збивання, визначення готовності, перевірка якості цукеркової маси.

Виготовлення трюфелів, збивання маси, перевірка її якості. Формування трюфелів на машинах або вручну. Завантаження трюфелів у дражувальний котел, покривання їх шоколадною глазур’ю, обкачування порошком  у суміші з цукровою пудрою. Вивантаження трюфелів із дражувального котла, відділення надлишку какао – порошку. Правила зважування готових трюфелів. Підготовлення заготівок, оздоблювальних матеріалів для виготовлення цукерок, що входять у «Шоколадні», «Театральні» та інші набори.

Формування цукерок. Художнє оздоблення цукерок. Відливання корпусів цукерок на відливній машині; підготовлення цукеркової маси для відливання і подавання її в завантажувальну лійку. Наповнення лотків крохмалем. Якість штампованих чашечок. Процес вистоювання корпусів.

Лабораторно – практичні роботи:

1. Вивчення асортименту цукерок

2.Способи формування цукерок, глазурування.

Типова навчальна програма з предмета
«Устаткування цукеркового виробництва»

	№

 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Устаткування для змішування і темперування кондитерських мас
	6
	2

	2.
	Устаткування для уварювання кондитерських мас
	6
	2

	3.
	Устаткуваня для виробництва цукерок
	22
	2

	
	Всього годин:
	34
	6


Тема 1.  Устаткування для змішування і темперування кондитерських мас

Машини для змішування сировини, кондитерських мас. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації. Технічна документація. Темперуючі машини – їх марки, види, будова, принцип роботи, правила експлуатації. Технічна характеристика машин періодичної дії.

Лабораторно – практична робота:

1. Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації машин для  змішування, вимішування кондитерських мас (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними взірцями).

Тема 2. Устаткування для уварювання кондитерських мас

Варильна колонка, призначення, основні частини, правила експлуатації і техніка безпеки. 

Станції для приготування начинок. Обладнання, що входить до складу станції. Технічна характеристика, будова, принцип роботи, правила експлуатації. Режим уварювання. Продуктивність станції. Регулювання роботи варильної апаратури.

Лабораторно – практична робота:
1. Вивчення будови, принципу роботи  правил експлуатації машин для уварювання сировини (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними взірцями).

Тема 3. Устаткування для виробництва цукерок

Машини для збивання і одержання цукеркових мас, їх будова, правила експлуатації.

Цукерковідливальна машина. Будова машини. Подача маси в завантажувальну лійку. Принцип роботи відливальної головки. Правила експлуатації та регулювання роботи цукерковідливальної машини. Устаткування для вистоювання корпусів.
Розмазувальний транспортер, його будова, правила експлуатації. Виготовлення на розмазувальному транспортері багатошарових цукерок, розмазування цукеркових шарів.

Різальні машини для різання цукеркових пластів, її будова, правила експлуатації. 

Дражувальний котел. Завантаження трюфелів у котел, покриття шоколадною глазур´ю, обкачування пудрою. Вивантаження виробів із котла.

Машини для глазурування корпусів цукерок, їх характеристика. Правила подачі глазурі. Товщина глазурі. Шафи для охолодження глазурованих корпусів.

Лабораторно – практична робота:

1. Вивчення будови, принципу роботи устаткування для виробництва цукерок (за моделями, схемами, плакатами, кресленнями, натуральними взірцями).

Типова навчальна програма з предмета

«Сировина і матеріали»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно - практичні роботи

	1.
	Молочний білок. Цукати. Сухофрукти. Фруктово – ягідна сировина
	4
	2

	2.
	Алкогольні напої
	2
	

	3.
	Пакувальні матеріали. Тара
	2
	

	
	Всього годин:
	8
	2


Тема 1. Молочний білок. Цукати. Сухофрукти. Фруктово – ягідна сировина.

Молочний білок. Характеристика. Використання в цукерковому виробництві. Вплив на якість готової продукції. 

Нова фруктово – ягідна сировина, цукати, сухофрукти. Характеристика. Використання. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Лабораторно – практична робота:
1. Органолептична оцінка якості цукеркової сировини.

Тема 2. Алкогольні напої

Асортимент алкогольних напоїв, які використовують в цукерковому виробництві. Характеристика. Вимоги до якості.

Тема 3. Пакувальні матеріали. Тара
Асортимент пакувальних матеріалів і тари. Характеристика. Вимоги до якості.

Типова навчальна програма з предмета

«Технохімічний контроль цукеркового виробництва»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Вступ. Завдання і зміст предмета
	1
	

	2.
	Основи стандартизації та управління  якістю продукції
	1
	

	3.
	Організація роботи лабораторій цукеркового виробництва
	2
	

	4.
	Контроль за якістю сировини цукеркового виробництва
	4
	2

	5.
	Контроль напівфабрикатів цукеркового виробництва
	8
	4

	6.
	Контроль якості цукеркових виробів
	4
	2

	
	Всього годин:
	20
	8


Тема 1. Вступ. Завдання і зміст предмета
Значення технохімічного контролю для підвищення економічної ефективності виробництва, підвищення якості продукції та впровадження прогресивної технології.

Основні правила роботи в лабораторіях. 

Тема 2. Основи стандартизації та управління якості продукції

Нормативна документація по технологічному контролю виробництва. Поняття «стандарт» та система стандартизації. Стандарти, що використовуються в цукерковому виробництві. Зміст стандарту. Категорії стандартів.

Тема 3. Організація роботи лабораторій цукеркового виробництва

Значення лабораторії. Основні завдання виробничої лабораторії кондитерських фабрик. Вимоги до приміщень лабораторій, об’єм роботи лабораторії.

Загальні правила відбору середньої проби продукту для лабораторного аналізу, їх коротка характеристика. Порядок проведення аналізу, підрахунок результатів аналізу.

Типове обладнання виробничих лабораторій. Розчини. Приготування  і зберігання робочих розчинів. Індикатори. Хімічний посуд, що використовується в лабораторії, вимоги до нього.

Основні лабораторні журнали по технологічному контролю виробництва. Правила оформлення, ведення та зберігання журналів.

Тема 4. Контроль за якістю сировини цукеркового виробництва

Відбір середніх проб від партії сировини. Вибіркові та основні аналізи. Органолептичні показники якості сировини для виробництва цукерок.

Лабораторно – праткична робота:
1. Органолептичне дослідження зразків сировини, що використовується для виробництва цукерок.

Тема 5. Контроль якості напівфабрикатів цукеркового виробництва

Види лабораторних аналізів, що характеризують якість напівфабрикатів (органолептичні , фізико – хімічні). Основні та вибіркові аналізи. Визначення смаку, аромату, кольору, конситенції, структури напівфабрикатів для виробництва цукерок.

Визначення вмісту сухих і редикуючих речовин напівфабрикатів цукеркового виробництва.

Лабораторно – практичні роботи:
1. Органолептична оцінка якості напівфабрикатів

2. Фізико – хімічний аналіз напівфабрикатів цукеркового виробництва

Тема 6. Контроль якості цукеркових виробів

Показники якості цукеркових виробів. Партії готових виробів, правила відбору зразків з партії готових виробів для лабораторного аналізу. Терміни, що встановлені для виконання аналізів окремих видів продукції. Методика визначення співвідношення глазурі і корпуса. Методика визначення вмісту редикуючих у корпусах цукерок

Лабораторно – практична робота:
1.Визначення співвідношення глазурі корпуса та визначення вмісту редикуючих у корпусах цукерок.

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
	1
	

	  2.
	Основи безпеки праці у галузі. Культура безпеки
	10
	

	  3.
	Основи пожежної безпеки
	1
	

	  4.
	Основи електробезпеки
	1
	

	  5.
	Основи гігієни. Виробнича санітарія. Медичні огляди
	1
	

	  6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	1
	

	
	 Всього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці


    Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг і порядок його вивчення.     


    Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці робітників для   виконання робіт з підвищеною небезпекою.

Зміни в законодавчих актах про охорону праці.

Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві:     організаційні, технічні, санітарно–виробничі, медико–профілактичні.  

     Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань.


   Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці галузі
       Роботи з підвищеною небезпекою в кондитерській галузі. Порядок допуску до роботи робітників, навчання безпечних методів праці і перевірка знань.

       Технологічний процес виробництва в питаннях безпеки праці. Вимоги безпеки праці при   експлуатації машин, механізмів та устаткування кондитерських цехів. Безпека праці  на робочому місці цукерника.
       Вимоги безпеки до приміщень кондитерської фабрики. Вимоги до розміщення виробничого устаткування та організації робочих місць.    Вимоги щодо цукерника 4-го розряду. 

       Небезпечні та шкідливі виробничі фактори, характерні для кондитерських фабрик.

      Причини нещасних випадків на кондитерських фабриках.


   Причини і характер травм на робочому місці цукерника. Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами, прийомами безпечної роботи цукерника.
 Заходи індивідуального захисту цукерника.  

      Спецодяг, спецвзуття. 

      Правила запобігання нещасним випадкам.

      Принцип культури безпеки. Складові культури безпеки. 

Тема 3. Основи пожежної безпеки

Характерні причини виникнення пожеж. 


Організаційні та технічні протипожежні заходи. 


Пожежна техніка для захисту об’єктів. Особливості гасіння пожежі на кондитерських фабриках. Організація пожежної охорони в галузі.

Тема 4. Основи електробезпеки

  Електричні травми, їх види. 


  Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами, інструментами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. 

Тема 5. Основи гігієни праці, виробничої санітарії. Медичні огляди

     Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних    

гігієнічних та санітарно – технічних заходів. 


     Фізіологія праці.


     Основні гігієнічні особливості праці за професію цукерник.


     Види освітлення. 

        Санітарно – побутове забезпечення працюючих.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках


      Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільні дії, швидкість, рішучість, спокій.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, привила користування.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія: 7412 Цукерник
      Кваліфікація: 4 розряд

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	І. Виробниче навчання

	1
	Вступне заняття
	2

	2
	Безпека праці та пожежна безпека на виробництві
	4

	3
	Приготування напівфабрикатів 
	30

	4
	Виготовлення цукерок
	79

	
	Всього годин:
	105

	ІІ. Виробнича практика

	1.
	Ознайомлення з підприємством, інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт цукерника складністю 4-го розряду
	98

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	105

	
	Разом
	210


І. Виробниче навчання

       Тема 1. Вступне заняття.

Ознайомлення учнів з устаткуванням і технологічним процесом приготування напівфабрикатів. Ознайомлення з програмою виробничого навчання цукерника складністю 4-го розряду. 

Тема 2. Безпека праці та пожежна безпека на виробництві

Правила і форми безпеки праці на підприємстві. Причини травматизму. Заходи щодо попередження травматизму. Основні правила електробезпеки. Пожежна безпека. Причини пожежі, попередження пожежі. Засоби гасіння пожежі. 

 Значення виконання трудової, технічної та технологічної дисципліни в забезпеченні якості робіт. Ознайомлення учнів з підприємтсвом, режимом роботи, формами організації праці та правилами внутрішнього розпорядку, розподіл учнів по робочих місцях. Причини травматизму. Заходи щодо попередження травматизму. 

Тема 3. Приготування напівфабрикатів 

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з безпеки праці, організація робочого місця.

Приготування начинок.

Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок при приготуванні начинок.

Засвоєння прийомів та навичок при приготуванні глазурі.

Засвоєння прийомів та навичок при  обслуговуванні обладнання  для глазурування цукерок.
Тема 4. Виготовлення цукерок
Інструктаж за змістом занять, інструктаж з безпеки праці, організація робочого місця.

Виготовлення цукерок
Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок при приготуванні збивної, кремової цукеркових мас за даною рецептурою; при темперуванні, збиванні, змішуванні з іншими компонентами.

Засвоєння прийомів та навичок визначення готовності та якості цукеркових мас.

Засвоєння прийомів та навичок  підготовки цукеркових мас для  відливання і подачі в завантажувальну лійку.

Засвоєння прийомів та навичок відливання корпусів цукерок на відливній машині і регулювання роботи відливальної головки.

Засвоєння прийомів та навичок контролю за підготовкою і правильним наповненням лотків крохмалем, контролю за якістю   штампованих чашечок.

Засвоєння прийомів та навичок  контролю за процесом вистоювання корпусів.

Засвоєння прийомів та навичок  при виготовленні на розмазувальному транспортері багатошарових цукерок

Засвоєння прийомів та навичок виготовлення збивальних корпусів цукерок типу “Суфле”. 

Засвоєння прийомів та навичок загладжування, нарізання цукеркових пластів.

Засвоєння прийомів та навичок збивання маси для “Тюфтелів”, перевірка її якості.

Засвоєння прийомів та навичок формування “Трюфелів” на машинах, або вручну, та завантаження їх в дражувальний котел; 

Засвоєння прийомів та навичок глазурування шоколадною глазур’ю, обкачування порошком у суміші з цукровою пудрою.

Засвоєння прийомів та навичок вивантаження “Трюфелів” із дражувального котла; відділення надлишку какао-порошку; зважування готових “Трюфелів”.

Засвоєння прийомів та навичок підготовки напівфабрикатів, заготівок, оздоблювальних матеріалів для виготовлення цукерок, що входять у “Шоколадні”, “Театральні” та інші набори.

Засвоєння прийомів та навичок виготовлення різних видів цукерок та національних ласощів напівмеханізованим способом та їх художнього оздоблення.

ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві

Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, а також з видами робіт і організацією праці цукерника.
Раціональна організація робочого місця,  дотримання вимог і правил безпеки праці. Виконання норм виробітки часу. Ощадлива витрата матеріалів і електроенергії.  Дотримання правил безпеки праці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт на робочому місці цукерника складністю 4-го розряду

Виконання робіт цукерника складністю 4-го розряду згідно з вимогами кваліфікаційної характеристики.

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

Кваліфікаційні пробні  роботи

Перелік робіт:

· обслуговування устаткування для приготування начинки;

· обслуговування устаткування для приготування глазурі;

· обслуговування устаткування для приготування кремової цукеркової маси;

· обслуговування збивальної машини для приготування збивної цукеркової маси;

· обслуговування розмазувального транспортера при виготовленні багатошарових цукеркових пластів;

· обслуговування розмазувального транспортера при приготуванні цукерок типу “Суфле”;

· обслуговування різальної машини для нарізання багатошарових цукеркових пластів;

· виготовлення вручну різних видів цукерок;

· виготовлення національних ласощів;

· обслуговування цукерко – відливальної машини;

· обслуговування безперервно – потокової лінії по відсаджуванню, глазуруванню та обсипанню трюфелів порошком у суміші з цукровою пудрою.

Критерії кваліфікаційної атестації  випускника

   Професія: 7412 Цукерник

        Рівень кваліфікації: 4 розряд 

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні  загальні знання про рецептури, технологічні процеси приготування цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів.

Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.


	1
	Учень (слухач) здатний виконувати елементи простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів  цукерок приготування цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів під прямим керівництвом у структурованому середовищі.     Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

 Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним і кількісним нормам.

Без присвоєння кваліфікації. 

	2
	Учень (слухач) має загальні знання про рецептури, технологічні процеси виробництва різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів.

  Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.


	2
	Учень (слухач) здатний виконувати окремі фрагменти простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукерок напівмеханізованим способом під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

Результат виконаної роботи  істотно не відповідає діючим якісним і кількісним нормам..

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має базові загальні знання про рецептури, технологічні процеси виробництва різних видів  цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів.

  Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.


	3
	 Учень (слухач) здатний виконувати прості завдання з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукерок напівмеханізованим способом під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

Результат виконаної роботи  не відповідає діючим якісним і кількісним нормам  Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг знань, навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером про рецептури, технологічні процеси виробництва різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.


	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг  навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером з уміння з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукеркових мас та національних ласощів напівмеханізованим способом. Веде підготовку, перевіряє якість, визначає готовність цукеркових мас.

Застосовує  навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним нормам.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером про рецептури, технологічні процеси виробництва різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання. 

 
	5
	Учень(слухач) має обмежений обсяг  навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером з уміння ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукеркових мас та національних ласощів напівмеханізованим способом; веде підготовку, перевіряє якість, визначає готовність цукеркових мас, заготовляє начинки, глазур.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером про  рецептури, технологічні процеси виготовлення різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів, прийоми оздоблення та прикрашання виробів; будову, правила експлуатації та регулювання роботи варильної апаратури, цукерко – відливальної машини.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. 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 з уміння ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукеркових мас та національних ласощів напівмеханізованим способом; веде підготовку, перевіряє якість, визначає готовність цукеркових мас, заготовляє начинки, глазур, формує цукерки, глазурує, художньо оздоблює їх, відливає корпуси цукерок на відливній машині.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	 Учень (слухач) має  загальні знання і конкретні базові несистематизовані теоретичні знання про рецептури, технологічні процеси виробництва різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів, прийоми оздоблення та прикрашання виробів; будову, правила експлуатації та регулювання роботи варильної апаратури, цукерко – відливальної машини.

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


	7
	Учень (слухач) має  конкретні практичні знання, виконує завдання з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукеркових мас та національних ласощів напівмеханізованим способом; веде підготовку, перевіряє якість, визначає готовність цукеркових мас, заготовляє начинки, глазур, формує цукерки, глазурує, художньо оздоблює їх, відливає корпуси цукерок на відливній машині; готує цукеркові маси за заданою рецептурою, підготовлює їх для відливання і подає в завантажувальну лійку. Регулює роботу відливальної головки.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. 

Результат  роботи в цілому відповідає якісним і кількісним  показникам  рівня кваліфікації.

	8
	Учень (слухач) має  широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання про рецептури,  технологічні процеси  виготовлення різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів, прийоми оздоблення та прикрашання виробів; будову, правила експлуатації та регулювання роботи варильної апаратури, цукерко – відливальної машини, розмазувального транспортера збивальних і різальних машин; технологію виготовлення на розмазувальному транспортері багатошарових і збивних цукерок.

Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.
	8
	Учень (слухач) має  конкретні практичні знання  та вміння з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукеркових мас та національних ласощів напівмеханізованим способом; веде підготовку, перевіряє якість, визначає готовність цукеркових мас, заготовляє начинки, глазур, формує цукерки, глазурує, художньо оздоблює їх, відливає корпуси цукерок на відливній машині; готує цукеркові маси за заданою рецептурою, підготовлює їх для відливання і подає в завантажувальну лійку. Регулює роботу відливальної головки. Контролює підготовку і правильне наповнення лотків крохмалем, якість штампованих чашечок. Стежить за процесом вистоювання корпусів. Веде виготовлення на розмазувальному транспортері багатошарових цукерок і збивальних корпусів цукерок типу «Суфле»

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи

Результат  роботи  відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації. 

	9
	Учень (слухач) має  широкі загальні знання і систематизовані конкретні базові теоретичні знання про рецептури, технологічні процеси виготовлення різних видів цукеркових мас і виготовлення напівмеханізованим способом різних видів цукерок та національних ласощів, прийоми оздоблення та прикрашання виробів; будову, правила експлуатації та регулювання роботи варильної апаратури, цукерко – відливальної машини, розмазувального транспортера збивальних і різальних машин; технологію виготовлення на розмазувальному транспортері багатошарових і збивних цукерок, рецептури та технологію виготовлення трюфелів.

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


	9
	Учень (слухач) має  конкретні практичні знання  та вміння з ведення технологічного процесу виготовлення різних видів цукеркових мас та національних ласощів напівмеханізованим способом; веде підготовку, перевіряє якість, визначає готовність цукеркових мас, заготовляє начинки, глазур, формує цукерки, глазурує, художньо оздоблює їх, відливає корпуси цукерок на відливній машині; готує цукеркові маси за заданою рецептурою, підготовлює їх для відливання і подає в завантажувальну лійку. Регулює роботу відливальної головки. Контролює підготовку і правильне наповнення лотків крохмалем, якість штампованих чашечок. Стежить за процесом вистоювання корпусів. Веде виготовлення на розмазувальному транспортері багатошарових цукерок і збивальних корпусів цукерок типу «Суфле». Готує цукеркові маси за заданою рецептурою, темперує, збиває, змішує з іншими компонентами. Послідовно наносить на стрічку транспортера й розмазує окремі шари. Загладжує й ріже цукеркові пласти. 

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи

Результат роботи  відповідає якісним і кількісним  показникам  рівня кваліфікації.

Дотримується норм витрат матеріалів(ресурсів).

	10
	Учень(слухач) має значні   конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 4 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.


	10
	Учень(слухач) має значні   конкретні, практичні знання, навички і вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 4 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен         до самокерування при навчанні і має практичний досвід  роботи у простих ситуаціях. 

	11
	Учень(слухач) має значні  систематизовані конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 4 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.


	11
	Учень(слухач) Має значні   конкретні, практичні, теоретичні знання , навички  та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 4 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання з розробки окремих видів технічної та конструкторсько-технологічної документації. Має навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень(слухач) має ґрунтовні конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 4 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до аналізу та  самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.
	12
	Учень(слухач) Має значні конкретні, практичні і теоретичні знання і навички та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 4 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен         аналізу та  до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 


Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Змішувальна машина
	-
	1
	

	2.
	Темперувальна машина
	-
	1
	

	3.
	Варильна колонка
	-
	1
	

	4.
	Станція для приготування начинки
	-
	1
	

	5.
	Цукерковідливальна машина
	-
	1
	

	6.
	Розмазувальний транспортер
	-
	1
	

	7.
	Різальна машина для цукеркових пластів
	-
	1
	

	8.
	Збивальна машина для цукеркових мас
	-
	1
	

	9.
	Дражувальний котел
	-
	1
	

	10.
	Глазурувальна машина
	-
	1
	

	11.
	Глазурувальний агрегат
	-
	1
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Ложки
	1
	5
	

	2.
	Шкребки
	1
	5
	

	3. 
	Ножі
	1
	5
	

	4.
	Совки
	1
	5
	

	5.
	Відра
	1
	5
	

	6.
	Миски
	1
	5
	

	7.
	Дошки
	1
	5
	

	8.
	Щипці
	-
	1
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1.
	Асортимент цукеркових виробів
	-
	-
	

	2.
	Макети, муляжі
	-
	-
	

	
	Прилади, пристрої
	
	
	

	1.
	Манометр
	-
	1
	

	2.
	Вакуумметр
	-
	1
	

	3.
	Манометричний термометр
	-
	1
	

	4.
	Прилад Чижової
	-
	1
	

	5.
	Установка для титрування
	-
	1
	

	6.
	Бюкси
	-
	10
	

	7.
	Ексікатор
	-
	1
	

	8.
	Аналітична вага, циферблатна вага
	-
	1
	

	9.
	Сушильна шафа
	-
	1
	

	10.
	Рефлектометр
	-
	1
	

	11.
	Термостат
	-
	1
	

	12.
	Прилад  для визначення вологості
	-
	1
	

	
	Навчально – наочні посібники
	
	
	

	1.
	Плакати. Набір плакатів для виробництва цукерок.
	
	1
	

	2. 
	Схеми. Набір схем для виробництва цукерок
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно – технічної освіти

      ДСПТО  7412.DА.15.84-2012









(позначення стандарту)

Професія: Цукерник

Код: 7412

Кваліфікація: 5 розряд
Видання офіційне

Київ 2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412 Цукерник

2. Кваліфікація:  5 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: властивості сировини та напівфабрикатів, вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас; технологію формування відливних цукерок; будову устаткування лінії; правила регулювання  роботи темперувальної, помадно – збивальної машини, установки для прискореного вистоювання корпусів цукерок; призначення та правила користування контрольно – вимірювальними приладами; органолептичні методи оцінки якості готової продукції.

Повинен уміти: вести процес виготовлення цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Контролювати дотримання рецептур та технологічних режимів приготування  помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Регулювати процес відливання й вистоювання  корпусів, очищати їх від крохмалю. Забезпечувати взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усувати несправності в їх роботі. Стежити за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляти й усувати причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. 

Контролювати вагу корпусів відповідно  до стандартів. Вести процес виготовлення цукерок на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Варити цукеркові маси, підігрівати маси, вводити компоненти відповідно до рецептури, збивати й темперувати маси, відливати та проводити прискорене вистоювання корпусів. Стежити за процесом наступного оброблення, оздоблення цукерок. Запобігати й усувати несправності  та порушення ритму роботи і технологічного режиму. Стежити за якістю продукції. Брати проби та проводити аналіз цукеркової маси на вологість. Стежити за температурним режимом у холодильній камері. Вести процес виготовлення пралінових  і помадних цукерок на безперервних потокових комплексно – механізованих лініях  методом випресовування. Підготовляти маси до процесу формування, різати джгути, глазурувати і загортати цукерки.

Стежити за перебігом технологічного процесу, за показаннями контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом. Контролювати дотримання рецптур. Вести процес виготовлення цукерок типу «Грильяж» на безперевній потоковій комплексно – механізованій лінії. Вести процес розплавлення цукру, розмелу, готувати цукеркові маси для грильяжу. Стежити за процесом наступного оброблення цукеркової маси, оздоблення цукерок. Регулювати процес розплавлення цукру та приготування цукеркової маси за показаннями контрольно - вимірювальних приладів. Стежити за технічним станом і забезпечувати безперебійну синхронну роботу всіх машин, автоматів, апаратів, агрегатів і контрольно-вимірювальних приладів, що входять до лінії.

4. Загальнопрофесійні вимоги:

Повинен:

а) раціонально та ефективно організувати 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, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного  ведення робіт;

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

е) знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітньо – кваліфікаційного рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно – технічної освіти:

Попередній освітньо – кваліфікаційний рівень «Цукерник» 4-го 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 «Цукерник» 4-го розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника:

Виробництво кондитерських виробів.
7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік по закінченню терміну навчання – не менше 18 років.

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обмеження

Типовий навчальний план

              Професія: 7412 Цукерник

              Кваліфікація: 5 розряд
Загальний фонд навчального часу  - 372 година
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	27
	2

	1.1
	Осови правознавства 
	4
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Інформаційні технології
	4
	2

	1.4
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	113
	26

	2.1
	Технологія цукеркового виробництва
	40
	10

	2.2
	Устаткування цукеркового виробництва
	42
	10

	2.3
	Технохімічний контроль цукеркового виробництва
	16
	6

	2.4
	Охорона праці
	15
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	210
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	105
	

	3.2
	Виробнича практика
	105
	

	4.
	Консультації
	15
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу(без п.4 )
	357
	28


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

· технології цукеркового виробництва;

· устаткування цукеркового виробництва;

· сировини і матеріалів та основ мікробіології, санітарії й гігієни;


2. Лабораторії: 

· технохімічного контролю


3. Майстерні:

· навчально-виробнича дільниця

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 навчального 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.
	Гарантійні і компенсаційні виплати. Пільги для робітників, які поєднують роботу з навчанням 
	2
	

	2.
	Колективний договір
	2
	

	Всього годин:
	4
	


Тема 1. Гарантійні і компенсаційні виплати. Пільги для робітників, які поєднують роботу з навчанням

Гарантійні та компенсаційні виплати. Підстави і порядок утримань із заробітної плати. Обмеження розміру утримань із заробітної плати. Відповідальність за затримку розрахунку при звільненні. Компенсація втрати частини заробітної плати у зв’язку із затриманням її виплати. Відповідальність за порушення законодавства про оплату праці. Пільги і заохочення працівників, які поєднують роботу з навчанням; порядок надання їм відпустки.
 

Тема 2. Колективний договір

Галузеві угоди між Міністерством, галузевими об’єднаннями підприємств і підприємців та відповідними профспілковими органами. Колективний договір, його зміст, форма та порядок укладання, термін чинності; порядок внесення змін та доповнень, контролю за виконанням; звіти перед трудовим колективом. 
Типова навчальна програма з предмета 

«Основи галузевої економіки і підприємництва» 

	№

 з/п
	Тема

	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Бізнес–план – інструмент підприємницької діяльності
	2
	

	2.
	Рентабельність продукції, шляхи її підвищення
	2
	

	
	Всього  годин : 
	4
	


Тема 1. Бізнес–план  –  інструмент підприємницької діяльності
Сучасний підхід до розробки і обґрунтування виробничої програми підприємницької діяльності. Види бізнес – планів в харчовій промисловості.

Тема 2. Рентабельність продукції, шляхи її підвищення
Показники продуктивності праці. Прибуток – валовий, балансовий та чистий, методи розрахунку прибутку. Рентабельність продукції.  Шляхи підвищення рентабельності підприємств харчової промисловості.
Типова  навчальна  програма з предмета

«Інформаційні технології»
	№

з/п
	Тема  
	Кількість годин  

	
	
	Всього
	 З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології
	1
	

	2.
	Мережні системи та сервіси
	3
	2

	Всього годин:
	4
	2


Тема 1. Програмне забезпечення ПК. Комп’ютерні технології

Напрямки застосування прикладного програмного забезпечення галузевого спрямування, його особливості.

Тема 2. Мережні системи та сервіси
Телеконференції. Дошки оголошень.  Internet магазини та аукціони.

Інфраструктура електронної комерції. Електронні платежі. Електронні кредитні картки та  електронні "гроші". 

Інформаційні технології та реклама в електронній комерції. Методи реклами в Інтернет. Стратегії реклами в Інтернет: активна, пасивна, інтерактивна.

Практичні роботи:

1. Робота з дошками оголошень, Internet магазинами та аукціонами.
2. Телеконференції. 

Типова навчальна програма з предмета

«Технологія цукеркового виробництва»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Підготовка сировини до виробництва
	2
	

	2.
	Приготування напівфабрикатів цукеркового виробництва
	8
	2

	3.
	Технологія приготування цукерок
	24
	6

	4.
	Якість готової продукції
	6
	2

	
	Всього годин:
	40
	10


Тема 1. Підготовка сировини до виробництва

Сировина для  приготування цукерок, її використання. Властивості сировини.  Вимоги до якості цукеркової сировини.

Тема 2. Приготування напівфабрикатів цукеркового виробництва

Напівфабрикати цукеркового виробництва, їх характеристика. 

Технологія приготування. Властивості напівфабрикатів. Визначення готовності напівфабрикатів.  Вимоги до їх якості.

Лабораторно – практична робота  :
1.Вивчення напівфабрикатів  цукеркового виробництва та  визначення їх якісті.
Тема 3. Технологія приготування цукерок

Виготовлення цукерок на відливально-формувальному агрегаті. Дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Відливання й вистоювання корпусів цукерок, очищенням їх від крохмалю. Рівномірне наповнення лотків крохмалем. Якість штампування чашечок та їх заповнення. Причини деформації корпусів.
Виготовленя цукерок на потоково-механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Процес варіння цукеркової маси, підігрівання маси, введення компонентів відповідно до рецептури, збивання та темперування маси. Відливання та прискорене вистоювання корпусів.

Виготовлення пралінових і помадних цукерок на безперервних потокових комплексно-механізованих лініях методом випресовування. Підготовлення маси до процесу формування, різання джгутів, правила глазурування та загортання цукерок.

Виготовлення цукерок типу «Грильяж» на безперервній потоковій комплексно-механізованій лінії. Процес розплавлення цукру, розмелу, технологія приготування цукеркової маси для грильяжу. Регулювання процесу розплавлення цукру та приготування цукеркової маси за показаннями контрольно- вимірювальних приладів. Наступне оброблення цукеркової маси, оздоблення цукерок. Температурний режим у холодильній камері.

Проби та аналіз цукеркової маси на вологість.  Контроль за дотриманням рецептур.
Лабораторно – практичні роботи:

1.Вивчення асортименту цукерок

2.Вивчення рецептур цукерок

3.Вивчення рецептур цукерок

Тема 4. Якість готової продукції 

Задачі лабораторії по організації контролю на виробництві. Порядок контролю якості готових виробів. Органолептичні методи оцінки якості готової продукції. Контроль ваги корпусів відповідно до стандартів. Показники контрольно – вимірювальних приладів для одержання продукції доброї якості. Задачі контролю готових виробів.

Лабораторно – практична робота:

1.Органолептичні методи оцінки якості готової продукції.

Типова навчальна програма з предмета    

«Устаткування цукеркового виробництва»

	№
 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Устаткування для змішування і темперування кондитерських мас
	8
	2

	2.
	Устаткування для уварювання кондитерських мас
	8
	2

	3.
	Устаткуваня для виробництва цукерок
	26
	6

	
	Всього годин:
	42
	10


Тема 1.  Устаткування для змішування і темперування кондитерських мас

Темперувальні, помадо–збивальні машини, їх характеристика, технічний стан машин. Регулювання роботи машин, контрольно – вимірювальні прилади машин, їх призначення та правила користування.

Лабораторно – практична робота :
1.Вивчення будови, принципу роботи, контрольно – вимірювальних приладів машин (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними взірцями).

Тема 2. Устаткування для уварювання кондитерських мас

Устаткування, що використовується для варіння цукеркових мас, підігріванння мас, його характеристика.  Регулювання режиму уварювання мас, правила експлуатації апаратів. Контрольно – вимірювальні прилади машин, їх призначення та правила користування.
Лабораторно – практична робота :
1.Вивчення устаткування для уварювання кондитерських мас (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними взірцями).

Тема 3. Устаткування для виробництва цукерок

Безперервно – потокова, комплексно – механізована лінія по виробництву цукерок типу “Грильяж”. Безперебійна синхронна робота всіх машин, автоматів, апаратів, агрегатів і контрольно – вимірювальних приладів, що входять до лінії.

Відливально – формувальний агрегат, для виготовлення цукерок. Взаємодія всіх вузлів і механізмів агрегату. Несправності в роботі агрегату. Наповнення лотків крохмалем. Вистоювання корпусів, очищення їх від крохмалю. Потоково – механізована лінія по виготовленню цукерок з прискореним вистоюванням. Несправності та порушення режиму роботи і технологічного режиму.

Безперервна потокова комплексно – механізована лінія по виготовленню пралінових і помадних цукерок методом випресовування.

Машина для різання цукеркових джгутів. Машини для глазурування корпусів цукерок, їх будова, правила регулювання подачі глазурі. Машини для загортання цукерок, їх  характеристика, правила експлуатації. Холодильні камери, температурний режим у камерах.

Лабораторно – практичні роботи:
1. Вивчення будови, принципу роботи машин для виробництва цукерок (за моделями, схемами, плакатами, кресленнями, натуральними взірцями.)
2. Контрольно – вимірювальні прилади машин для виробництва цукерок.

3. Вивчення потокових ліній по виробництву цукерок.
Типова навчальна програма з предмета

«Технохімічний контроль цукерковго виробництва»

	№
 з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Контроль якості цукркової маси та напівфабрикатів
	4
	2

	2.
	Контроль технологічного процесу виробництва цукерок
	4
	

	3.
	Контроль якості готових виробів
	8
	4

	
	Всього годин:
	16
	6


Тема 1. Контроль якості цукеркової маси та напівфабрикатів

Органолептична оцінка якості напівфабрикатів цукеркового виробництва. Проби для аналізу. Вологість цукеркових мас.  Значення контролю вмісту вологи. Лабораторне обладнання для визначення вологості. Ознайомлення з методикою визначення вологості цукеркової маси та напівфабрикатів.

Лабораторно – праткична робота:
1. Визначення вологості цукеркової маси

Тема 2. Контроль технологічного процесу виробництва цукерок

Склад сировини. Контроль складування, умов зберігання сировини. Контроль температури та вологості повітря в складських приміщеннях.

Контроль дотримання технологічного режиму приготування напівфабрикатів і цукеркових мас. Перевірка дотримання рецептур. Контроль за наповненням лотків крохмалем, відливанням і вистоюванням корпусів.

Контроль за збиванням, темперуванням маси. Контроль за обробленням і оздобленням цукерок. Контроль показників контрольно – вимірювальних приладів. Спостереження за температурним режимом у холодильній камері. Контроль за лабораторними аналізами.

Тема 3. Контроль якості готових виробів

Спостереження за якістю продукції.

Органолептична оцінка якості цукеркових виробів. Контроль якості виробів за фізико – хімічними показниками. Методика визначення вмісту сухих речовин у корпусах.  Контроль ваги корпусів відповідно до стандартів. Визначення кількості штук корпусів в 1 кг.

Лабораторно – практичні роботи:
1. Визначення вмісту сухих речовин у корпусах цукерок

2. Контроль ваги корпусів цукерок

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
	1
	

	2.
	Основи безпеки праці у галузі. Культура безпеки
	10
	

	3.
	Основи пожежної безпеки
	1
	

	4.
	Основи електробезпеки
	1
	

	5.
	Основи гігієни. Виробнича санітарія. Медичні огляди
	1
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	1
	

	Всього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг і порядок його вивчення. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.

Зміни в законодавчих актах про охорону праці.

Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно–виробничі, медико–профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань.

Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці галузі
Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Порядок допуску до роботи робітників, навчання безпечних методів праці і перевірка знань.

Технологічний процес виробництва в питаннях безпеки праці. Вимоги безпеки праці при   експлуатації обладнання та  устаткування кондитерської фабрики. 


Безпека праці на робочому місці цукерника.

Вимоги безпеки до приміщень кондитерської фабрики. Вимоги до розміщення виробничого устаткування та організації робочих місць. Вимоги для цукерника 5-го розряду. 


Небезпечні та шкідливі виробничі фактори, характерні для кондитерського виробництва.


Причини нещасних випадків на кондитерських фабриках.

Причини і характер травм на робочому місці цукерника. Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами, прийомами безпечної роботи для цукерника.

Заходи індивідуального захисту цукерника. Спецодяг, спецвзуття. 

Правила запобігання нещасним випадкам.

Принцип культури безпеки. Складові культури безпеки. 

Тема 3. Основи пожежної безпеки
Характерні причини виникнення пожеж. 

Організаційні та технічні протипожежні заходи. 

Пожежна техніка для захисту об’єктів. Особливості гасіння пожежі на кондитерських фабриках. Організація пожежної охорони в галузі.

Тема 4. Основи електробезпеки
Електричні травми, їх види. 

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами, інструментами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. 

Тема 5. Основи гігієни праці, виробничої санітарії. Медичні огляди
Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних гігієнічних та санітарно – технічних заходів.

Фізіологія праці.

Основні гігієнічні особливості праці за професію цукерник.

Види освітлення. 

Санітарно – побутове забезпечення працюючих.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільні дії, швидкість, рішучість, спокій.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія: 7412 Цукерник
        Кваліфікація:  5 розряд

	№
 з/п
	Тема
	Кількість годин

	І. Виробниче навчання

	1
	Безпека праці та пожежна безпека на виробництві
	6

	2
	Виготовлення цукерок
	69

	3
	Технохімконтроль цукеркового виробництва
	30

	
	Всього годин:
	105

	ІІ. Виробнича практика

	1.
	Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємсві
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт цукерника 5 розряду
	98

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	105

	
	Разом:
	210


І. Виробниче навчання

Тема 1. Безпека праці та пожежна безпека на виробництві

Зміст праці, етапи професійного росту та трудового ставлення робітника. 

Виробнича діяльність навчальної групи училища. Значення виконання трудової та технічної дисципліни в забезпеченні якості робіт. Організація контролю якості робіт, які виконують учні. Форми морального і матеріального заохочення.

Ознайомлення учнів з режимом роботи, формами організації праці і правилами внутрішнього розпорядку, порядком отримання та здачею інструменту, закріплення учнів за робочими місцями. Безпечні умови праці та пожежна безпека в навчально– виробничих майстернях.

Тема 2. Виготовлення цукерок

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з техніки безпеки. Організація робочого місця.

Виготовлення цукерок.

Вправи:

Засвоєння прийомів та навичок контролю дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування.

Засвоєння прийомів та навичок варіння цукеркових мас; підігрівання мас; введення компонентів відповідно до  рецептури; збивання, темперування мас. 

Засвоєння прийомів та навичок відливання на потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням корпусів.

Засвоєння прийомів та навичок регулювання процесу відливання й вистоювання корпусів, очищення їх від крохмалю.

Засвоєння прийомів та навичок спостереження за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням.

Засвоєння прийомів та навичок виявлення й усунення причин деформації корпусів, несправностей в процесі роботи. 

Засвоєння прийомів та навичок обслуговування всіх вузлів і механізмів агрегату; усунення несправностей в їх роботі.

Засвоєння прийомів та навичок контролю ваги корпусів відповідно до стандартів

Засвоєння прийомів та навичок за якостю продукції; визначення вологості цукеркової маси; температурного режиму холодильної камери.

Засвоєння прийомів та навичок запобігання й усування несправностей та порушень ритму роботи і технологічного режиму.

Засвоєння прийомів та навичок ведення процесу  виготовлення пралінових і помадних цукерок на безперервних потокових комплексно – механізованих лініях методом випресовування.

Засвоєння прийомів та навичок ведення процесу виготовлення  цукерок на  відливально – формувальному агрегаті.

Засвоєння прийомів та навичок підготовки мас до процесу формування, нарізання джгутів, глазурування і загортання цукерок.

Засвоєння прийомів та навичок ведення процесу виготовлення цукерок типу “Грильяж” на безперервній потоковій комплексно – механізованій лінії;

Засвоєння прийомів та навичок контролю дотримання рецептур.

 Засвоєння прийомів та навичок ведення процесу розплавлення цукру, розмелу;

Засвоєння прийомів та навичок приготування цукеркових мас для грильяжу. 

Засвоєння прийомів та навичок спостереження за процесом наступного оброблення  цукеркової маси, оздоблення цукерок.

Засвоєння прийомів та навичок спостереження за перебігом технологічного процесу; регулювання процесу розплавлення цукру та приготування цукеркової маси за показаннями контрольно – вимірювальних приладів.

Тема 3. Технохімконтроль цукеркового виробництва

Інструктаж за змістом занять, інструктаж з техніки безпеки, організація робочого місця.

Технохімконтроль цукеркового виробництва

Вправи: 
Засвоєння прийомів та навичок постереження за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом.

Засвоєння прийомів та навичок спостереження за технічним станом і забезпечення безперебійної синхронної роботи всіх машин, автоматів, апаратів, агрегатів і контрольно–вимірювальних приладів, що входять до лінії.

ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві
Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, а також з видами робіт і організацією праці цукерника.
Раціональна організація робочого місця,  дотримання вимог і правил безпеки праці. Виконання норм виробітки часу. Ощадлива витрата матеріалів і електроенергії.  Дотримання правил безпеки праці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт на робочому місці цукерника складністю 5-го розряду

Виконання робіт цукерника складністю 5-го розряду згідно з вимогами кваліфікаційної характеристики.

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

Кваліфікаційні пробні  роботи:

Перелік робіт:

· обслуговування устаткування для приготування помадної цукеркової маси;

· обслуговування устаткування для приготування желейної цукеркової маси;

· обслуговування устаткування для приготування грильяжної цукеркової маси;

· обслуговування устаткування для виготовлення цукерок на відливально–формувальному агрегаті;

· обслуговування різальної машини для нарізання джгутів, глазурування і загортання цукерок.
Критерії кваліфікаційної атестації  випускника

  Професія: 7412 Цукерник

      Рівень кваліфікації: 5 розряд 

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	   Учень(слухач) має незначні  загальні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас.

  Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	1
	Учень(слухач) здатний виконувати елементи простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

   Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним і кількісним нормам.

Без присвоєння кваліфікації. 

	2
	Учень(слухач) має загальні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас.

  Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	2
	Учень(слухач) здатний виконувати окремі фрагменти простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.

Результат виконаної роботи  істотно не відповідає діючим якісним і кількісним нормам.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має базові загальні знання властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас, технологію формування відливних цукерок;  будову устаткування лінії.

  Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структуро-ваному середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	3
	 Учень (слухач) здатний виконувати прості завдання з ведення технологічного процесу виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним і кількісним нормам  Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має істотно обмежений обсяг знань, навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером про технологічні процеси виробництва виготовлюваних виробів; будову і конструктивні особливості обслуговуваного устаткування, правила регулювання його роботи, основи санітарії та особистої гігієни.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.


	4
	Учень(слухач) має істотно обмежений обсяг  навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером  з умінням вести технологічний процес виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. Контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Забезпечує взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним нормам.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень(слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером про технологічні процеси виробництва виготовлюваних виробів; будову і конструктивні особливості обслуговуваного устаткування, правила регулювання його роботи, основи санітарії та особистої гігієни.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень(слухач) має обмежений обсяг  навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером з уміння вести технологічний процес виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. Контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Забезпечує взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі.  Контролює вагу корпусів відповіднодо стандартів. Веде процес виготовлення цукерокна потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Варить цукеркові маси, підігріває маси, вводить компоненти відповідно до рецептури, збиває  і темперує маси, відливає та проводить прискорене вистоювання корпусів.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень(слухач) має обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером про технологічні процеси властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас, технологію формування відливних цукерок;  будову устаткування лінії, основи санітарії та особистої гігієни.

Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. 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 з уміння вести технологічний процес виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. Контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Забезпечує взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі.  Контролює вагу корпусів відповіднодо стандартів. Веде процес виготовлення цукерокна потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Варить цукеркові маси, підігріває маси, вводить компоненти відповідно до рецептури, збиває  і темперує маси, відливає та проводить прискорене вистоювання корпусів. Стежить за процесом наступного оброблення, оздоблення цукерок. Запобігає і  усуває несправності та порушення ритму роботи і технологічного режиму.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	 Учень(слухач) має  загальні знання і конкретні базові несистематизовані теоретичні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас, технологію формування відливних цукерок;  будову устаткування лінії, правила регулювання роботи темперувальної, помадно – збивальної машини, установки для прискореного вистоювання корпусів цукерок, основи санітарії та особистої гігієни, поняття про мікроорганізми і мікробіологічні процеси.

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


	7
	Учень(слухач) має  конкретні практичні знання, виконує завдання з ведення технологічного процесу виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. Контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Забезпечує взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі.  Контролює вагу корпусів відповіднодо стандартів. Веде процес виготовлення цукерокна потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Варить цукеркові маси, підігріває маси, вводить компоненти відповідно до рецептури, збиває  і темперує маси, відливає та проводить прискорене вистоювання корпусів. Стежить за процесом  наступного оброблення, оздоблення цукерок. Запобігає і усуває несправності та порушення ритму роботи і технологічного режиму.  Стежить за якістю продукції. Бере проби та проводить аналіз цукеркової маси на вологість. Стежить за температурним режимом у холодильній камері.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. 

Результат роботи, в цілому, відповідає якісним і кількісним показникам рівня кваліфікації.

	8
	Учень(слухач) має  широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас, технологію формування відливних цукерок;  будову устаткування лінії, правила регулювання роботи темперувальної, помадно – збивальної машини, установки для прискореного вистоювання корпусів цукерок, основи санітарії та особистої гігієни, поняття про мікроорганізми і мікробіологічні процеси.

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


	8
	Учень(слухач) має  конкретні практичні знання  та вміння ведення технологічного процесу виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. Контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Забезпечує взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі.  Контролює вагу корпусів відповіднодо стандартів. Веде процес виготовлення цукерокна потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Варить цукеркові маси, підігріває маси, вводить компоненти відповідно до рецептури, збиває  і темперує маси, відливає та проводить прискорене вистоювання корпусів. Стежить за процесом  наступного оброблення, оздоблення цукерок. Запобігає і усуває несправності та порушення ритму роботи і технологічного режиму.  Стежить за якістю продукції. Бере проби та проводить аналіз цукеркової маси на вологість. Стежить за температурним режимом у холодильній камері. Веде процес виготовлення пралінових і помадних  цукерок на безперервних потокових компресно – механізованих лініях методом випресовування. Підготовляє маси до процесу формування, ріже джгути, глазурує і загортає цукерки.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи

Результат роботи  відповідає якісним і кількісним показникам  рівня кваліфікації. 

	9
	Учень(слухач) має  широкі загальні знання і систематизовані конкретні базові теоретичні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; рецептуру й технологію приготування цукеркових мас, технологію формування відливних цукерок;  будову устаткування лінії, правила регулювання роботи темперувальної, помадно – збивальної машини, установки для прискореного вистоювання корпусів цукерок, основи санітарії та особистої гігієни, поняття про мікроорганізми і мікробіологічні процеси.

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


	9
	Учень(слухач) має  конкретні практичні знання  та вміння ведення технологічного процесу виготовлення  цукерок на відливально – формувальному агрегаті. Регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю. Стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням. Виявляє і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи. Контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та інших цукеркових мас для формування. Забезпечує взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі.  Контролює вагу корпусів відповіднодо стандартів. Веде процес виготовлення цукерокна потоково – механізованій лінії з прискореним вистоюванням. Варить цукеркові маси, підігріває маси, вводить компоненти відповідно до рецептури, збиває  і темперує маси, відливає та проводить прискорене вистоювання корпусів. Стежить за процесом  наступного оброблення, оздоблення цукерок. Запобігає і усуває несправності та порушення ритму роботи і технологічного режиму.  Стежить за якістю продукції. Бере проби та проводить аналіз цукеркової маси на вологість. Стежить за температурним режимом у холодильній камері. Веде процес виготовлення пралінових і помадних  цукерок на безперервних потокових компресно – механізованих лініях методом випресовування. Підготовляє маси до процесу формування, ріже джгути, глазурує і загортає цукерки. Стежить за перебігом технологічного процесу, за показаннями контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органоліптичним методом. Контролює дотримання рецептур. Веде процес виготовлення цукерок типу  «Грильяж» на безперервній потоковій комплексно – механізованій лінії.

Веде процес розплавлення цукру, розмелу, готує цукеркові маси для грильяжу. Стежить за процесом наступного оброблення цукеркової маси, оздоблення цукерок. Регулює процес  розплавлення цукру та приготування цукеркової маси за показниками контрольно – вимірювальних приладів.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи

Результат роботи  відповідає якісним і кількісним показникам  рівня кваліфікації.

Дотримується норм витрат матеріалів(ресурсів).

	10
	Учень(слухач) має значні   конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.


	10
	Учень(слухач) має значні конкретні, практичні знання, навички і вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен         до самокерування при навчанні і має практичний досвід роботи у простих ситуаціях. 

	11
	Учень(слухач) має значні  систематизовані конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.


	11
	Учень(слухач) Має значні конкретні, практичні, теоретичні знання , навички  та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання  з розробки окремих видів технічної та конструкторсько-технологічної документації. Має навички та компетенції і вирішувати проблеми самостійно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень (слухач) має ґрунтовні   конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 5 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до аналізу та  самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.
	12
	Учень (слухач) Має значні   конкретні, практичні і теоретичні знання і навички та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “цукерник”, рівень кваліфікації – 5 розряд.

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен         аналізу та до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 


Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Помадо – збивальна машина
	-
	1
	

	2.
	Темперувальна машина
	-
	1
	

	3.
	Варильна колонка
	-
	1
	

	4.
	Варильні котли
	-
	1
	

	5.
	Безперервно потокова, комплексно – механізована лінія по виробництву цукерок типу “Грильяж”
	-
	1
	

	6.
	Відливально – формувальний агрегат
	-
	1
	

	7.
	Потоково – механізована лінія по виготовленню цукерок з прискореним вистоюванням
	-
	1
	

	8.
	Безперервна потоково комплексно – механізована лінія по виготовленню пралінових і помадних цукерок
	-
	1
	

	9.
	Машина для різання цукеркових джгутів
	-
	1
	

	10.
	Глазурувальна машина
	-
	1
	

	11.
	Машина для загортання цукерок
	-
	1
	

	12.
	Холодильні камери
	-
	1
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Ложки
	1
	5
	

	2.
	Шкребки
	1
	5
	

	3. 
	Ножі
	1
	5
	

	4.
	Совки
	1
	5
	

	5.
	Відра
	1
	5
	

	6.
	Миски
	1
	5
	

	7.
	Дошки
	1
	5
	

	8.
	Щипці
	-
	1
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1.
	Асортимент цукеркових виробів
	-
	-
	

	2.
	Макети, муляжі
	-
	-
	

	
	Прилади, пристрої
	
	
	

	1.
	Манометр
	-
	1
	

	2.
	Вакуумметр
	-
	1
	

	3.
	Манометричний термометр
	-
	1
	

	4.
	Прилад Чижової
	-
	1
	

	5.
	Установка для титрування
	-
	1
	

	6.
	Бюкси
	-
	10
	

	7.
	Ексікатор
	-
	1
	

	8.
	Аналітична вага, циферблатна вага
	-
	1
	

	9.
	Сушильна шафа
	-
	1
	

	10.
	Рефлектометр
	-
	1
	

	11.
	Термостат
	-
	1
	

	12.
	Прилад  для визначення вологості
	-
	1
	

	
	Навчально – наочні посібники
	
	
	

	1.
	Плакати. Набір плакатів для виробництва цукерок.
	
	1
	

	2. 
	Схеми. Набір схем для виробництва цукерок
	
	1
	


ЗМІСТ
1. Розробники
7
2. Загальні положення
8
3. Державний стандарт цукерника 1-го розряду
11
4. Освітньо-кваліфікаційна характеристика 
12
5. Типовий навчальний план підготовки кваліфікаційних робітників
13
6. Типова навчальна програма 
15
7. Типова навчальна програма з виробничого навчання
37
8. Критерії кваліфікаційної атестації випускників
40
9. Перелік основних обов’язкових засобів навчання
47
10. Державний стандарт цукерника 2-го розряду
48
11. Освітньо-кваліфікаційна характеристика 
49
12. Типовий навчальний план підготовки кваліфікаційних робітників
51
13. Типова навчальна програма 
53
14. Типова навчальна програма з виробничого навчання
69
15. Критерії кваліфікаційної атестації випускників
73
16. Перелік основних обов’язкових засобів навчання
84
17. Державний стандарт цукерника 3-го розряду
85
19. Освітньо-кваліфікаційна характеристика 
86
20. Типовий навчальний план підготовки кваліфікаційних робітників
88
21. Типова навчальна програма 
90
22. Типова навчальна програма з виробничого навчання
102
23. Критерії кваліфікаційної атестації випускників
105
24. Перелік основних обов’язкових засобів навчання
114
25. Державний стандарт цукерника 4-го розряду
116
26. Освітньо-кваліфікаційна характеристика 
117
27. Типовий навчальний план підготовки кваліфікаційних робітників
119
28. Типова навчальна програма 
121
29. Типова навчальна програма з виробничого навчання
133
30. Критерії кваліфікаційної атестації випускників
136
31. Перелік основних обов’язкових засобів навчання
143
32. Державний стандарт цукерника 5-го розряду
144
33. Освітньо-кваліфікаційна характеристика 
145
34. Типовий навчальний план підготовки кваліфікаційних робітників
147
35. Типова навчальна програма 
148
36. Типова навчальна програма з виробничого навчання
158
37. Критерії кваліфікаційної атестації випускників
161
38. Перелік основних обов’язкових засобів навчання
173
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