[image: image1.png]



Міністерство освіти і науки України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 7412.С.10.82-2016
(позначення стандарту)

Професія: Халвомісильник
        Код: 7412
        Кваліфікація: халвомісильник 1, 4-го розрядів
Видання офіційне

Київ - 2016
[image: image2.png]



Міністерство освіти і науки України

Міністерство соціальної політики України

ЗАТВЕРДЖЕНО

Наказ Міністерства освіти і науки України

від 31.08.2016  № 1033
Державний стандарт
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        Кваліфікація: халвомісильник 1, 4-го розрядів
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Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації)  робітників з професії Халвомісильник  1, 4-го розрядів розроблено відповідно до статті 32 Закону України „Про професійно-технічну освіту ” і постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 р. № 1135 «Про затвердження Державного стандарту професійно-технічної освіти» та 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.

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання на 1 розряд становить 276 годин, на 4 розряд – 373 години. 

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 вилучення раніше вивченого матеріалу за наявності у слухача документа про присвоєння робітничої професії.

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

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

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника складена на основі кваліфікаційної характеристики професії „Халвомісильник” (Випуск №11 «Загальні професії працівників виробництв харчової промисловості», Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого 16.08.2012 р. № 923 наказом Міністерства економічного розвитку і торгівлі України), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містить вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені пунктом 7 “Загальних положень” (Випуск 1  “Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності”) Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29.12.2004 р. № 336.

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

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

Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм професійно-технічної освіти.

Обліковими одиницями навчального часу є:

· академічна година тривалістю 45 хвилин;

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

· навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин;

· навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних годин;

· навчальний рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів.

Навчальний (робочий) час учня, слухача в період проходження виробничої та передвипускної (переддипломної) практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації згідно з законодавством.

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

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

Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник», видається диплом. 

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання і успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний  рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації.
Зразки диплома кваліфікованого робітника та свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації затверджені постановою Кабінету міністрів України від 09 серпня 2001 року №979 «Про затвердження зразків документів про професійно-технічну освіту».

Особам, які достроково випускаються з професійно-технічного навчального закладу та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації, присвоюється відповідна робітнича  кваліфікація та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника 
професійно-технічного навчального закладу

( підприємства, установи та організації, що здійснюють ( або забезпечують) підготовку ( підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412  Халвомісильник
2. Кваліфікація: халвомісильник  1-го розряду
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:

основи технології приготування білкової маси, збитої карамельної маси та халви; 

правила та прийоми виконуваної роботи.

Повинен уміти:

виконувати операції замішування халви під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації;
наповнювати чаші халвовою масою;
подавати чаші з готовою халвою до розфасовування.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

раціонально організовувати та ефективно використовувати робоче місце;

дотримуватись норм технологічного процесу;

не допускати браку в роботі;

знати і виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і 
навколишнього середовища;
дотримуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

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

знати інформаційні технології в обсязі, що є необхідним для виконання професійних обов’язків;

володіти обсягом знань з правових питань галузі, основ введення підприємницької діяльності, державної реєстрації, суб’єктів підприємницької діяльності та трудового законодавства в межах професійної діяльності.

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

5.1.При вступі на навчання

Повна або базова загальна середня освіта.

5.2. Після закінчення навчання

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією 
Халвомісильник 1-го розряду.
6. Сфера професійного використання випускника

Переробна промисловість. Виробництво харчових продуктів (КВЕД – 2010, секція – С, група – 10.8, клас – 10.82)
7. Специфічні вимоги

7.1. Вік: прийняття на роботу здійснюється після закінчення строку навчання відповідно до законодавства.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій приналежності визначається переліком важких робіт і робіт із шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених наказом МОЗ України №256 від 29.12.1993).

7.3. Медичні обмеження.

Приклади робіт

1. Завантаження білкової маси у діжу під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

2. Завантаження збитої карамельної маси у діжу під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

3. Накатування діжі та пуск машини.

4. Виконання операції змішування халви під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації .

5. Зупинка машини, підготовка до вивантаження.

6. Наповнення чаші халвовою масою.

7. Подавання чаші з готовою халвою до розфасовування.

Типовий навчальний план

                           Професія: 7412 Халвомісильник
                                               Кваліфікація: халвомісильник 1-го розряду
Загальний фонд навчального часу: 296 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на ЛПР

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	74
	4

	1.1
	Основи правових знань
	17
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємства
	17
	

	1.3
	Інформаційні технології
	17
	4

	1.4
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.5
	Резерв часу
	15
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	72
	2

	2.1
	Технологія виробництва халви
	20
	2

	2.2
	Устаткування для виробництва халви
	10
	

	2.3
	Охорона праці
	30
	

	2.4
	Сировина та матеріали
	8
	

	2.5
	Основи мікробіології, санітарії та гігієни
	4
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	123
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	60
	

	3.2
	Виробнича практика
	63
	

	4
	Консультації
	20
	

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

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	276
	6


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень) для підготовки кваліфікованих робітників за професією Халвомісильник 1 розряду

Кабінети:

· охорони праці;

· основ правових знань;

· сировини і матеріалів;

· основ мікробіології, санітарії і гігієни

Лабораторії:

· технології виробництва халви

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 здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця; 

· предмети «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху» вивчаються за згодою підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма
з предмета
«Основи правових знань»

	№

з/п
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

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

	2
	Конституційні основи України
	5
	

	3
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	4
	Господарство і право
	1
	

	5
	Захист господарчих прав та інтересів. Розгляд господарчих спорів
	2
	

	6
	Праця, закон і ми
	2
	

	7
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
	2
	

	8
	Злочин і покарання
	2
	

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

	
	Усього годин:
	17
	


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

Право у житті кожного з нас. Право - цінність, одна із засад державного і суспільного життя. Принципи права - його провідні основоположні ідеї. Морально-етична природа права. Той, хто порушує юридичні закони, порушує і закони совісті. Правомірна поведінка і правопорушення. Юридична відповідальність.
Тема 2. Конституційні основи України

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність. Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на повагу до гідності, на свободу та особисту недоторканість; недоторканість житла кожного, таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне життя тощо. Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада - представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок роботи. Президент України - глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України. Кабінет Міністрів України - вищий орган у системі органів виконавчої влади. Правосуддя. Конституційний суд України. Здійснення правосуддя в Україні винятково судами. Система судів в Україні. Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження.
Тема 3. Цивільне право і відносини, що ним регулюються 

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні правовідносини та їх регулювання. Суб'єкти цивільних правовідносин. Юридичні особи. Об'єкти цивільних правовідносин.
Тема 4. Господарство і право 

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

Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 6. Праця, закон і ми 
Трудовий договір. Право громадян України на працю. Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.
Тема 7. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність 

Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління.
Тема 8. Злочин і покарання 

Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення. Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.
Тема 9. Правова охорона природи. Охорона природи - невід'ємна умова економічного та соціального розвитку України 

Екологічне право та його роль у регулюванні системи «природа-людина-суспільство». Основні принципи охорони навколишнього середовища.

Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.

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

	№ з/п
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

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

	2
	Галузева структура промисловості України
	2
	

	3
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в харчовій промисловості та у  виробництві консервів
	2
	

	4
	Організація виробництва на підприємствах промисловості
	3
	

	5
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	3
	

	6
	Кадри підприємства 
	2
	

	7
	Продуктивність праці
	1
	

	8
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Усього годин:
	17
	


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 конкурентоспроможними на ринку праці робітниками.
Тема 2. Галузева структура промисловості України 

Поняття та класифікація галузей промисловості України. Галузева структура, та показники, що її характеризують. Основні фактори, що впливають на формування галузевої структури промисловості Україні.
Тема 3. Науково-технічний прогрес економічного зростання в кондитерській промисловості
Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в кондитерській промисловості.

Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 
Тема 4. Організація виробництва на підприємствах промисловості

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

Тема 5. Підприємство як суб’єкт господарювання

Закон України «Про підприємства». Загальна характеристика підприємств, форми власності. Розвиток і види підприємств. Функції підприємств. Організаційно-правові форми підприємств.
Тема 6. Кадри підприємства

Кадри підприємства, їх склад і структура. Класифікація персоналу підприємства. Підготовка кадрів в Україні та фактори, що впливають на зміну професійно-кваліфікаційного складу кадрів підприємства. Роль професійно-технічних навчальних закладів 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
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	2
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	8
	2

	3
	Мережні системи та сервіси
	7
	2

	Усього годин:
	17
	4


Тема 1. Інформація та інформаційні технології 

Поняття про інформацію та інформаційні технології.
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології

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

Розробка фірмового стилю.
Мультимедійні технології.

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

PowerPoint.
Лабораторно-практичні роботи:
1. Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».

2. 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 Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.

Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практичні роботи:
1. Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).  

2. Створення публікації «Інновації в професії».

Типова навчальна програма 
з предмета
 «Правила дорожнього руху»

	№   з/п
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	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
	

	Усього 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, напівпричіп, 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
«Технологія виробництва халви»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них  на лабораторно-практичні роботи

	1
	 Структура, завдання предмета.  Розвиток виробництва халви
	2
	

	2
	Основи технології приготування халви
	18
	2

	
	Усього годин:
	20
	2


Тема 1. Структура, завдання предмета. Розвиток виробництва халви

Структура, завдання предмета. Класифікація халви. Характеристика халви за видами.

Розвиток виробництва халви. Науково-технічний прогрес у галузі, його основні напрямки. Значення підвищення кваліфікації робітників для оволодіння прогресивних методів виробництва халви, передових технологій, нової техніки, підвищення якості халви. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою з професії.
Тема 2.Основи технології приготування халви

Коротка характеристика сировини, що використовується для приготування халви. Білкова маса, види білкових мас. 

Основи технології приготування соняшникової білкової маси. Підготовка насіння до виробництва. Обрушування,  відвіювання, обсмаження, охолодження та перетирання насіння до однорідної білкової маси. Особливості ведення процесів. Мета і сутність проведених процесів. 

Основи технології приготування збитої карамельної маси. Збивання карамельної маси з екстрактом. Особливості ведення процесів. Мета і сутність проведених процесів, основні їх прийоми.
Основи технології приготування халви. Процес змішування білкової маси зі збитою карамельною масою вручну. Основні прийоми та правила проведення процесу, його характеристика. Температура мас, які подають на вимішування.
Лабораторно-практичні роботи:

1. Вивчення асортименту халви.
2. Ознайомлення з видами халви.

Типова навчальна програма 
з предмета
«Устаткування виробництва халви»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	 Структура, завдання предмета. Класифікація устаткування для виробництва халви
	2
	

	2
	Устаткування для виробництва халви
	8
	

	
	Усього годин:
	10
	


Тема1. Структура, завдання предмета. Класифікація устаткування для виробництва халви

Завдання предмета. Структура предмета. Класифікація устаткування для виробництва халви. Вимоги до устаткування. Потоково-механізовані лінії, їх характеристика. Загальні правила експлуатації і безпеки праці устаткування. 
Тема 2. Устаткування для виробництва халви

Устаткування для обрушування, відвіювання, смаження та перетирання насіння до однорідної білкової маси. Його призначення, будова, принцип роботи, дотримання правил безпеки праці. 

Устаткування для збивання карамельної маси з екстрактом, його призначення, будова, принцип роботи, дотримання правил безпеки праці.

Устаткування для змішування білкової маси зі збитою карамельною масою. Їх види, будова та принцип роботи, дотримання правил безпеки праці. 

Типова навчальна програма 
з предмета
«Охорона праці»

	№

з/п
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	4
	

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

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	4
	

	4
	Основи електробезпеки
	4
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	4
	

	6
	Надання першої медичної допомоги потерпілим у разі нещасного випадку
	4
	

	
	Усього годин:
	30
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття «охорона праці», соціально-економічне значення охорони праці. Мета і завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета під час підготовки робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України «Про охорону праці», Кодекс законів України про працю, Закон України «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», Основи законодавства України про охорону здоров(я, Закон України «Про пожежну безпеку», Закон України «Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку», Закон України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення».

Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право громадян на охорону праці та укладання 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 керування 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 дотриманням законодавства про охорону праці, повноваження і права профспілок та уповноважених осіб із питань охорони праці.

Навчання з питань охорони праці. Типове положення про навчання, що встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників і посадових осіб.

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення засобами індивідуального та колективного захисту.

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві, і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворюванню на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, медично-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 у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці

Загальні питання безпеки праці. Вимоги щодо організації робочого місця халвомісильника. Санітарно-гігієнічні вимоги на робочому місці халвомісильника. 

Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для проведення яких потрібне спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони праці.

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професіями в галузі.

Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці під час експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, що стосуються галузі. Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні написи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у галузі. 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. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

Фізіологічна та психологічна основа трудового процесу (безумовні та умовні рефлекси, їх вплив на безпеку праці).

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

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

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.

Прилади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізації. Запобіжні написи, сигнальні пофарбування. Знаки безпеки.

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

Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

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

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті і горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасні властивості. Пожежна техніка для  захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Стан та динаміка аварійності у світовій індустрії. Аналіз характерних значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин. Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей і параметрів паливних речовин, що використовуються у технологічній системі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

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

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров(я людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх 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, які 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.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

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

Правила безпечної експлуатації електроустановок в кондитерській промисловості.

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, випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні рідини і спричиняють порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні захворювання.

Лікувально-профілактичне харчування.

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

Основні гігієнічні особливості праці за професією.

Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.

Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та аварійне. Правила експлуатації освітлення.

Санітарно-побутове забезпечення працюючих. Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх та осіб віком до 21 року.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим у разі нещасного випадку
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 у випадку поранення та припинення кровотечі з рани, 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 рота 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 в разі ураження електричним струмом.

Перша допомога у випадку забиття, вивиху, перелому, розтягнення зв’язок. Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Перша допомога у випадку поранення. Правила накладання пов’язок, їх типи. 

Надання першої допомоги у випадку знепритомлення (втрати свідомості), шоку, теплового та сонячного ударів, обмороження.

Опіки, їх класифікація. Перша допомога у випадку хімічних та термічних опіків, опіку очей. Перша допомога у випадку запорошування очей. Способи промивання очей.

Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому. Способи надання допомоги у випадку отруєння чадним газом, алкоголем, нікотином.

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

Типова навчальна програма
з предмета
“Сировина та матеріали”

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Цукор, цукристі речовини
	2
	-

	2
	Какао-боби, горіхи та олійні насіння, сушена плодово-ягідна сировина
	2
	-

	3
	Піноутворювачі, емульгатори
	2
	-

	4
	Харчові кислоти та ароматизатори
	2
	-

	
	Усього годин:
	8
	-


Тема 1. Цукор, цукристі речовини

Цукор. Сировина для виробництва цукру, її  хімічний склад. Сахароза, як складова частина цукру-піску, її фізичні та хімічні властивості, температура плавлення та розкладання сахарози, її розчинення.

Глюкоза (виноградний цукор). Загальні відомості про отримання та застосування глюкози. Хімічні та фізичні властивості глюкози. 

Фруктоза (плодовий цукор). Загальні відомості про отримання фруктози, хімічні та фізичні властивості.

Патока. Загальні вимоги про отримання крохмальної патоки з картопляного та кукурудзяного крохмалю. Гідроліз крохмалю. Хімічний склад патоки. Види патоки. Зберігання патоки.
Тема 2. Какао-боби, горіхи та олійні насіння, сушена плодово-ягідна сировина

Какао-боби. Характеристика какао-бобів. Структура та хімічний склад какао-бобів. Какао-продукти, їх характеристика, умови зберігання.

Горіхи та олійні насіння. Основні види горіхів та олійного насіння, які використовуються у кондитерському виробництві. Характеристика горіхів та олійного насіння, їх харчова цінність, хімічний склад. Умови їх зберігання. 

Сушена плодово-ягідна сировина. Види, характеристика. Способи переробки сушеної плодово-ягідної сировини, умови зберігання.
Тема 3. Піноутворювачі, емульгатори

Характеристика піноутворюючих мас, які використовують у кондитерській промисловості. Яєчний білок, його склад та призначення. Фактори,які діють на піноутворюючу здібність. Мильний корінь, його піноутворююча здібність та використання. Умови їх зберігання.

Характеристика емульсій, емульгаторів, їх використання у кондитерській промисловості.
Тема 4. Харчові кислоти та ароматизатори

Лимонна, винна, яблучна, молочна та інші кислоти. Короткі відомості про способи їх одержання. Хімічні та фізичні властивості кислот. Використання харчових кислот у кондитерській промисловості. Умови зберігання кислот.

Ароматизуючи речовини. Штучні та натуральні ароматизуючи речовини. Есенції, короткі відомості про їх одержання. Основні властивості та концентрації есенції. Пахучі хімічні речовини: ефірні масла, ваніль, кориця, мускатний горіх. Короткі відомості про їх одержання. Використання ароматизаторів у кондитерській промисловості. Умови зберігання.

Типова навчальна програма
з предмета
«Основи мікробіології, санітарії  та гігієни»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичніроботи

	1
	 Завдання і зміст предмета. Значення мікробіології в природі, на виробництві та в побуті
	2
	

	2
	Морфологія мікроорганізмів
	2
	

	
	Усього годин:
	4
	-


Тема 1. Завдання і зміст предмета. Значення мікробіології в природі, на виробництві та в побуті
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 мікробіології. Голандський вчений Антон Левенгук і його книга “Таємниця природи”. Досягнення і відкриття вітчизняних учених мікробіологів.

Поширення мікроорганізмів у природі. Поняття про умови навколишнього середовища, їх характеристика.

Харчова сировина та продукти – сприятливе середовище для розвитку мікроорганізмів.

Шкідливі мікроорганізми – збудники псування продуктів, збудники захворювань людей.
Тема 2. Морфологія мікроорганізмів

Морфологія як наука. Основні групи мікроорганізмів. 

Бактерії, їх розміри і форми. Будова бактерій. Розмноження. Спороутворення. Стійкість спор до впливу зовнішніх умов.  

Дріжджі, їх розміри і форми. Будова клітини. Розмноження брунькуванням і спорами. 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.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія: 7412 Халвомісильник

                                                                                      Кваліфікація: 1 розряд

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	І. Виробниче навчання на виробництві

	1
	Вступне заняття. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки. Екскурсія на підприємство
	6

	2
	Приготування білкової маси
	24

	3
	Приготування збитої карамельної маси
	12

	4
	Вимішування халви
	18

	
	Усього годин:
	60

	ІІ. Виробнича практика

	1
	Інструктаж за змістом роботи, про безпеку праці і пожежну безпеку на робочому місці
	7

	2
	Самостійне виконання виробничих робіт халвомісильника складністю 1-го розряду
	49

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	7

	
	Усього годин:
	63

	
	Разом:
	123


І. Виробниче навчання на виробництві

Тема 1. Вступне заняття. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки. Екскурсія на підприємство
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. Ознайомлення з основними видами і причинами виробничого травматизму. Запобігання травматизму на підприємстві. 

Ознайомлення з інструкцією з охорони праці на робочому місці, зі структурою підприємства.
Тема 2. Приготування білкової маси

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи
Виконання операцій по підготовці та обрушуванню насіння соняшника. Просіювання та калібрування насіння соняшника,подача на обрушування. Обрушування насіння соняшника під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації. 

Виконання операцій по відвіюванню насіння соняшника. Розділення рушанки на фракції та відвіювання лузги з кожної фракції під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

Виконання операцій по  обсмаженню насіння соняшника. Завантаження насіння, обсмаження та перемішування під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

Виконання операцій по перетиранню насіння до однорідної білкової маси. Охолодження обсмаженого насіння, подача на перетирання. Перетирання насіння на вальцьових млинах під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації. 

Тема3. Приготування збитої карамельної маси

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи
Виконання операцій по підготовці устаткування для збивання карамельної маси з екстрактом мильного кореня. Підготовка карамельної маси, екстракту та збивального апарату до роботи. Перевірка роботи на холостому ході під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

Виконання операцій по збиванню карамельної маси з екстрактом мильного кореня. Завантаження, пуск та збивання карамельної маси з екстрактом мильного кореня під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.
Тема 4. Вимішування халви
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи
Виконання операцій по завантаженню білкової маси та збитої карамельної маси у діжу. Підготовка діжі, завантаження білкової маси, змащування стінок діжі, додавання збитої карамельної маси у діжу під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

Виконання операцій по накатуванню діжі та пуску місильної машини. Перевірка місильної машини на чистоту та справність. Накатування діжі, її закріплення та пуск місильної машини під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

Виконання операцій по вимішуванню халви під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації. Спостереження за процесом вимішування. Зупинка машини, підготовка до вивантаження під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації. Наповнення чаші халвовою масою. Подавання чаші з готовою халвою до розфасовування.

ІІ. Виробнича практика

Тема1. Інструктаж за змістом роботи, про безпеку праці і пожежну 

безпеку на робочому місці
Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з устаткуванням і технологічним процесом халвового 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 виробничих робіт халвомісильника складністю 1-го розряду

Самостійне виконання робіт халвомісильника 1-го розряду під керівництвом керівника виробничої практики на підприємстві відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики та робочих інструкцій. Закріплення і вдосконалення виробничих навичок. Оволодіння передовими методами праці і організації робочого місця.

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.

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт
1. Завантаження білкової маси у діжу під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

2. Завантаження збитої карамельної маси у діжу під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

3. Накатування діжі та пуск машини.

4. Виконання операції змішування халви під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.

5. Зупинка машини, підготовка до вивантаження.

6. Наповнення чаші халвовою масою.

7. Подавання чаші з готовою халвою до розфасовування.

КРИТЕРІЇ
кваліфікаційної атестації випускників
Професія: 7412 Халвомісильник

                                                                                      Кваліфікація: 1 розряд

ЗНАЄ, РОЗУМІЄ:

1. Основи технології приготування білкової маси.
2. Основи технології приготування збитої карамельної маси.
3. Основи технології приготування халви.
4. Правила та прийоми виконуваної роботи.

ВМІЄ:

1. Раціонально організовувати та ефективно використовувати робоче місце.
2. Дотримуватись  норм технологічного процесу.
3. Не допускати браку в роботі.
4. Знати і виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і навколишнього середовища, дотримуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт.
5. Виконувати операції замішування халви під керівництвом халвомісильника вищої кваліфікації.
6. Наповнювати чаші халвовою масою.
7. Подавати чаші з готовою халвою до розфасовування.

Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Просіювач
	-
	1
	

	2
	Рушильна машина
	-
	1
	

	3
	Віяльна машина
	-
	1
	

	4
	Чанна жаровня
	-
	1
	

	5
	Збірник для охолодження
	
	1
	

	6
	Вальцьовий млин
	
	2
	

	7
	Машина для протирання
	
	1
	

	8
	Варильна апаратура
	
	
	

	9
	Збивальний апарат
	
	
	

	10
	Місильна машина
	
	
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Шкребки
	1
	5
	

	2
	Совки
	1
	5
	

	3
	Відра
	1
	5
	

	4
	Миски
	1
	3
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1
	Асортимент халви
	-
	-
	

	
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	1
	Плакати: 

Набір плакатів для виробництва халви
	-
	1
	

	2
	Схеми: 

Набір схем для виробництва халви
	-
	1
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Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 7412.С.10.82-2016
(позначення стандарту)

Професія: Халвомісильник

        Код: 7412

        Кваліфікація: халвомісильник  4-го розряду
Видання офіційне

Київ – 2016

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника 
професійно-технічного навчального закладу

( підприємства, установи та організації, що здійснюють ( або забезпечують) підготовку ( підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників)

1. Професія: 7412 Халвомісильник
2. Кваліфікація: халвомісильник 4-го розряду
3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:

асортимент та рецептуру халви;

характеристику сировини та її якість;

технологію й технологічні режими приготування білкової маси;

технологію й технологічні режими приготування збитої карамельної маси; 

технологію й технологічні режими приготування халви;

методи органолептичного визначення готовності та якості білкової маси, збитої карамельної маси та халви; 

будову та правила експлуатації устаткування для приготування халви.
Повинен уміти:

підготовлювати та завантажувати сировину згідно рецептури;

вести процес приготування білкової маси;

вести процес приготування збитої карамельної маси;

завантажувати білкову масу та збиту карамельну масу у діжу за даною рецептурою; 

вести процес вимішування халви на халвомішалках або вручну;

під час механізованого вимішування пускати і зупиняти машини, стежити за ними та контролювати їх роботу;

регулювати процес вимішування суміші білкової маси з карамельною масою;

забезпечувати в процесі вимішування суміші безперервне витягування ниток карамельної маси та одержання халви однорідної консистенції і шарувато-волокнистої структури;
контролювати якість та готовність халви;
передавати халву на розфасовування; 

під час ручного замішування завантажувати білкову масу в чаші,  установлювати їх на візки, додавати збиту карамельну масу, вимішувати суміші в декілька прийомів для одержання необхідної структури халви.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

раціонально організовувати та ефективно використовувати робоче місце;

дотримуватись  норм технологічного процесу;

не допускати браку в роботі;

знати і виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і навколишнього середовища, 

дотримуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

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

знати інформаційні технології в обсязі, що є необхідним для виконання професійних обов’язків;

володіти обсягом знань з правових питань галузі, основ введення підприємницької діяльності, державної реєстрації, суб’єктів підприємницької діяльності та трудового законодавства в межах професійної діяльності.

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

5.1.При вступі на навчання
Повна або базова загальна середня освіта.

5.2. При підвищенні кваліфікації

Професійно-технічна освіта. Стаж роботи за професією Готувача білкових мас 3 розряду - не менше 1 року.
5.3. Після закінчення навчання

Повна або базова загальна середня освіта, професійно-технічна освіта, освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» за професією Халвомісильник 4-го розряду.
6. Сфера професійного використання випускника

Виконання робіт при виробництві продуктів харчової промисловості. Переробна промисловість. Виробництво харчових продуктів (КВЕД – 2010, секція – С, група – 10.8, клас – 10.82)

7. Специфічні вимоги

7.1. Вік: прийняття на роботу здійснюється після закінчення строку навчання відповідно до законодавства.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча (обмеження отримання професії по статевій приналежності визначається переліком важких робіт і робіт із шкідливими та небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок, затверджених наказом МОЗ України № 256 від 29.12.1993).

7.3. Медичні обмеження.

Приклади робіт

1. Контроль якості сировини та напівфабрикатів.

2. Завантаження білкової маси у діжу за даною рецептурою.

3. Завантаження збитої карамельної маси у діжу за даною рецептурою.

4. Накатування діжі та пуск машини.

5. Ведення процесу вимішування халви на халвомішалках.

6. Спостереження та контроль роботи халвомішалок. 

7. Регулювання процесу вимішування суміші білкової маси з карамельною масою.

8. Забезпечення в процесі вимішування суміші безперервного витягування 
ниток карамельної маси.

9. Одержання халви однорідної консистенції і шарувато – волокнистої 
структури.

10. Зупинка машини та контроль готовності халви до вивантаження.

11. Подавання халви на розфасовування.

12. При ручному замішуванні завантажувати білкову масу у чаші, 
установлювати їх на візки.

13. Додавати збиту карамельну масу.

14. Вимішування халви в ручну в декілька прийомів.

15. Одержання необхідної структури халви.
Типовий навчальний план
                           Професія: 7412  Халвомісильник

                                               Кваліфікація: халвомісильник 4-го розряду

  Загальний фонд навчального часу: 398 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на ЛПР

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	27
	2

	1.1
	Основи правових знань
	4
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємства
	4
	

	1.3
	Інформаційні технології
	4
	2

	1.5
	Резерв часу
	15
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	92
	6

	2.1
	Технологія виробництва халви
	40
	4

	2.2
	Устаткування для виробництва халви
	24
	2

	2.3
	Охорона праці
	10
	

	2.4
	Сировина та матеріали
	12
	

	2.5
	Основи мікробіології, санітарії та гігієни
	6
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	247
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	114
	

	3.2
	Виробнича практика
	133
	

	4
	Консультації
	25
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	373
	8


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень) для підготовки кваліфікованих робітників за професією Халвомісильник 4-го розряду

Кабінети:

· охорони праці;

· основ правових знань;

· сировини і матеріалів;

· основ мікробіології, санітарії і гігієни

Лабораторії:

· технології виробництва халви;

· устаткування для виробництва халви

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 здійснюватися при наявності обладнаного робочого місця;
· предмети «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху» вивчаються за згодою підприємств-замовників кадрів.

Типова навчальна програма 
з предмета
«Основи правових знань»

	№

з/п
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Конституційні основи України
	1
	

	2
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	3
	Господарство і право
	1
	

	4
	Праця, закон і ми
	1
	

	
	Усього годин:
	4
	


Тема 1. Конституційні основи України

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове становище громадян України, їхня рівноправність.

Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на повагу до гідності, на свободу та особисту недоторканість; недоторканість житла кожного, таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейне життя тощо.

Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада - представницький орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок роботи. Президент України - глава держави. Обрання Президента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента України.

Кабінет Міністрів України - вищий орган у системі органів виконавчої влади.

Правосуддя. Конституційний суд України. Здійснення правосуддя в Україні винятково судами. Система судів в Україні.

Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, його система та повноваження.
Тема 2. Цивільне право і відносини, що ним регулюються

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні правовідносини та їх регулювання. Суб'єкти цивільних правовідносин. Юридичні особи. Об'єкти цивільних правовідносин.
Тема 3. Господарство і право

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських відносин. Система господарського права. Господарське законодавство, господарські правовідносини. Суб'єкти господарського права. Правове становище господарських організацій. Правове становище підприємств і об'єднань. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються для розв'язання господарських спорів.
Тема 4. Праця, закон і ми
Трудовий договір. Право громадян України на працю.

Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.

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

Типова навчальна програма 
з предмета
“Основи галузевої економіки і  підприємництва ”

	№ з/п
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Галузева структура промисловості України
	1
	

	2
	Науково-технічний прогрес і економічне зростання в галузі
	1
	

	3
	Організація виробництва на підприємствах промисловості
	1
	

	4
	Кадри підприємства та продуктивність праці 
	1
	

	
	Усього годин:
	4
	


Тема 1. 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 2. Науково-технічний прогрес економічного зростання в галузі

Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в галузі. Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 
Тема 3. Організація виробництва на підприємствах промисловості

Організація виробництва як форма забезпечення ефективної діяльності підприємств. Формування та структура виробничого процесу. Основні принципи організації виробничого процесу. Організаційні типи виробництва та їх характеристика.
Тема 4. Кадри підприємства та продуктивність праці

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.

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

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
	Теми
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	1
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	2
	1

	3
	Мережні системи та сервіси
	1
	1

	Усього годин:
	4
	2


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

Поняття про інформацію та інформаційні технології.
Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології

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

Розробка фірмового стилю.
Мультимедійні технології.

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

PowerPoint.

Лабораторно-практична робота
 Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я навчаюсь».
Тема 3. Мережні системи та сервіси 

Основи мережних систем. Мережі на основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі.
Загальні відомості про Іntеrnеt, електронну пошту та телеконференції.

Основні мережні сервіси. Браузери.

Лабораторно-практична робота
 Пошук статистичної інформації в мережі Іntеrnеt (за напрямом професії).  

Типова навчальна програма 
з предмета
«Технологія виробництва халви»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Приготування напівфабрикатів виробництва халви
	24
	2

	2
	Технологія приготування халви
	16
	2

	
	Усього годин:
	40
	4


Тема 1. Приготування напівфабрикатів виробництва халви

Напівфабрикати у халвовому виробництві, їх види, характеристика. Приготування білкових мас за видами. Технологія й технологічні режими приготування соняшникової білкової маси. Основні параметри процесів обрушування, відвіювання, смаження, охолодження та перетирання насіння до однорідної білкової маси. Визначення готовності та якості соняшникової білкової маси.

Технологія й технологічні режими приготування арахісової білкової маси. Основні параметри процесів смаження, охолодження, відвіювання від оболонки та перетирання арахісу до однорідної білкової маси. Визначення готовності та якості арахісової білкової маси.

Технологія й технологічні режими приготування кунжутної (тахінної) білкової маси. Основні параметри процесів замочування, обрушування, соломурування, центріфугування, смаження, охолодження та перетирання кунжуту до однорідної білкової маси. Визначення готовності та якості кунжутної білкової маси.

Вади білкових мас при неправильному веденні процесів. Подавання білкових мас на виробництво халви.

Приготування збитої карамельної маси. Технологія й технологічні режими приготування збитої карамельної маси. Основні параметри процесів приготування екстракту мильного та солодкавого коренів, варки карамельного сиропу, збиванню карамельного сиропу з екстрактом мильного та солодкавого коренів. Вади збитої карамельної маси при неправильному веденні процесів. Подавання збитої карамельної маси на виробництво халви. 

Лабораторно-практична робота
Вивчення видів білкової маси для виробництва халви.
Тема 2. Технологія приготування халви

Рецептури, їх характеристика, використання рецептур на виробництві в процесі роботи. Дотримання рецептур при приготуванні різних халвових мас. Вивчення рецептур різного асортименту халви.

Технологія й технологічні режими приготування халви. Приготування халвових мас за заданою рецептурою, змішування з іншими компонентами.

Вимішування халви на халвомішалках або вручну. Забезпечення в процесі вимішування суміші безперервного витягування ниток карамельної маси та одержання халви однорідної консистенції і шарувато-волокнистої структури. Визначення готовності та якості халви.

Подавання халви на формування та розфасовування. Формування брикетів халви.

Лабораторно-практична робота
Визначення якості вимішування халви, її структури.

Типова навчальна програма 
з предмета
«Устаткування виробництва халви»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них  на лабораторно-практичні роботи

	1
	Устаткування для приготування білкової маси
	8
	

	2
	Устаткування для приготування збитої карамельної маси
	6
	

	3
	Устаткування для приготування халви
	10
	2

	
	Усього годин:
	24
	2


Тема 1. Устаткування для приготування білкової маси

Устаткування для калібрування та просіювання насіння. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації. Технічна характеристика.

Устаткування для обрушування насіння. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації бічевої рушильної машини. Технічна характеристика.

Устаткування для відвіювання лузги та розділення рушанки на фракції. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації віяльної машини. Технічна характеристика.

Устаткування для обсмаження насіння. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації чанної жаровні. Технічна характеристика. 

Устаткування для перетирання насіння до однорідної білкової маси. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації вальцьового млина та протирочної машини. Технічна характеристика. 
Тема 2. Устаткування для приготування збитої карамельної маси
Устаткування для приготування екстракту мильного та солодкавого коренів. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації коренерізки. Технічна характеристика. 

Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації варильної апаратури для виварювання екстрактів та їх уварювання до готовності. Технічна характеристика. 

Устаткування для варки карамельного сиропу при виробництві халви, його особливості. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації варильної апаратури. Технічна характеристика. 

Устаткування для збивання карамельної маси з екстрактом мильного та солодкавого коренів. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації. Технічна характеристика. 
Тема 3. Устаткування для приготування халви
Устаткування для змішування білкової маси зі збитою карамельною масою, їх види. Місильні машини з підкатною діжею. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації. Технічна характеристика. 

Устаткування для вивантаження халви з діжі. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації діжеперекидувача. Технічна характеристика. 

Халвомішалки, їх види. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації. Способи регулювання процесу вимішування халви та забезпечення в процесі вимішування безперервного витягування ниток карамельної маси. Технічна характеристика.

Устаткування для передачі халви на розфасовування. Основні робочі органи, принцип роботи і правила експлуатації розділювальної машини. Технічна характеристика.

Лабораторно-практична робота
 Вивчення будови, принципу роботи і правил експлуатації машин для вимішування халви (за схемами, плакатами, підручниками).

Типова навчальна програма
з предмета
«Охорона праці»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	3
	

	2
	Основи безпеки праці у галузі
	4
	

	3
	Основи пожежної безпеки
	2
	

	4
	Основи електробезпеки
	2
	

	5
	Основи гігієни. Виробнича санітарія. Медичні огляди
	2
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	2
	

	
	Усього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працюючих. Галузеві стандарти. 

Колективний договір,його укладення і виконання.

Правила внутрішнього трудового розпорядку. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, та пільги і компенсація за важкі та шкідливі умови праці. Охорона праці жінок і підлітків. Порядок забезпечення засобами індивідуального та колективного захисту.

Державний і громадський контроль за охороною праці, відомчий контроль. Органи державного нагляду за охороною праці. Відповідальність за порушення законодавства про працю, правил  та інструкцій з охорон праці.

Інструктування з безпеки праці. Поняття про виборчий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві.

Основні причини травматизму і захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, медико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань.
Тема 2. Основи безпеки праці в галузі

Вимоги безпеки праці при експлуатації, монтажу та ремонту машин, механізмів, обладнання та устаткування, які відносяться до даної професії. Зони безпеки та їх огородження. Світлова та звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Вимоги до контрольно-вимірювальних приладів.

Вимоги до технологічних трубопроводів і арматури. 

Вимоги до облаштування площадок, містків, драбин.

Правила безпеки під час пуску і зупинки халвомісильного устаткування. Безпека праці під час експлуатації допоміжного устаткування.

Вимоги безпеки праці в цеху, на дільниці робіт. Вимоги безпеки праці до організації робочого місця.

Обов’язкові для всіх робітників правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. План ліквідації аварій. План евакуації з приміщень у випадку аварії.
Тема 3. Основи пожежної безпеки

Стан та динаміка аварійності у світовій індустрії. Аналіз характерних значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин. Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей і параметрів паливних речовин, що використовуються у технологічній системі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Кількісні показники вибухів, що характеризують масштаби руйнування і тяжкість наслідків. Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Особливості гасіння пожежі на об’єктах даної галузі. 

Організація пожежної охорони в галузі.
Тема 4. Основи електробезпеки в галузі

Причини виникнення електричних травм їх види.

Класифікація виробничих приміщень базового підприємства відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом. Правила електробезпеки.

Порядок допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Контроль за використанням колективних та індивідуальних засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої. Ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.
Тема 5. Основи гігієни праці, виробничої санітарії. Медичні огляди

Шкідливі виробничі фактори (пил, газ шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини в галузі.

Фізіологія праці.

Основні гігієнічні особливості праці за даною професію.

Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря. 

Вимоги до освітлення, виробничих приміщень та робочої зони. Правила експлуатації освітлення. 

Санітарно-побутове забезпечення працюючих.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

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

Перша допомога при запорошуванні очей, пораненнях, вивихах, переломах.

Припинення при артеріальній, венозній, капілярній кровотечі. 

Правила накладання пов’язок. Види пов’язок.

Правила надання першої допомоги при ураженні електричним струмом.

Способи штучного дихання, положення потерпілого і особи, яка надає допомогу. Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Типова навчальна програма
з предмета
“Сировина та матеріали”

	№

з/п
	Тема 
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Цукор, цукристі речовини, замінники цукру
	4
	-

	2
	Какао продукти, горіхи, олійні насіння, сушена плодово-ягідна сировина
	3
	-

	3
	Сухі молочні продукти
	1
	

	4
	Піноутворювачі, емульгатори, розріджувачі
	2
	-

	5
	Харчові кислоти та ароматизатори
	2
	-

	
	Усього годин:
	12
	-


Тема 1. Цукор, цукристі речовини, замінники цукру

Цукор. Технологія виробництва цукру-піску, його хімічний склад. Якісні вимоги до цукру-піску.

Цукор-рафінад. Загальні відомості про його одержання. Цукор-рафінад литий та пресований. Якісні вимоги до цукру-рафінаду. Його упаковка та вимоги зберігання. Цукрова пудра, її одержання, властивості та застосування. Вимоги до якості цукрової пудри.

Патока. Гідроліз крохмалю. Хімічний склад патоки. Якісні вимоги до патоки, значення патоки при виробництві халви. Одержання та використання сухої патоки у кондитерській промисловості. Зберігання патоки.

Замінники цукру. Загальні відомості, характеристика ксиліту, сорбіту, їх хімічний склад. Вимоги до якості, умови зберігання замінників цукру.
Тема 2. Какао продукти, горіхи та олійні насіння, сушена плодово-ягідна сировина
Какао-продукти, види, їх характеристика. Технологія виробництва какао, какао-масла, какао тертого. Вимоги до якості какао-продуктів, умови їх зберігання.

Горіхи та олійні насіння. Основні види горіхів та олійного насіння, які використовуються у кондитерському виробництві. Характеристика горіхів та олійного насіння, їх харчова цінність, хімічний склад. Якісні вимоги до ядер горіхів та насіння. Умови зберігання горіхів та олійного насіння. 

Сушена плодово-ягідна сировина. Види, характеристика. Способи переробки сушеної плодово-ягідної сировини, вимоги до якості, умови зберігання.
Тема 3. Сухі молочні продукти

Коров’яче молоко, його хімічний склад. Види молочних продуктів, які використовуються у кондитерському виробництві, їх характеристика. Способи одержання сухого молока. Вимоги до якості молочних консервів. Умови зберігання сухих молочних продуктів.

       Тема 4. Піноутворювачі, емульгатори, розріджувачі

Характеристика піноутворюючих мас, які використовують у кондитерській промисловості. Яєчний білок, його склад та призначення. Фактори,які діють на піноутворюючу здібність. Якісні показники. Мильний корінь, його піноутворююча здібність та використання. Вимоги до якості піноутворювачів. Умови їх зберігання.

Характеристика емульсій, емульгаторів, їх використання у кондитерській промисловості. Соєві лецетин-емульгатори та розріднювачі, їх властивості. Фосфатиди, їх властивості та використання.
Тема 5. Харчові кислоти та ароматизатори

Лимонна, винна, яблучна, молочна та інші кислоти. Короткі відомості про способи їх одержання. Хімічні та фізичні властивості кислот. Використання харчових кислот у кондитерській промисловості. Вимоги до якості харчових кислот. Умови зберігання кислот.

Ароматизуючи речовини. Штучні та натуральні ароматизуючи речовини. Есенції, короткі відомості про їх одержання. Основні властивості та концентрації есенції. Пахучі хімічні речовини: ефірні масла, ваніль, кориця, мускатний горіх. Короткі відомості про заходи їх одержання. Використання ароматизаторів у кондитерській промисловості. Вимоги до якості, умови зберігання.
Типова навчальна програма 
з предмета
«Основи мікробіології, санітарії  та гігієни»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	усього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	 Завдання і зміст предмета. Значення мікробіології в природі, на виробництві та в побуті
	1
	

	2
	Морфологія і фізіологія мікроорганізмів
	1
	

	3
	Мікрофлора сировини
	2
	

	4
	Основи виробничої санітарії та особистої гігієни
	2
	

	
	Усього годин:
	6
	


Тема 1. Вступ. Завдання і зміст предмета. Значення мікробіології в природі, на виробництві та в побуті
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 мікробіології. Голандський вчений Антон Левенгук і його книга “Таємниця природи”. Досягнення і відкриття вітчизняних учених мікробіологів.

Поширення мікроорганізмів у природі.  Поняття про умови навколишнього середовища, їх характеристика.

Харчова сировина та продукти – сприятливе середовище для розвитку мікроорганізмів.
Тема 2. Морфологія  і фізіологія мікроорганізмів

Морфологія як наука. Основні групи мікроорганізмів. 

Бактерії, їх розміри і форми. Будова бактерій. Розмноження. Спороутворення. Стійкість спор до впливу зовнішніх умов.  

Дріжджі, їх розміри і форми. Будова клітини. Розмноження брунькуванням і спорами. 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.

Фізіологія як наука про життєдіяльність мікроорганізмів 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 3. Мікрофлора сировини
Харчова сировина та продукти – сприятливе середовище для розвитку мікроорганізмів. Основні причини для мікробіологічного 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.

Пліснявіння сухого молока при підвищеній вологості.

Жири, мікрофлора жирів. Причини псування.

Яйця й яєчні продукти. Збудники псування яєць.

Крохмаль, какао, патока, піноутворювачі, горіхи, насіння олійних культур, ягоди, фрукти, пюре, повидло, ванілін та інша додаткова сировина. Їх мікробіологічне псування та його попередження.
Тема 4. Основи виробничої санітарії та особистої гігієни 

Санітарні вимоги до технологічного процесу виготовлення цукеркових виробів. Загальні поняття про гігієну, санітарію. Значення особистої гігієни та санітарного одягу. Гнійничкові захворювання. Правила миття і дезінфекції рук. Догляд за чистотою шкіри, порожниною рота.
Особиста санітарна книжка. Поняття про медичні огляди, профілактичні щеплення.
Харчові отруєння, харчові інфекції, їх коротка характеристика та методи боротьби з ними. Гельмінтні захворювання, їх характеристика та профілактичні заходи. 

Санітарні вимоги до зберігання та транспортування готових виробів. Санітарно-гігієнічні вимоги до експедиції.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ
Професія: 7412 Халвомісильник

                                                                                     Кваліфікація: 4 розряд

	№

з/п
	Тема
	Кількість 
годин

	І. Виробниче навчання на виробництві

	1
	Вступне заняття. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки. Екскурсія на підприємство
	6

	2
	Приготування білкової маси
	30

	3
	Приготування збитої карамельної маси
	30

	4
	Вимішування халви
	48

	
	Усього годин:
	114

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1
	Інструктаж за змістом роботи, про безпеку праці і пожежну безпеку на робочому місці
	7

	2
	Самостійне виконання виробничих робіт халвомісильника складністю 4-го розряду
	119

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	7

	
	Усього годин:
	133

	
	Разом:
	247


І. Виробниче навчання на виробництві

Тема 1. Вступне заняття. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки. Екскурсія на підприємство
Ознайомлення учнів з програмою виробничого навчання халвомісильника складністю 4-го розряду. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки.

Правила користування електричним обладнанням. Способи та засоби захисту від дії електроструму. Правила поведінки учнів при виникненні пожеж. Використання засобів пожежогасіння. 

Значення виконання трудової, технічної та технологічної дисципліни в забезпеченні якості робіт.
Ознайомлення учнів з інструкцією з охорони праці на робочому місці, зі структурою підприємства, з устаткуванням і технологічним процесом приготування напівфабрикатів для виробництва халви.
Тема 2. Приготування білкової маси

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи
Виконання операцій по калібруванню та просіюванню насіння соняшника.

Виконання операцій по обрушуванню насіння соняшника.

Виконання операцій по відвіюванню лузги та розділенню рушанки на фракції.

Виконання операцій по смаженню та охолодженню очищеного насіння соняшника.

Виконання операцій по перетиранню насіння до однорідної білкової маси.
Тема 3. Приготування збитої карамельної маси

Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи

Виконання операцій по приготуванню екстракту мильного та солодкавого коренів.

Виконання операцій по варці карамельного сиропу для виробництва халви.

Виконання операцій по підготовці устаткування для збивання карамельної маси з екстрактом мильного кореня. 

Виконання операцій по збиванню карамельної маси з екстрактом мильного та солодкавого коренів

Контроль готовності та якості збитої карамельної маси. Визначення причин неправильного ведення процесу збивання карамельної маси. Подавання збитої карамельної маси на виробництво халви. 
Тема 4. Вимішування халви
Інструктаж з безпеки праці, пожежної безпеки і електробезпеки. 

Вправи:

Виконання операцій по вимішуванню халви вручну. Завантаження білкової маси в чаши, установлення їх на візки, змащування стінок чаши білковою масою, додавання збитої карамельної маси за даною рецептурою. Вимішування суміші в декілька прийомів для одержання необхідної структури халви. Подавання чаші з готовою халвою до розфасовування.

Виконання операцій по завантаженню білкової маси та збитої карамельної маси у діжу за даною рецептурою. Накатування діжі та пуск місильної машини.

Виконання операцій по вимішуванню халви на місильних машинах з підкатною діжею та контролю їх роботи.

Регулювання процесу вимішування суміші білкової маси з карамельною масою. Забезпечення в процесі вимішування безперервного витягування ниток карамельної маси та одержання халви однорідної консистенції і шарувато-волокнистої структури.

Виконання операцій по контролю якості та готовності халви.

Зупинка машини, підготовка до вивантаження.

Виконання операцій по вивантаженню халви з діжі. Накатування діжі та пуск діжеперекидувача. Контроль підйому діжі та вивантаженню халви на тянульний транспортер. Зачистка діжі від залишків халви. 

Виконання операцій по формуванню брикетів халви. Завантаження халви у розділювальну машину. Пуск машини, відбракування перших порцій халви, регулювання ваги брикетів. Контроль безперервної роботи розділювальної машини, ваги та якості брикетів халви.

Виконання операцій  по охолодженню брикетів халви та подаванню брикетів на розфасовування.
ІІ. Виробнича практика

Тема1. Інструктаж за змістом роботи, про безпеку праці і пожежну 

безпеку на робочому місці

Інструктаж з безпеки праці та протипожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з основними видами і причинами травматизму на виробництві. Заходи по запобіганню виробничого травматизму.

Тема 2. Самостійне виконання виробничих робіт халвомісильника складністю 4-го розряду

Самостійне виконання робіт халвомісильника4-го розряду під керівництвом керівника виробничої практики на підприємстві відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики та робочих інструкцій. Закріплення і вдосконалення виробничих навичок. Оволодіння передовими методами праці і організації робочого місця.

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.

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт
1. Контроль якості сировини та напівфабрикатів.

2. Завантаження білкової маси у діжу за даною рецептурою.

3. Завантаження збитої карамельної маси у діжу за даною рецептурою.

4. Накатування діжі та пуск машини.

5. Ведення процесу вимішування халви на халвомішалках.

6. Спостереження та контроль роботи халвомішалок. 

7. Регулювання процесу вимішування суміші білкової маси з карамельною масою.

8. Забезпечення в процесі вимішування суміші безперервного витягування ниток карамельної маси.

9. Одержання халви однорідної консистенції і шарувато-волокнистої структури.

10. Зупинка машини та контроль готовності халви до вивантаження.

11. Подавання халви на розфасовування.

12. При ручному замішуванні завантажувати білкову масу у чаші, установлювати їх на візки.

13. Додавати збиту карамельну масу.

14. Вимішування халви в ручну в декілька прийомів.

Одержання необхідної структури халви.

КРИТЕРІЇ
кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 7412 Халвомісильник

                                                                                      Кваліфікація: 4 розряд

ЗНАЄ, РОЗУМІЄ:

1. Асортимент та рецептуру халви;

2. Характеристику сировини та її якість;

3. Технологію й технологічні режими приготування білкової маси;

4. Технологію й технологічні режими приготування збитої карамельної маси; 

5. Технологію й технологічні режими приготування халви;

6. Методи органолептичного визначення готовності та якості білкової маси, збитої карамельної маси та халви; 

7. Будову та правила експлуатації устаткування для приготування халви.

ВМІЄ:

1. Раціонально організовувати та ефективно використовувати робоче місце;

2. Дотримуватись норм технологічного процесу;

3. Не допускати браку в роботі;

4. Знати і виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці і навколишнього середовища, дотримуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

5. Підготовлювати та завантажувати сировину згідно рецептури;

6. Вести процес приготування білкової маси;

7. Вести процес приготування збитої карамельної маси;

8. Завантажувати білкову масу та збиту карамельну масу у діжу за даною рецептурою; 

9. Вести процес вимішування халви на халвомішалках або вручну;

10. Під час механізованого вимішування пускати і зупиняти машини, стежити за ними та контролювати їх роботу;

11. Регулювати процес вимішування суміші білкової маси з карамельною масою;

12. Забезпечувати в процесі вимішування суміші безперервне витягування ниток карамельної маси та одержання халви однорідної консистенції і шарувато-волокнистої структури;

13. Контролювати якість та готовність халви;

14. Передавати халву на розфасовування; 

15. Під час ручного замішування завантажувати білкову масу в чаші,  установлювати їх на візки, додавати збиту карамельну масу, вимішувати суміші в декілька прийомів для одержання необхідної структури халви.

Перелік основних обов'язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Просіювач
	-
	1
	

	2
	Рушильна машина
	-
	1
	

	3
	Віяльна машина
	-
	1
	

	4
	Чанна жаровня
	-
	1
	

	5
	Збірник для охолодження
	
	1
	

	6
	Вальцьовий млин
	
	2
	

	7
	Машина для протирання
	
	1
	

	8
	Варильна апаратура
	
	
	

	9
	Збивальний апарат
	
	
	

	10
	Місильна машина
	
	
	

	11
	Халвомісилка
	
	
	

	12
	Діжеперекидувач
	
	
	

	13
	Розділювальна машина
	
	
	

	14
	Чаши
	
	
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Шкребки
	1
	5
	

	2
	Совки
	1
	5
	

	3
	Відра
	1
	5
	

	4
	Миски
	1
	3
	

	
	Прилади, пристрої
	
	
	

	1
	Манометр
	
	
	

	2
	Вакуумметр
	-
	-
	

	3
	Манометричний термометр
	-
	-
	

	4
	Запобіжний клапан
	
	
	

	
	Навчально-наочні посібники
	
	
	

	1
	Плакати: 

Набір плакатів для виробництва халви
	-
	1
	

	2
	Схеми: 

Набір схем для виробництва халви
	-
	1
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