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Розробники:

Чуб Валерія Іллівна, заступник директора з навчальної роботи Відокремленого підрозділу «Горлівський технікум харчової промисловості Луганського національного аграрного університету».
Каменєва Надія Іванівна, головний технолог ТОВ «Микитівський хліб», м. Горлівка, Донецька область.
Куделя Наталія Борисівна, викладач Відокремленого підрозділу «Горлівський технікум харчової промисловості Луганського національного аграрного університету».
Кушнарьова Ія Миколаївна, викладач Відокремленого підрозділу «Горлівський технікум харчової промисловості Луганського національного аграрного університету».
Колосовська Людмила Вікторівна, завідувачка методичного кабінету курсів підготовки, перепідготовки і підвищення кваліфікації робітників та інженерно-технічних працівників при КП «Білоцерківхлібопродукт».
Мокан Інна Василівна, майстер виробничого навчання курсів підготовки, перепідготовки і підвищення кваліфікації робітників та інженерно-технічних працівників при КП «Білоцерківхлібопродукт».

Варибрус Вікторія Павлівна, викладач коледжу переробної та харчової промисловості Харківського національного технічного університету сільського господарства ім. Петра Василенка.

Туз Наталія Вікторівна, голова циклової комісії, викладач коледжу переробної та харчової промисловості Харківського національного технічного університету сільського господарства ім. Петра Василенка.

Науковий консультант:

Устинов Юрій Васильович, кандидат технічних наук, доцент кафедри технології хлібопекарських і кондитерських виробів Національного університету харчових технологій.

Рецензенти:

Хмілевська Надія Андріївна, завідувач виробництвом пекарні КП «Білоцерківхлібопродукт».
Худіна Людмила Степанівна, директор ДПТНЗ «Одеський державний центр професійного навчання працівників переробної промисловості».

Білан Людмила Леонідівна, кандидат педагогічних наук, доцент кафедри методики навчання та управління навчальними закладами Національного університету біоресурсів і природокористування України

Літературний редактор:

Талюта Людмила Миколаївна – керівник редакційно-видавничого відділу «Аграрна освіта» Науково-методичного центру аграрної освіти Міністерства аграрної політики України, науковий співробітник.

Керівники 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

Орлата Оксана Олексіївна – 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
Василенко Наталія Григорівна, старший науковий співробітник – керівник відділу навчально-методичного забезпечення професійного навчання Науково-методичного центру аграрної освіти Міністерства аграрної політики та продовольства України.
Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії «Формувальник тіста», замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою:

03035, м. Київ-35, вул. Урицького, 36,

Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України
тел. (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 і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.

Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії «Формувальник тіста» 3, 4 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 складає: на 3-й розряд – 472 години, на 4-й розряд – 159 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.

Під час 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 інші).

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Формувальник тіста» (Випуску 11, «Виробництва харчової промисловості», Розділ «Виробництва хліба та хлібобулочних 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 регіональних особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок до освітньо-кваліфікаційних характеристик випускника включено вимоги, передбачені п. 7 «Загальних положень» Випуску 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29.12.2004 року № 336.
Професійно-практична підготовка може здійснюватися 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 предмету і виробничого навчання). Внесені зміни затверджують 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 академіч-них 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 зі 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 розробляють професійно-технічні навчальні заклади, підприємства, установи та організації відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик.

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

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

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

Особам, які достроково випускаються з професійно-технічного закладу, та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації їм присвоєно відповідну робітничу кваліфікацію, видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.

Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 7412.DA.15.81-2012
(позначення стандарту)
Професія – Формувальник тіста
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 Формувальник тіста
(код, назва професії)

2. Кваліфікація – __3 розряд______________________________
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: технологічний процес оброблення та вистоювання тіста; органолептичні методи оцінки якості тіста; тривалість та технологічні умови вистоювання тіста; вимоги до якості оброблення тіста; сорти борошна, хліба; стандарти на готову продукцію.

Повинен уміти: формувати штучні, дрібноштучні булочні, бубличні, сухарні і національні сорти виробів, пиріжки. Визначати готовність тіста до оброблення. Ділити тісто на шматки і зважувати, підкочувати, обробляти і надавати їм встановленої форми. Змащувати та оздоблювати тістові заготовки. У разі виготовлення пиріжків готувати фарш. Укладати сформовані шматки тіста на стіл, дошки, листи, у форми, на вагонетки, транспортер. Змащувати листи і форми. Виконувати інші роботи за вказівкою пекаря-майстра.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватися норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

д) використовувати в разі необхідності засоби запобігання та усунення природних і небезпечних 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

Виробництва хліба та хлібобулочних виробів.
7. Специфічні вимоги:

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

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

Типовий навчальний план

Професія - 7412 Формувальник тіста
(код, назва професії)
Кваліфікація – 3-й розряд
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

Загальний фонд навчального часу – 478 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети


	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	63
	4

	1.1
	Інформаційні технології
	17
	4

	1.2
	Основи правових знань
	17
	

	1.3
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	

	1.4
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.5
	Резерв часу
	4
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	119
	12

	2.1
	Технологія хлібопекарського виробництва
	76
	12

	2.2
	Устаткування хлібопекарських підприємств
 та міні-пекарень
	12
	

	2.3
	Основи мікробіології, санітарії та гігієни
	16
	

	2.4
	Охорона праці
	15
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	283
	

	3.1
	Виробниче навчання
	112
	

	3.2
	Виробнича практика
	171
	

	4
	Консультації
	6
	

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

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	472
	16


Перелік кабінетів та лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 7412 «Формувальник тіста»
Кабінети:

· спеціальної технології;

· охорони праці;

Лабораторія:

· мікробіології, санітарії та гігієни.

Примітка. Для підприємств та організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, майстерень та лабораторій за рахунок їх об’єднання; індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця; предмети «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху» вивчаються за згодою підприємств-замовників кадрів.
Типова навчальна програма 
з предмета «Інформаційні технології»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	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

	
	Всього
	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 «Основи правових знань»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

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

	2
	Конституційні основи України
	5
	

	3
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	4
	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
	

	
	Всього
	17
	


Тема 1. Право – соціальна цінність, складова частина загально-людської 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
	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
	2
	

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

	4
	Організація виробництва на підприємствах хлібопекарської промисловості
	3
	

	5
	Підприємство як суб’єкт господарювання
	3
	

	6
	Кадри підприємства 
	2
	

	7
	Продуктивність праці
	1
	

	8
	Організація і оплата праці
	3
	

	
	Всього
	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 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 хлібопекарській галузі

Науково-технічний прогрес (НТП), науково-технічна революція (НТР). НТП в промисловості. Основні напрями науково-технічної політики в хлібопекарській галузі. Технологічна революція. Гуманізація виробництва. 
Тема 4. Організація виробництва на підприємствах хлібопекарської промисловості

Організація виробництва як форма забезпечення ефективної діяльності хлібопекарський 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 «Правила дорожнього руху»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

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

	2
	Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
	1
	

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

	4
	Регулювання дорожнього руху
	1
	

	5
	Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
	1
	

	6
	Особливі умови руху
	1
	

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

	8
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	
	Всього
	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 «Технологія хлібопекарського виробництва»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Роль хлібопекарських підприємств у забезпечені населення продуктами харчування.
	2
	-


	2
	Сировина, напівфабрикати та матеріали
	18
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	3
	Технологія приготування, оброблення та вистоювання тіста
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	Технохімічний контроль виробництва хлібобулочних, бубличних та сухарних виробів
	16
	-

	5
	Сорти борошна та види хлібобулочних виробів. Основи стандартизації
	12
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	Всього
	76
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Тема 1. Роль хлібопекарських підприємств у забезпечені населення продуктами харчування.
Роль підприємств із виробництва хліба та хлібобулочних виробів у рішенні завдань забезпечення населення продуктами харчування.

Значення професійної підготовки робітників для подальшого підвищення продуктивності праці та поліпшення якості продукції.

Ознайомлення з програмою навчального предмету «Технологія хлібопе-карського виробництва» під час підготовки формувальників тіста 3-го розряду.

Тема 2. Сировина, напівфабрикати та матеріали
Борошно пшеничне та житнє. Склад, характеристика, органолептичні та фізико-хімічні властивості, вимоги до якості клейковини, умови зберігання. Способи перероблення дефектного борошна.
Вода. Санітарно-гігієнічні вимоги до води, що використовується в хлібопеченні. Жорсткість води, її вплив на якість хлібопекарських виробів.
Цукор. Характеристика, органолептичні та фізико-хімічні властивості, вимоги до якості та умови зберігання. Способи отримання цукрової пудри.
Жири природні та гідровані. Органолептичні та фізико-хімічні властивості, вимоги до якості, умови зберігання.
Молоко та молочні продукти. Характеристика, вимоги до якості. Взаємозамінність молочних продуктів.
Яйця та яєчні продукти. Визначення свіжості, умови зберігання, взаємозамінність яєчних продуктів.
Сіль. Органолептичні та фізико-хімічні властивості, умови зберігання. Вплив солі на процес бродіння та фізичні властивості якості тіста.
Дріжджі. Органолептичні та фізико-хімічні властивості, вимоги до якості. Умови зберігання.
Хімічні розпушувачі тіста. Види, склад, властивості, вимоги до якості.
Фруктово-ягідна сировина. Класифікація, характеристика, вимоги до якості, умови зберігання.
Напівфабрикати. Рідкі дріжджі та житні закваски, їх характеристика, застосування та вимоги до якості і зберігання.
Додаткова сировина. Класифікація, вимоги до якості, допустимі норми заміни одних матеріалів іншими, умови зберігання.
Лабораторно-практичні роботи
1. Органолептичне оцінювання якості пшеничного та житнього борошна.
2. Органолептичне оцінювання якості цукру.
3. Органолептичне оцінювання якості дріжджів.
4. Органолептичне оцінювання свіжості яєць.
Тема 3. Технологія приготування, оброблення та вистоювання тіста
Підготовка основної сировини (борошна, дріжджів, води та сольового розчину заданої концентрації).
Підготовка додаткової сировини (цукрового розчину заданої концентрації, жирів, яєць, яйцепродуктів, молочних та цукристих продуктів, фруктово-ягідних начинок, фаршу, макових начинок).
Приготування тіста
Замішування та утворення тіста, періодичний та безперервний способи, їх характеристика.
Способи приготування тіста із пшеничного борошна. Основні параметри технологічного режиму приготування тіста із пшеничного борошна.
Способи приготування тіста із житнього та суміші житнього й пшеничного борошна, їх характеристика. Житні закваски, густі та рідкі. Способи приготування тіста для заварних сортів житнього та житньо-пшеничного тіста.
Оброблення тіста
Поділ тіста на шматки. Округлення тістових заготовок. Попереднє вистоювання (для тіста з пшеничного борошна). Формування тістових заготовок залежно від виду виробів. Поділ тіста для формового та подового хліба. Поділ тіста для булочних та здобних виробів. Вимоги до якості оброблення тіста.
Прилипання тіста до робочих поверхонь тістоподільного устаткування, адгезія, шляхи її усунення.
Дефекти хлібобулочних виробів, що викликані порушенням режиму оброблення тіста.
Органолептичні методи оцінювання якості тіста.
Вистоювання тіста
Тривалість та технологічні умови вистоювання тіста.
Остаточне вистоювання, його значення. Температура, відносна вологість повітря для вистоювання тістових заготовок, тривалість вистоювання. 
Завітрювання тістових заготовок, способи його запобігання. Регулювання тривалості вистоювання тіста.
Дефекти хлібобулочних виробів, що викликані порушенням режиму вистоювання тіста.
Підготовка хлібобулочних виробів до випікання
Особливі прийоми підготовки виробів до випікання. Змащування тістових заготовок, його значення. Надрізування булочних виробів вручну та надрізувачем.
Суть процесу випікання виробів.
Зберігання готових виробів
Умови та терміни зберігання хлібобулочних виробів. Усихання та черствіння, фактори, що впливають на них. Санітарні вимоги до зберігання готових виробів.
Виробництво бубличних, сухарних виробів, пиріжків
Асортимент бубличних виробів. Технологічна схема виробництва: приготування тіста, відлежування та натирання, оброблення та формування тістових заготовок. Вистоювання, обварювання (ошпарювання) та випікання бубличних виробів.
Асортимент сухарних виробів. Технологічна схема виробництва простих та здобних сухарів. Формування сухарних плит, випікання. Особливості вистоювання випечених сухарних плит, нарізання та режими висушування.
Виробництво пиріжків. Ознаки готовності тіста до оброблення. Підготовка фаршу та начинки. Поділ тіста на шматки, зважування, підкочування, надавання шматкам тіста встановленої форми. Оздоблення тістових заготовок, посипання, змазування.
Дефекти пиріжків, що викликані порушенням режиму оброблення та формування тіста.
Лабораторно-практичні роботи
1. Визначення готовності тіста до оброблення органолептичним способом.
2. Виявлення дефектів хлібобулочних виробів, що викликані порушенням режиму вистоювання тіста.
3. Формування булочних, бубличних виробів, а також пиріжків.
Тема 4. Технохімічний контроль виробництва хлібобулочних, бубличних та сухарних виробів
Завдання технохімічного контролю на виробництві. Функції цехової та центральної лабораторії (відділу контролю якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції).
Схема технохімічного контролю виробництва хлібобулочних, бубличних та сухарних виробів.
Методи визначення якості хлібобулочних, бубличних та сухарних виробів. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості готових виробів.
Терміни та умови зберігання хліба, булочних, бубличних та сухарних виробів.
Тема 5. Сорти борошна та види хлібобулочних виробів. Основи стандартизації

Сорти пшеничного та житнього борошна. Випікання хліба із суміші різних сортів борошна.

Хлібні вироби: подові та формові. Хліб із різних сортів борошна, його особливості. 

Булочні вироби. Здобні хлібобулочні вироби, особливості їх рецептури та асортимент. Дієтичні хлібобулочні вироби, їх призначення та види. Бубличні та сухарні вироби.

Національні види хлібобулочних виробів, їх особливості.
Основні поняття та визначення в сфері стандартизації.
Державна система стандартизації. Порядок розроблення та затвердження стандартів.
Основні завдання та напрями робіт із питань стандартизації у хлібопекарському виробництві.

Чинні стандарти на основну та додаткову сировину та готові хлібобулочні, бубличні та сухарні вироби.
Бракераж готових виробів. Правила відбраковування виробів.
Організація державного нагляду і відомчого контролю за дотриманням вимог нормативних документів.
Відповідальність підприємств за випуск нестандартної продукції.
Типова навчальна програма 
з предмета «Устаткування хлібопекарських підприємств та міні-пекарень»
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Тема 1. Устаткування хлібопекарських підприємств

Устаткування складів для тарного та безтарного зберігання борошна та складів для зберігання додаткової сировини. 
Устаткування для підготовки основної та додаткової сировини до виробництва. 
Устаткування для дозування основної, додаткової сировини та напівфабрикатів. 
Устаткування для приготування та бродіння тіста. Тістомісильні машини періодичної та безперервної дії. Пристрої для вивантаження тіста з діж та тістоспуски. Бункерні агрегати для порційного та безперервного приготування тіста.
Устаткування для поділу тіста та формування тістових заготовок, його класифікація. Вимоги безпеки праці під час експлуатації. Тістоподільні та тістоформувальні машини, їх характеристика, будова, принцип дії. Вимоги безпеки праці під час експлуатації.

Устаткування для вистоювання тіста. Конвеєрні шафи для попереднього та остаточного вистоювання тістових заготовок, їх характеристика, будова, принцип дії. Вимоги безпеки праці під час обслуговування.
Устаткування для виробництва бубличних та сухарних виробів, їх харак-теристика, будова, принцип дії. Вимоги безпеки праці під час обслуговування.

Машини для формування, різання сухарних плит, їх характеристика, будова, принцип дії. Вимоги безпеки праці під час обслуговування.
Хлібопекарські печі, їх класифікація залежно від способу обігріву пекарної камери.
Устаткування хлібосховищ та експедицій.

Тема 2. Устаткування міні-пекарень
Особливості та відмінності будови конструкцій і устаткування для виробництва хлібобулочних та дрібноштучних булочних виробів у міні-пекарнях. Стисла характеристика вітчизняних і зарубіжних міні-пекарень, їх переваги та недоліки. Вимоги безпеки праці під час обслуговування.
Типова навчальна програма 
з предмета «Основи мікробіології, санітарії та гігієни»
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	1.
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	2
	

	2.
	Основи мікробіології
	6
	

	3.
	Основи виробничої санітарії та гігієни
	8
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	16
	


Тема 1. Роль мікробіології в хлібопекарській промисловості
Роль мікробіології в хлібопекарській промисловості.

Поняття про мікробіологічний (бактеріологічний) контроль на виробництві. Стислі відомості про методи мікробіологічних досліджень.
Організація ветеринарно-санітарного контролю на підприємствах із виробництва хліба та хлібобулочних виробів.

Залежність якості продукції від санітарного стану підприємства, цеху та дотримання санітарно-гігієнічних правил.

Тема 2. Основи мікробіології

Поняття про мікроорганізми та їх життєдіяльність. Класифікація мікробів, характеристика, умови їх розвитку. Вплив на мікроорганізми фізичних та хімічних факторів.

Забруднення харчових продуктів через повітря, воду, ґрунт. Санітарне оцінювання води. Способи очищення води.

Поняття про харчові інфекції. Збудники кишкових інфекцій – черевного тифу, дизентерії, холери тощо. Бацилоносії. Профілактика кишкових інфекцій.

Поняття про патогенні та непатогенні мікроорганізми.

Мікроби, які спричиняють харчові отруєння: сальмонели, стафілококи, палички ботулізму тощо.

Мікробіологія у хлібопекарському виробництві.

Мікробне забруднення хліба та хлібобулочних виробів під час технологічного процесу.

Заходи боротьби з пліснявою, іншими видами псування продукції на підприємствах.

Тема 3. Основи виробничої санітарії та гігієни

Основні поняття із санітарії та гігієни праці. Значення проведення санітарно-гігієнічних заходів на підприємствах хлібопекарської промисловості.

Санітарні вимоги до території підприємства, водопостачання, каналізації. Стислі відомості про очищення та видалення стічних вод.
Санітарні вимоги до виробничих приміщень цехів, їх прибирання та дезінфекція.

Санітарні вимоги до технологічного обладнання, інвентарю, виробничої тари, внутрішньоцехового транспорту, їх санітарне оброблення.

Санітарно-гігієнічний режим технологічного процесу, що виключає контакти сировини і готової продукції. Запобігання потраплянню сторонніх предметів у готову продукцію. Дотримання чистоти робочого місця. Побутові приміщення, санітарні вимоги до них. Значення проведення дезінфекції на підприємствах хлібопекарської промисловості. Основні дезінфекційні речовини, правила їх застосування.

Заходи боротьби з гризунами і комахами у виробничих приміщеннях і на території підприємства.

Правила особистої гігієни працівників, носіння і зберігання спецодягу на підприємствах хлібопекарської промисловості. Профілактичні щеплення.

Заходи щодо поліпшення умов праці робітників.

Типова навчальна програма з предмета

«Охорона праці»
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Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

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

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України «Про охорону праці», Кодекс законів про працю України, Закон України «Про загальнообов’язкове державне соціальне 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», Закон України «Про колективні договори і угоди».

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.

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

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно – виробничі,  методико – профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь. 

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці

Правила охорони праці для підприємств із виробництва хліба та хлібобулочних виробів.

Загальні питання безпеки праці. Переліки робіт із підвищеною небезпекою та робіт, де є потреба у професійному доборі, для виконання яких необхідне щорічне спеціальне навчання і перевірка знань відповідних нормативно-правових актів з охорони праці. Роботи з підвищеною небезпекою на підприємствах із виробництва хліба та хлібобулочних виробів. Безпека праці на робочому місці формувальника тіста. Характерні небезпечні та шкідливі виробничі фактори.

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
Вимоги безпеки праці перед початком роботи. Перевірка стану робочого місця.

Правила безпеки праці під час приймання та зберігання борошна та додаткової сировини. Правила безпеки праці під час підготовки борошна та додаткової сировини до виробництва.

Вимоги безпеки праці перед початком виконання операцій із формування тіста. Перевірка наявності та справності робочих органів тістозакатної машини, надійного кріплення огорож рухомих частин і небезпечних зон, защемлюваних пристроїв, написів на пускачах. Перевірка відсутності сторонніх предметів на транспортері, центрувальному пристрої, розкатувальних валках та інших рухомих частинах машини. Перевірка справності тістозакатної машини та пускачів шляхом короткочасних пусків. Перевірка справності блокувань передньої та задньої кришок шляхом їх підняття та знімання (відповідно) за включеної машини. Перевірка надійності установки пересувної тістозакатної машини та прийняття заходів щодо захисту електричного кабелю від механічного пошкодження. Перевірка ефективності роботи обдувальних пристроїв з метою уникнення прилипання тіста.

Вимоги безпеки праці під час роботи формувальника тіста. Вимоги безпеки праці під час формування тістових заготовок із підвищеною вологістю та уникнення їх прилипання. Вимоги безпеки праці під час роботи на транспортерах. Вимоги безпеки праці під час зачищання робочих органів тістозакатної машини.

Вимоги безпеки праці під час експлуатації машин, механізмів, обладнання, інвентарю, з якими працюватиме формувальник тіста 3-го розряду.

Вимоги безпеки під час приготування та застосування дезінфекційних й мийних засобів.

Основні причини травматизму. Заходи щодо їх профілактики. Вимоги безпеки праці в аварійних ситуаціях.

Вимоги безпеки праці після закінчення роботи. Вимоги безпеки праці під час зачищення та прибирання обслуговуваного устаткування.
Зони небезпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні написи, сигнальні кольори (пофарбування), знаки безпеки.

Засоби індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих чинників. Спецодяг, спецвзуття, інші засоби індивідуального захисту, правила користування та зберігання. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій. Мікроклімат виробничих приміщень.

Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці формувальника тіста, порядок їх використання. 

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії формувальника тіста: ураження електричним струмом, травматизм очей, опіки, ураження дихальних шляхів, механічні пошкодження, порізи.
Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, 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 нормативно – правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання будівель і споруд.

Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами та правилами.

Особливості безпеки праці формувальника тіста. Можливі наслідки недотримання правил безпеки праці при виконанні робіт.

Приклади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки.

Організація роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою або таких, де є потреба у 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 опалювальних 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 й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

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

Організація пожежної охорони в галузі.

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

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

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров’я людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх наслідки.
Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Фактори, які впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і 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 напруга. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга доторкання.

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

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

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Правила роботи на електронно – обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки.

Правила поведінки під час грози. 
Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди

Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються 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. Додержання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці формувальника тіста.
Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.

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

Санітарно-побутове забезпечення працівників.   

Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21року.
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’зок.

Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок, їх типи.

Надання першої допомоги при знепритомненні (втраті свідомості), шоці, 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.

Транспортування потерпілого. Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних засобів.
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Виробниче навчання у виробничих майстернях та на виробництві
Тема 1. Вступне заняття. Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки
Ознайомлення із завданнями і обов’язками формувальника тіста 3-го розряду, визначеними кваліфікаційною характеристикою та програмою виробничого навчання.

Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки.
Інструктаж із виробничої санітарії та особистої гігієни.
Вимоги до утримання робочих місць.

Вимоги до спецодягу і спецвзуття. Практичне освоєння правил носіння спецодягу і спецвзуття, дотримання особистої гігієни.

Правила та норми охорони праці в навчальних майстернях. Вимоги до виробничого обладнання та його експлуатації. Заходи щодо попередження травматизму. Основні правила електробезпеки. Пожежна безпека. Правила користування первинними засобами пожежогасіння. Надання першої допомоги при поразці  електрострумом, при опіку.

Особливості роботи формувальника тіста. Вимоги до технологічного обладнання, пристосувань, інвентарю. Причини виробничого травматизму. Безпека праці на робочому місці формувальника тіста. Дії робітника під час виникнення загрозливої ситуації у робочій зоні.

Тема 2. Екскурсія на підприємство
Інструктаж з охорони праці. 

Стисла характеристика підприємства. Асортимент продукції, що виробляють на підприємстві.

Ознайомлення з підприємством, розташуванням окремих ділянок, складськими підсобними приміщеннями, організацією робочого місця формувальника тіста, устаткуванням.

Ознайомлення із системами електро- та пожежозахисту.
Ознайомлення з розташуванням обладнання в цеху та схемою аварійних виходів, внутрішньоцеховою сигналізацією. Схема безпечного пересування працівників у цеху. Надання першої допомоги в разі нещасних випадків на виробництві.
Тема 3. Формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних і національних сортів виробів

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Визначення готовності тіста до оброблення, викладання його на стіл. 
2. Ділення тіста на шматки, зважування маси шматків тіста, підкочування, оброблення тіста, надання шматкам тіста встановленої форми.
3. Формування тістових заготовок, їх змащування, оздоблювання, начинення та укладання на дошки та листи.
4. Формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних виробів та пиріжків, їх змазування, посипання, начинення та укладання на дошки, листи та форми.
5. Укладання сформованих шматків тіста на стіл, дошки, листи, у форми, на вагонетки, транспортери.
6. Завантажування готових виробів у шафу заключного вистоювання або укладання на вагонетки.
7. Спостереження за вистоюванням тістових заготовок, визначення готовності їх до випікання.
8. Змащування листів та форм.
Тема 4. Приготування фаршу та формування пиріжків

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Готування фаршу та начинки для вироблення пиріжків. Безпечна робота на обладнанні, що подрібнює фарш.

2. Начинення і формування пиріжків, змащування, укладання на дошки та листи.

3. Завантажування сформованих пиріжків у шафу заключного вистоювання або укладання на вагонетки.
4. Спостереження за вистоюванням пиріжків, визначення готовності їх до випікання.
Тема 5. Робота з устаткуванням тістооброблювального відділення

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Робота з устаткуванням тістооброблювального відділення. Правила безпеки праці в тістооброблювальному відділенні. 
2. Подавання тіста у воронку тістоподільної машини.

3. Зачищення та змащування тістоспуску і воронки тістоподільної машини.

4. Очищення та змащування форм і листів.
5. Зачищення устаткування, миття, чищення та санітарне оброблення інвентарю.
Тема 6. Контроль якості

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Контроль маси тістових заготовок на виході з тістоподільної машини.
2. Органолептичне визначення якості формування тістових заготовок та відбраковування нестандартних.
3. Визначення браку готових виробів, які виникли через порушення режиму оброблення.
ІІ. Виробнича практика
Тема 1. Ознайомлення з підприємством, обладнанням, робочим місцем формувальника тіста. Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки

Ознайомлення з підприємством, розташуванням окремих ділянок, складськими підсобними приміщеннями, організацією робочого місця формувальника тіста, обладнанням.
Ознайомлення з режимом роботи підприємства, правилами внутрішнього трудового розпорядку, правилами та обов’язками робітників щодо збереження інвентарю, інструменту та інших матеріальних цінностей, системою матеріальної відповідальності, що застосовуються на виробництві.
Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки.

Ознайомлення з чинними правилами і типовими інструкціями з питань охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Ознайомлення із системами електро- та пожежозахисту.
Ознайомлення з розташуванням обладнання в цеху та схемою аварійних виходів, внутрішньоцеховою сигналізацією. Схема безпечного пересування працівників у цеху. Надання першої допомоги в разі нещасних випадків на виробництві.

Тема 2. Самостійне виконання робіт формувальника тіста, складністю 3-го розряду
Самостійне виконання робіт, передбачених кваліфікаційною характеристикою формувальника тіста 3-го розряду.

Самостійне виконання всіх видів робіт та проведення заходів щодо запобігання браку.
Виконання встановлених норм виробітку.

Дотримування режимів економії сировини, основних матеріалів, води, електроенергії.

Дотримування вимог з безпеки праці, електро- та пожежної безпеки, правил виробничої санітарії та особистої гігієни, а також правил внутрішнього трудового розпорядку.

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. Приготування різних видів фаршу для пиріжків.

2. Формування штучних та дрібноштучних булочних виробів.

3. Формування бубличних виробів.

4. Формування сухарних виробів.

5. Формування національних сортів хлібобулочних виробів.

6. Формування пиріжків.

7. Визначення готовності тіста до оброблення.

8. Змащування та оздоблювання тістових заготовок.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія - 7412 Формувальник тіста
(код, назва професії)
Кваліфікація – 3-й розряд 

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має базові загальні знання. 

За допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання окремі елементи навчального матеріалу. 

Виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. 

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.
	1
	Учень (слухач) має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом майстра виробничого навчання. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. 

Під час виконання роботи допус-кає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. 

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має базові загальні знання. 

За допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання окремі фрагменти навчального матеріалу.

Неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань.

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.


	2
	Учень (слухач) має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керів-ництвом майстра виробничого навчання. Виконує окремі елемен-ти навчально-виробничих завдань. 

Під час виконання роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має базові загальні знання.

За допомогою викладача відтворює фрагменти навчального матеріалу. 

Неусвідомлено виконує частину практичних завдань.

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.


	3
	Учень (слухач) має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керів-ництвом майстра виробничого навчання. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. 

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань. 

На рівні запам’ятовування без розуміння відтворює навчальний матеріал. Виконує практичні завдання за допомогою викладача. Стикається із значними труднощами під час аналізу та порівняння. Недостатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. 

Під час відповіді та виконання практичних завдань припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може.

Несе часткову відповідальність за своє навчання.


	4
	Учень (слухач) без достатнього розуміння відтворює основні компоненти професійних знань. Недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми і технологічні операції, що необхідні під час виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх формування. Не може пояснити зміст технологічного процесу та прийомів самоконтролю та методів контролю за якістю. З частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче завдання. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним та кількісним показникам. Кваліфіка-ція присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань.

На рівні запам’ятовування без достатнього розуміння відтворює основні положен-ня навчального матеріалу. Несе часткову відповідаль-ність за своє навчання.

З помилками дає визначення основних понять. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. Під час відповіді та виконання практичних завдань припускається помилок, які самостійно виправити не може. Допускає помилки, визначаючи основні поняття. 
	5
	Учень (слухач) без достатнього розуміння відтворює основні компоненти професійних знань та недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми і технологічні операції, що необхідні під час виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булоч-них, бубличних, сухарних та націо-нальних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх форму-вання. З частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче та контрольне завдання. Під час виконання робіт допускає помилки, які не може виправити самостійно. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) має обмеже-ний обсяг знань. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Без достат-нього розуміння відтворює основний навчальний матеріал. Виконує практичні завдання з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної і технологічної документації

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань припускається помилок, які може частково виправити.
	6
	Учень (слухач) без достатнього розуміння відтворює значну кількість компонентів професійних знань, що необхідні для виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бублич-них, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків та їх формування. З консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контро-льне завдання із застосуванням технічної та технологічної документації. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок, які частково може виправити. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам.

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

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретич-ні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчаль-ного матеріалу. Застосовує знання під час виконання практичних завдань у типо-вих умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Відповідь загалом правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомо-гою викладача. Користу-ється довідковою інформа-цією, технічною і технолог-гічною документацією. Під час відповіді та виконання практичних завдань припус-кається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	7
	Учень (слухач) з розумінням відтворює основні професійні знання та правильно виконує прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх формування. Організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з типовим алгоритмом та незначним відхиленням від встановлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. Застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Потребує консультації майстра виробничого навчання.

Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які частково може виправити.

Результат виконаної роботи від-повідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил безпеки праці.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретик-ні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обме-жений досвід практики у конкретному аспекті навчан-ня. Самостійно з розумінням відтворює основний нав-чальний матеріал. Застосо-вує знання під час виконан-ня практичних завдань в типових умовах. Дає визна-чення основних понять, аналізує, порівнює інфор-мацію, встановлює зв’язок з обраною професією та ро-бить висновки. Відповідь загалом правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомо-гою викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. 

Під час відповіді допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	8
	Учень (слухач) з розумінням відтворює основні професійні знання та правильно виконує основні прийоми та технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків та їх формування. Самостійно організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах встановлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити.

Результат виконаної роботи відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання, має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Володіє основним навчальним матеріалом в усній, письмовій і графічній формах з питань технологічного процесу оброблення та вистоювання тіста, вимог до якості оброблення тіста та органолептичних методів її оцінювання. Застосовує знання під час виконання практичних завдань як в типових, так і дещо ускладнених умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію. Відповідь загалом правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною і технологічною документацією. 

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може виправити.
	9
	Учень (слухач) володіє основними професійними знаннями та пра-вильно виконує переважну більшість прийомів і технологіч-них операцій, що необхідні для виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх формування. Самостійно загалом правильно організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах встановлених норм часу. Усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Може розробляти окремі її види. Правильно застосовує основні прийоми самоконтролю виробни-чих дій та методи контролю за якістю роботи. Під час виконання роботи припускається несуттєвих помилок, які виправляє.
Результат виконаної роботи відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Усвідомлено засвоює нову інформацію в обсязі, передбаченому програмою. Володіє глибокими, міцни-ми знаннями навчального матеріалу та здатний їх правильно використовувати для виконання практичних завдань.. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументо-вані висновки з незначною консультацією викладача. Вміє самостійно користува-тися джерелами інформації. Самостійно і правильно застосовує довідкову інфор-мацію, технічну і техноло-гічну документацію. Прак-тичні завдання виконує зага-лом правильно в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і дещо змінених умовах.

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань припускається окремих не-точностей, які може випра-вити самостійно. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки, технології.
	10
	Учень (слухач) володіє професій-ними знаннями передбаченими навчальною програмою, самостійно, правильно та впевнено виконує прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх формування у межах навчальної програми та встановлених норм часу. Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання відповідно до вимог технічної та технологічної документації. Вміє розробляти окремі її види. Дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культури і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. У процесі роботи може припускатись окремих нетеч-ностей, які самостійно виправляє. 
Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці.

Результат виконаної роботи загалом відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоре-тичні знання, здатний засто-совувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми. Здатен до самокерування під час навчання і має практич-ний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

Володіє узагальненими системними знаннями нав-чального матеріалу у повно-му обсязі (з використанням технологічної термінології), пов’язаного з технологічним процесом оброблення та вистоювання тіста.

Здатний ефективно вико-ристати знання для виконан-ня всіх передбачених нав-чальною програмою прак-тичних завдань. Відповідь повна, правильна, логічна і містить аналіз, системати-зацію та узагальнення навчального матеріалу. Вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументо-вані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної і технологічної документації в межах навчальної програми. Може самостійно складати окремі її види. Практичні завдання виконує правильно в повно-му обсязі як з використан-ням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. 

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 

Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	11
	Учень (слухач) володіє професійними знаннями в повному обсязі та самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми і технологічні операції, що необхід-ні для виконання робіт з формуван-ня штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх формування у межах навчальної програми та встановлених норм часу. Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання відповідно до вимог технічної та технологічної документації. Вміє самостійно розробляти окремі її види та обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Зразково дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Опанував основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. У процесі роботи припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 

Результат виконаної роботи цілком відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланова-ного рівня кваліфікації. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

	12
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоре-тичні знання, здатний засто-совувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми. Здатен до самокерування під час навчання і має практич-ний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

Цілком володіє узагальне-ними системними знаннями навчального матеріалу, усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Застосовує знання для виконання практичних завдань, що передбачені програмою.

Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнен-ня. Вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інфор-мацію. Встановлює причин-но-наслідкові та міжпред-метні зв’язки, робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено використовує всі види довідкової, технічної і технологічної документації в межах навчальної програ-ми. Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. 

Проявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.

Рецензує відповіді інших учнів, складає питання для взаємоконтролю.
	12
	Учень (слухач) цілком володіє системними професійними знаннями та бездоганно виконує всі прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних та національних сортів виробів, підготовки фаршу для пиріжків  та їх формування. Повністю виконує або перевиконує норми часу. Самостійно цілком виконує навчально-виробниче або контрольне завдання в повній відповідності вимогам технічної та технологічної документації. Вміє самостійно розробляти її види та обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Опанував основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. 

Результат виконаної роботи цілком відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації або може бути кращим від них. Забезпечує високий рівень організації праці, зразкове дотримання правил безпеки праці.




Перелік основних обов’язкових засобів навчання

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

	
	
	Для індивіду-ального користу-вання
	Для групо-вого користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Кабінет “Спеціальна технологія”

	
	НАТУРАЛЬНІ ЗРАЗКИ
	
	
	

	1
	Хлібних (формових, подових) виробів
	
	15
	

	2
	Булочних (батонів, міських булок, плетінок, витушок) виробів
	
	15
	

	3
	Бубличних виробів
	
	15
	

	4
	Здобних виробів
	
	15
	

	5
	Бубличних  виробів
	
	15
	

	6
	Національних виробів 
	
	15
	

	7
	Дієтичних виробів
	
	15
	

	8
	Пиріжків
	
	15
	

	
	ІНСТРУМЕНТИ
	
	
	

	1
	Ножі зі звичайними лезами
	15
	
	

	2
	Ножі з дисковими лезами
	15
	
	

	3
	Фігурні ножі
	15
	
	

	4
	Качалки тісторозкачувальні СК-1
	15
	
	

	5
	Качалки тістоподільні СК-2 (дисковий різак)
	15
	
	

	6
	Щіточки
	15
	
	

	7
	Відсаджувальні мішечки
	15
	
	

	8
	Скребки
	15
	
	

	9
	Каструлі
	15
	
	

	10
	Вінички для збивання
	15
	
	

	11
	Штампи для ватрушок
	15
	
	

	12
	М’ясорубки
	15
	
	

	13
	Виїмки
	15
	
	

	14
	Дерев’яні мішалки
	15
	
	

	
	ДІЮЧІ УСТАНОВКИ
	
	
	

	1
	Тістоподільна машина
	
	1
	

	2
	Округлювач
	
	1
	

	3
	Закатувальна машина для рогаликов
	
	1
	

	4
	Вистійна шафа
	
	1
	

	5
	Тістоформувальна машина
	
	1
	

	6
	Тістозакатувальна машина
	
	1
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 7412.DA.15.81-2012
(позначення стандарту)
Професія – Формувальник тіста
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)

4. Професія – 7412 Формувальник тіста
(код, назва професії)

5. Кваліфікація – __4 розряд______________________________
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

6. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: технологічний процес оброблення та вистоювання тіста; органолептичні методи оцінювання якості тіста; тривалість та технологічні умови вистоювання тіста; вимоги до якості оброблення тіста; сорти борошна, хліба; стандарти на готову продукцію.

Повинен уміти: формувати штучні, дрібноштучні булочні, бубличні, сухарні та національні сорти виробів, пиріжки. Визначати готовність тіста до оброблення. Ділити тісто на шматки і зважувати, підкочувати, обробляти і надавати їм установленої форми. Змазувати і оздоблювати тістові заготовки.    У разі виготовлення пиріжків готувати фарш. Укладати сформовані шматки тіста на стіл, дошки, листи, у форми, на вагонетки, транспортер. Змазувати листи і форми; виконувати інші роботи за вказівкою пекаря-майстра.

- у разі формування і оздоблення дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватися норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

д) використовувати в разі необхідності засоби запобігання та усунення природних і небезпечних негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);

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

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – «Формувальник тіста»               3-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 «Формувальник тіста» 3-го розряду – не менше одного року.
6. Сфера професійного використання випускника

Виробництва хліба та хлібобулочних виробів.
7. Специфічні вимоги:

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

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

Типовий навчальний план

Професія - 7412 Формувальник тіста
(код, назва професії)
Кваліфікація – 4 розряд
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

Загальний фонд навчального часу – 163 години
	№ з/п
	Навчальні предмети


	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	10
	

	1.1
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	2
	

	1.2
	Основи правових знань
	2
	

	1.3
	Інформаційні технології
	2
	

	1.4
	Резерв часу
	4
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	47
	6

	2.1
	Технологія хлібопекарського виробництва
	33
	6

	2.2
	Устаткування хлібопекарських підприємств 
	6
	

	2.4
	Охорона пр аці
	8
	

	3
	Професійно-практична підготовка
	95
	

	3.1
	Виробниче навчання
	38
	

	3.2
	Виробнича практика
	57
	

	4
	Консультації
	4
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	159
	6


Перелік кабінетів та лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 7412 «Формувальник тіста»

Кабінети:

· спеціальної технології;

· охорони праці;

Лабораторія:

· мікробіології, санітарії та гігієни.

Примітка. Для підприємств та організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників: допускається зменшення кількості кабінетів, майстерень та 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 галузевої економіки і підприємництва»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Витрати виробництва і собівартість продукції. Ціна та ціноутворення
	1
	

	2
	Поняття про менеджмент і маркетинг, їх сутність і значення
	1
	

	
	Всього
	2
	


Тема 1. Витрати виробництва і собівартість продукції. Ціна та ціноутворення

Витрати виробництва. Собівартість продукції та шляхи їх зниження. Поняття про ціни та їх види. Фактори підвищення та зниження цін. Особливості регулювання цін на продукцію сільського господарства та переробних підприємств.

Тема 2. Поняття про менеджмент і маркетинг, їх сутність і значення

Поняття менеджменту, його принципи, функції. Менеджер у системі управління (менеджменту), менеджмент сучасних сільськогосподарських та переробних підприємств. Поняття маркетингу, його принципи та функції. Інструмент маркетингу. Використання сучасного маркетингу в агропромисловому комплексі України.

Типова навчальна програма
з предмета «Основи правових знань»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Цивільне право і відносини, що ним регулюються
	1
	

	2
	Право громадян України на працю. Трудовий договір
	1
	

	
	Всього
	2
	


Тема 1. 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 форми угод. Договір як різновид угоди. Договірні зобов’язання. Окремі види зобов’язань.

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

Тема 2. Право громадян України на працю. Трудовий договір

Трудовий договір, його зміст, форми і строки укладання. Умови прийняття на роботу. Строки і результати випробування під час прийняття на роботу. Переведення на іншу роботу, його відмінність від переміщення на тому ж підприємстві. Постійні і тимчасові переведення на іншу роботу, їх види, умови, особливості. Підстави припинення трудового договору. Розірвання трудового договору з ініціативи працівника, власника або уповноваженого ним органу, за вимогами профспілкового органу.

Загальна характеристика трудового права України. Конституція України про права і свободи людини й громадянина. Основні трудові права і обов’язки працівників. Особливості регулювання праці деяких категорій працівників.

Порядок вивільнення працівників. Пільги та компенсації вивільнюваним працівникам.

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 у хлібопекарській галузі.
Типова навчальна програма 

з предмета «Інформаційні технології»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Використання  інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва
	2
	

	
	Всього
	2
	


Тема 1. Використання  інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва

Поняття про системи управління автоматизованим обладнанням: агрегатом, виробничою установкою, гнучким автоматизованим модулем, лінією, цехом, підприємством.

Числове програмне управління та його різновидності (локальні системи, супервізирне управління, пряме числове управління).

Принцип будови та склад гнучких виробничих систем: гнучкі автоматизовані виробничі модулі (ГВМ), гнучкі автоматизовані виробничі комплекси (ГВК).

Роботизація та автоматизація виробництва на основі електронно-обчислювальної техніки – основа інтенсифікації виробництва.

Роль людського фактора в автоматизованому виробництві.

Перспектива розвитку електронно-обчислювальної техніки і засобів автоматизації.

Типова навчальна програма 
з предмета «Технологія хлібопекарського виробництва»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Мікробіологія хлібопекарної продукції
	4
	-

	2
	Асортимент готової продукції
	5
	-

	3
	Технологія формування та оздоблення виробів
	14
	4

	4
	Контроль якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції
	6
	2

	5
	Стандартизація та сертифікація продукції
	4
	-

	
	Всього
	33
	6


Тема 1. Мікробіологія хлібопекарної продукції

Мікробіологічний стан хлібобулочних виробів.
Мікрофлора сировини та допоміжних матеріалів хлібопекарного виробництва.
Санітарні вимоги до води.
Мікроорганізми, що викликають хвороби і псування сировини та готової продукції хлібопекарного виробництв.
Заходи щодо запобігання потраплянню мікроорганізмів у сировину, напівфабрикати та готову продукцію.
Профілактика харчових отруєнь. Бактеріологічний контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції.
Тема 2. Асортимент готової продукції

Хлібні вироби. Асортимент, види, сорти, маса, вимоги до якості, терміни зберігання.
Булочні вироби. Асортимент, види, сорти, маса, вимоги до якості, терміни зберігання.
Дефекти булочних виробів, їх причини та способи попередження.
Здобні вироби. Характеристика асортимент, маса, види, вимоги до якості, терміни зберігання.
Листкові вироби. Асортимент, маса, види, вимоги до якості, терміни зберігання.
Дієтичні вироби. Асортимент, маса, види, вимоги до якості, терміни зберігання.
Національні  вироби. Асортимент, маса, види, вимоги до якості, терміни зберігання.
Тема 3. Технологія формування та оздоблення виробів

Поділ тіста на шматки. Округлення тістових заготовок. Попереднє вистоювання (для тіста з пшеничного борошна). Формування тістових заготовок залежно від виду виробів.
Поділ тіста для дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.
Ознаки готовності тіста до оздоблення.
Поділ тіста на шматки, зважування, підкочування, надавання шматкам тіста встановленої форми. Застосування різних видів інвентарю для формування різних видів виробів. Способи розкладання сформованих тістових заготовок на дошки, листи, у форми, миски. Способи приготування оздоблення напівфабрикатів (яєчні мастила, солодкі крихти, начинки).
Оздоблення тістових заготовок, посипання, змащування.
Прилипання тіста до робочих поверхонь тістоподільного устаткування, шляхи його усунення.
Дефекти готових виробів, що викликані порушенням режиму оброблення та формування тіста.
Остаточне вистоювання, його значення. Температура, відносна вологість повітря для вистоювання тістових заготовок, тривалість вистоювання. Завітрювання тістових заготовок, способи його запобігання. Регулювання тривалості вистоювання в шафах для вистоювання.
Дефекти дрібноштучних здобних, фігурних та листкових виробів, що викликані порушенням режиму вистоювання.
Основні прийоми підготовки виробів до випікання. Змащування тістових заготовок для здобних та листкових виробів, його значення.
Випікання. Суть процесу. Процеси, що протікають у тістовій заготовці під час випікання (прогрівання тістової заготовки, переміщення вологи в ній, зміна життєдіяльності бродильної мікрофлори у тістовій заготовці, біохімічні та колоїдні процеси, збільшення об’єму тістової заготовки). Визначення готовності виробу.
Випікання дрібноштучних здобних, фігурних та листкових виробів.
Режими випікання. Тривалість випікання. Ознаки готовності виробів.
Особливості випікання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.
Значення попереднього обжарювання тістових заготовок.
Умови та терміни зберігання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.
Усихання та черствіння готових виробів. Фактори, що впливають на усихання дрібноштучних хлібобулочних виробів.
Лабораторно-практичні роботи
1. Визначення готовності тіста до оброблення органолептичним способом.
2. Формування формування і оздоблення дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.
Тема 4. Контроль якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції

Контроль якості сировини, напівфабрикатів, готової продукції, мета та завдання. Показники якості. Терміни та визначення у сфері якості. Форми та методи контролю якості. Сучасні методи контролю якості сировини, готової продукції у хлібопекарському виробництві.
Організація контролю якості на підприємстві.
Технохімічний та органолептичний контроль виробів. Стислі відомості про способи контролю. Установлений порядок контролю сировини, напівфабрикатів та готової продукції. Контроль технологічного процесу.
Обов’язки цехових та центральної лабораторій. Роль відділу технічного контролю.
Бактеріологічний контроль сировини, напівфабрикатів та готової продукції.
Контроль за дотриманням технологічних інструкцій та рецептур.
Лабораторно-практична робота
1. Виявлення дефектів хлібобулочних виробів, що викликані порушенням режиму вистоювання тіста.
Тема 5. Стандартизація та сертифікація продукції

Мета та завдання стандартизації.
Категорії стандартів та об’єкти стандартизації.
Стандартизація та якість продукції.
Чинні стандарти і технічні умови на сировину, напівфабрикати та готову продукцію хлібопекарного виробництва. Вимоги до якості готової продукції. Вимоги стандартів щодо мікробіологічних показників якості готової продукції.
Сертифікація продукції. Завдання сертифікації. Основні поняття сертифікації, мета і призначення сертифікації на сировину, допоміжні матеріали та продукцію, що виробляється. Сертифікат відповідності на продукцію.
Типова навчальна програма 
з предмета «Устаткування хлібопекарських підприємств»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	з них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Устаткування для поділу, формування та вистоювання тіста
	4
	-

	2
	Потоково-механізовані лінії
	2
	-

	
	Всього
	6
	-


Тема 1. Устаткування для поділу, формування та вистоювання тіста
Устаткування для поділу тіста та формування тістових заготовок, його класифікація. Вимоги безпеки праці під час експлуатації. Тістоподільні та тістоформувальні машини, їх характеристика, будова, принцип дії. Вимоги безпеки праці під час експлуатації.
Устаткування для вистоювання тіста. Вимоги безпеки праці під час експлуатації. Конвеєрні шафи для попереднього вистоювання тіста. Конвеєрні шафи для остаточного вистоювання тістових заготовок, їх класифікація. Механізми для укладання, посадки і нарізування тістових заготовок. Вимоги безпеки праці під час експлуатації. Пристрої для отримання заданих параметрів середовища в шафах для вистоювання. Будова, принцип дії, правила безпечної експлуатації.
Тема 2. Потоково-механізовані лінії

Потоково-механізовані лінії для виробництва дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, характеристика, принцип роботи. Вимоги безпеки праці під час експлуатації.
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. Потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
	2
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	1
	

	4
	Основи електробезпеки
	1
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	1
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	2
	

	
	Всього
	8
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

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

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України «Про охорону праці», Кодекс законів про працю України, Закон України «Про загальнообов’язкове державне соціальне 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», Закон України «Про колективні договори і угоди».

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.

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

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно – виробничі,  методико – профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь. 

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці

Правила охорони праці для підприємств із виробництва хліба та хлібобулочних виробів.

Загальні питання безпеки праці. Переліки робіт із підвищеною небезпекою та робіт, де є потреба у професійному доборі, для виконання яких необхідне щорічне спеціальне навчання і перевірка знань відповідних нормативно-правових актів з охорони праці. Роботи з підвищеною небезпекою на підприємствах із виробництва хліба та хлібобулочних виробів. Безпека праці на робочому місці формувальника тіста. Характерні небезпечні та шкідливі виробничі фактори.

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
Вимоги безпеки праці перед початком роботи. Перевірка стану робочого місця.

Вимоги безпеки праці перед початком виконання операцій із формування дрібноштучних, здобних, фігурних та листкових виробів. Перевірка наявності та справності робочих органів тістозакатної машини, надійного кріплення огорож рухомих частин і небезпечних зон, защемлюваних пристроїв, написів на пускачах. Перевірка відсутності сторонніх предметів на транспортері, центрувальному пристрої, розкатувальних валках та інших рухомих частинах машини. Перевірка справності тістозакатної машини та пускачів шляхом короткочасних пусків. Перевірка справності блокувань передньої та задньої кришок шляхом їх підняття та знімання (відповідно) за включеної машини. Перевірка надійності установки пересувної тістозакатної машини та прийняття заходів щодо захисту електричного кабелю від механічного пошкодження. Перевірка ефективності роботи обдувальних пристроїв з метою уникнення залипання тіста.

Вимоги безпеки праці під час роботи формувальника тіста. Вимоги безпеки праці під час формування тістових заготовок із підвищеною вологістю та уникнення їх залипання. Вимоги безпеки праці під час роботи на транспортерах. Вимоги безпеки праці під час зачищання робочих органів тістозакатної машини.

Вимоги безпеки праці під час експлуатації машин, механізмів, обладнання, інвентарю, з якими працюватиме формувальник тіста 4-го розряду.

Вимоги безпеки праці під час зачищення та прибирання обслуговуваного устаткування.

Вимоги безпеки під час приготування та застосування дезінфекційних і мийних засобів.

Основні причини травматизму. Заходи щодо їх профілактики. Вимоги безпеки праці в аварійних ситуаціях.

Вимоги безпеки праці після закінчення роботи. Вимоги безпеки праці під час зачищення та прибирання обслуговуваного устаткування.
Зони небезпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні написи, сигнальні кольори (пофарбування), знаки безпеки.

Засоби індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих чинників. Спецодяг, спецвзуття, інші засоби індивідуального захисту, правила користування та зберігання. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій. Мікроклімат виробничих приміщень.

Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці формувальника тіста, порядок їх використання. 

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії формувальника тіста: ураження електричним струмом, травматизм очей, опіки, ураження дихальних шляхів, механічні пошкодження, порізи.
Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, 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 нормативно – правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання будівель і споруд.

Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами та правилами.

Особливості безпеки праці формувальника тіста. Можливі наслідки недотримання правил безпеки праці при виконанні робіт.

Приклади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки.

Організація роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою або таких, де є потреба у 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 опалювальних 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 й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та конструкції. Поняття вогнестійкості.

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

Організація пожежної охорони в галузі.

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

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

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров’я людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх наслідки.
Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Фактори, які впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і 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 напруга. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга доторкання.

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

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

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

Правила роботи на електронно – обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки.

Правила поведінки під час грози. 
Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди

Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються 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. Додержання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці формувальника тіста.
Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.

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

Санітарно-побутове забезпечення працівників.   

Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21року.
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’зок.

Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок, їх типи.

Надання першої допомоги при знепритомненні (втраті свідомості), шоці, 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.

Транспортування потерпілого. Підготовка потерпілого до транспортування. Вимоги до транспортних засобів.
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Виробниче навчання у виробничих майстернях та на виробництві
Тема 1. Вступне заняття. Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки

Ознайомлення із завданнями і обов’язками формувальника тіста 3-го розряду, визначеними кваліфікаційною характеристикою та програмою виробничого навчання.

Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки.

Інструктаж із виробничої санітарії та особистої гігієни.
Вимоги до утримання робочих місць.

Вимоги до спецодягу і спецвзуття. Практичне освоєння правил носіння спецодягу і спецвзуття, дотримання особистої гігієни.

Правила та норми охорони праці в навчальних майстернях. Вимоги до виробничого обладнання та його експлуатації. Заходи щодо попередження травматизму. Основні правила електробезпеки. Пожежна безпека. Правила користування первинними засобами пожежогасіння. Надання першої допомоги при поразці  електрострумом, при опіку.

Особливості роботи формувальника тіста. Вимоги до технологічного обладнання, пристосувань, інвентарю. Причини виробничого травматизму. Безпека праці на робочому місці формувальника тіста. Дії робітника під час виникнення загрозливої ситуації у робочій зоні.

Тема 2. Екскурсія на підприємство
Інструктаж з охорони праці. 

Стисла характеристика підприємства. Асортимент продукції, що виробляють на підприємстві.

Ознайомлення з підприємством, розташуванням окремих ділянок, складськими підсобними приміщеннями, організацією робочого місця формувальника тіста, устаткуванням.

Ознайомлення із системами електро- та пожежозахисту.
Ознайомлення з розташуванням обладнання в цеху та схемою аварійних виходів, внутрішньоцеховою сигналізацією. Схема безпечного пересування працівників у цеху. Надання першої допомоги в разі нещасних випадків на виробництві.
Тема 3. Формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних і національних сортів виробів

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Визначення готовності тіста до оброблення, викладання його на стіл. 
2. Ділення тіста на шматки, зважування маси шматків тіста, підкочування, оброблення тіста, надання шматкам тіста встановленої форми.
3. Формування тістових заготовок, їх змащування, оздоблювання, начинення та укладання на дошки та листи.
4. Формування штучних, дрібноштучних булочних, бубличних, сухарних виробів та пиріжків, їх змазування, посипання, начинення та укладання на дошки, листи та форми.
5. Укладання сформованих шматків тіста на стіл, дошки, листи, у форми, на вагонетки, транспортери.
6. Завантажування готових виробів у шафу заключного вистоювання або укладання на вагонетки.
7. Спостереження за вистоюванням тістових заготовок, визначення готовності їх до випікання.
8. Змащування листів та форм.
Тема 4. Формування і оздоблення дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів
Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Визначення готовності тіста до оброблення, викладання його на стіл. 
2. Ділення тіста на шматки, зважування маси шматків тіста, підкочування, оброблення тіста, надання шматкам тіста встановленої форми.
3. Формування тістових заготовок, їх змащування, оздоблювання, начинення та укладання на дошки та листи.
4. Формування дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.

5. Оздоблення дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.

6. Укладання сформованих шматків тіста на стіл, дошки, листи, у форми, на вагонетки, транспортери.
7. Завантажування готових виробів у шафу заключного вистоювання або укладання на вагонетки.
8. Спостереження за вистоюванням тістових заготовок, визначення готовності їх до випікання.
9. Змащування листів та форм.
Тема 4. Приготування фаршу та формування пиріжків

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Готування фаршу та начинки для вироблення пиріжків. Безпечна робота на обладнанні, що подрібнює фарш.

2. Начинення і формування пиріжків, змащування, укладання на дошки та листи.

3. Завантажування сформованих пиріжків у шафу заключного вистоювання або укладання на вагонетки.
4. Спостереження за вистоюванням пиріжків, визначення готовності їх до випікання.
Тема 5. Робота з устаткуванням тістооброблювального відділення

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Робота з устаткуванням тістооброблювального відділення. Правила безпеки праці в тістооброблювальному відділенні. 
2. Подавання тіста у воронку тістоподільної машини.

3. Зачищення та змащування тістоспуску і воронки тістоподільної машини.

4. Очищення та змащування форм і листів.
5. Зачищення устаткування, миття, чищення та санітарне оброблення інвентарю.
Тема 6. Контроль якості

Інструктаж за змістом занять, інструмент, пристосування, обладнання, організація робочого місця, безпеки праці.
Вправи:

1. Контроль маси заготовок дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів.
2. Органолептичне визначення якості формування тістових заготовок та відбраковування нестандартних.
3. Визначення браку готових виробів, які виникли через порушення режиму оброблення.
ІІ. Виробнича практика
Тема 1. Ознайомлення з підприємством, обладнанням, робочим місцем формувальника тіста. Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки

Ознайомлення з підприємством, розташуванням окремих ділянок, складськими підсобними приміщеннями, організацією робочого місця формувальника тіста, обладнанням.
Ознайомлення з режимом роботи підприємства, правилами внутрішнього трудового розпорядку, правилами та обов’язками робітників щодо збереження інвентарю, інструменту та інших матеріальних цінностей, системою матеріальної відповідальності, що застосовуються на виробництві.
Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки.

Ознайомлення з чинними правилами і типовими інструкціями з питань охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Ознайомлення із системами електро- та пожежозахисту.
Ознайомлення з розташуванням обладнання в цеху та схемою аварійних виходів, внутрішньоцеховою сигналізацією. Схема безпечного пересування працівників у цеху. Надання першої допомоги в разі нещасних випадків на виробництві.

Тема 2. Самостійне виконання робіт формувальника тіста, складністю 4-го розряду
Самостійне виконання робіт, передбачених кваліфікаційною характеристикою формувальника тіста 4-го розряду.

Самостійне виконання всіх видів робіт та проведення заходів щодо запобігання браку.
Виконання встановлених норм виробітку.

Дотримування режимів економії сировини, основних матеріалів, води, електроенергії.

Дотримування вимог з безпеки праці, електро- та пожежної безпеки, правил виробничої санітарії та особистої гігієни, а також правил внутрішнього трудового розпорядку.

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. Приготування різних видів фаршу для пиріжків.

2. Формування штучних та дібноштучних булочних виробів.

3. Формування бубличних виробів.

4. Формування сухарних виробів.

5. Формування національних сортів хлібобулочних виробів.

6. Формування пиріжків.

7. Формування й оздоблення дрібноштучних здобних виробів.

8. Формування й оздоблення дрібноштучних фігурних виробів.

9. Формування й оздоблення дрібноштучних листкових виробів.

10. Визначення готовності тіста до оброблення.

11. Змазування та оздоблювання тістових заготовок.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія - 7412 Формувальник тіста
(код, назва професії)
Кваліфікація – 4-й розряд 

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має базові загальні знання. 

За допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання окремі елементи навчального матеріалу. 

Виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань. 

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.
	1
	Учень (слухач) має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом майстра виробничого навчання. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. 

Під час виконання роботи допус-кає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. 

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) має базові загальні знання. 

За допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання окремі фрагменти навчального матеріалу.

Неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань.

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.


	2
	Учень (слухач) має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керів-ництвом майстра виробничого навчання. Виконує окремі елемен-ти навчально-виробничих завдань. 

Під час виконання роботи допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам.

Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має базові загальні знання.

За допомогою викладача відтворює фрагменти навчального матеріалу. 

Неусвідомлено виконує частину практичних завдань.

Під час відповідей та виконання практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.


	3
	Учень (слухач) має базові загальні навички, здатний виконувати прості завдання під прямим керів-ництвом майстра виробничого навчання. Виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, прийомах праці і технологічних операціях. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил безпеки праці.

Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. 

Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань. 

На рівні запам’ятовування без розуміння відтворює навчальний матеріал. Виконує практичні завдання за допомогою викладача. Стикається із значними труднощами під час аналізу та порівняння. Недостатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. 

Під час відповіді та виконання практичних завдань припускається значної кількості помилок, які самостійно виправити не може.

Несе часткову відповідальність за своє навчання.


	4
	Учень (слухач) без достатнього розуміння відтворює основні компоненти професійних знань. Недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми і технологічні операції, що необхідні під час виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми. Не може пояснити зміст технологічного процесу та прийомів самоконтролю та методів контролю за якістю. З частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче завдання. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним та кількісним показникам. Кваліфіка-ція присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань.

На рівні запам’ятовування без достатнього розуміння відтворює основні положен-ня навчального матеріалу. Несе часткову відповідаль-ність за своє навчання.

З помилками дає визначення основних понять. Може частково обґрунтувати і проаналізувати свою відповідь. Недостатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. Під час відповіді та виконання практичних завдань припус-кається помилок, які самос-тійно виправити не може. Допускає помилки, визнача-ючи основні поняття. 
	5
	Учень (слухач) без достатнього розуміння відтворює основні компоненти професійних знань та недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми і технологічні операції, що необхідні під час виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми. З частковою допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче та контрольне завдання. Під час виконання робіт допускає помилки, які не може виправити самостійно.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконален-ня через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) має обмеже-ний обсяг знань. Несе часткову відповідальність за своє навчання. Без достат-нього розуміння відтворює основний навчальний матеріал. Виконує практичні завдання з епізодичною допомогою викладача. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної і технологічної документації

Під час відповіді та виконання практичних завдань припускається помилок, які може частково виправити.
	6
	Учень (слухач) без достатнього розуміння відтворює значну кількість компонентів професійних знань, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми. З консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контро-льне завдання із застосуванням технічної та технологічної документації. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок, які частково може виправити. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам.

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

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретич-ні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчаль-ного матеріалу. Застосовує знання під час виконання практичних завдань у типо-вих умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Відповідь загалом правильна, але містить неточності і недостатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомо-гою викладача. Користу-ється довідковою інформа-цією, технічною і технолог-гічною документацією. Під час відповіді та виконання практичних завдань припус-кається несуттєвих помилок, які частково виправляє.
	7
	Учень (слухач) з розумінням відтворює основні професійні знання та правильно виконує прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм установленої форми. Організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з типовим алгоритмом та незначним відхиленням від установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. Застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Потребує консультації майстра виробничого навчання.

Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки і неточності, які частково може виправити.

Результат виконаної роботи відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил безпеки праці.

	8
	Учень (слухач) має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретик-ні знання. Відповідає за своє власне навчання і має обме-жений досвід практики у конкретному аспекті навчан-ня. Самостійно з розумінням відтворює основний нав-чальний матеріал. Застосо-вує знання під час виконан-ня практичних завдань у типових умовах. Дає визна-чення основних понять, аналізує, порівнює інфор-мацію, встановлює зв’язок з обраною професією та ро-бить висновки. Відповідь загалом правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультативною допомо-гою викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та технологічною документацією. 

Під час відповіді допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.
	8
	Учень (слухач) з розумінням відтворює основні професійні знання та правильно виконує основні прийоми та технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми. Самостійно організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах установлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується технічною та технологічною документацією. Застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Під час виконання роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити.

Результат виконаної роботи відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання, конкретні практичні і базові теоретичні знання. Відповідає за своє власне навчання, має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання. Володіє основним навчальним матеріалом в усній, письмовій і графічній формах з питань технологічного процесу оброблення та вистоювання тіста, вимог до якості оброблення тіста та органолептичних методів її оцінювання. Застосовує знання під час виконання практичних завдань як в типових, так і дещо ускладнених умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію. Відповідь загалом правильна, логічна і достатньо обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною і технологічною документацією. 

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може виправити.
	9
	Учень (слухач) володіє основними професійними знаннями та пра-вильно виконує переважну більшість прийомів і технологіч-них операцій, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми. Самостійно загалом правильно організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробниче або контрольне завдання за типовим алгоритмом у межах встановлених норм часу. Усвідом-лено користується технічною та технологічною документацією. Може розробляти окремі її види. Правильно застосовує основні прийоми самоконтролю виробни-чих дій та методи контролю за якістю роботи. Під час виконання роботи припускається несуттєвих помилок, які виправляє.
Результат виконаної роботи відповідає якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується норм витрат матеріалів та правил безпеки праці.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоретичні знання, здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. Усвідомлено засвоює нову інформацію в обсязі, передбаченому програмою. Володіє глибокими, міцни-ми знаннями навчального матеріалу та здатний їх правильно використати для виконання практичних завдань. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументо-вані висновки з незначною консультацією викладача. Уміє самостійно користува-тися джерелами інформації. Самостійно і правильно застосовує довідкову інфор-мацію, технічну і техноло-гічну документацію. Прак-тичні завдання виконує зага-лом правильно в повному обсязі як з використанням типового алгоритму, так і дещо змінених умовах.

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань припускається окремих не-точностей, які може випра-вити самостійно. Виказує пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки, технології.
	10
	Учень (слухач) володіє професій-ними знаннями передбаченими навчальною програмою, самостійно, правильно та впевнено виконує прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми у межах навчальної програми та встановлених норм часу. Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання відповідно до вимог технічної та технологічної документації. Вміє розробляти окремі її види. Дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культури і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. У процесі роботи може припускатись окремих неточностей, які самостійно виправляє. 
Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці.

Результат виконаної роботи загалом відповідає діючим заданим якісним і кількісним показникам.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоре-тичні знання, здатний засто-совувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми. Здатен до самокерування під час навчання і має практич-ний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

Володіє узагальненими системними знаннями нав-чального матеріалу у повно-му обсязі (з використанням технологічної термінології), пов’язаного з технологічним процесом оброблення та вистоювання тіста.

Здатний ефективно вико-ристати знання для виконан-ня всіх передбачених нав-чальною програмою прак-тичних завдань. Відповідь повна, правильна, логічна і містить аналіз, системати-зацію та узагальнення навчального матеріалу. Вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументо-вані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види довідкової інформації, технічної і технологічної документації в межах навчальної програми. Може самостійно складати окремі її види. Практичні завдання виконує правильно в повно-му обсязі як з використан-ням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. 

Під час відповіді та вико-нання практичних завдань припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 

Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	11
	Учень (слухач) володіє професійними знаннями в повному обсязі та самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм установленої форми у межах навчальної програми та встановлених норм часу. Самостійно в повному обсязі виконує навчально-виробниче або контрольне завдання відповідно до вимог технічної та технологічної документації. Вміє самостійно розробляти окремі її види та обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Зразково дотримується нормативів витрат матеріалів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Опанував основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. У процесі роботи припускається незначних неточностей, які самостійно виявляє та виправляє. 

Результат виконаної роботи цілком відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланова-ного рівня кваліфікації. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

	12
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні і теоре-тичні знання, здатний засто-совувати спеціальні знання, навички та компетенції і вирішувати проблеми. Здатен до самокерування під час навчання і має практич-ний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях.

Цілком володіє узагальне-ними системними знаннями навчального матеріалу, усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Застосовує знання для виконання практичних завдань, що передбачені програмою.

Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнен-ня. Вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інфор-мацію. Встановлює причин-но-наслідкові та міжпред-метні зв’язки, робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено використовує всі види довідкової, технічної і технологічної документації в межах навчальної програ-ми. Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. 

Проявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.

Рецензує відповіді інших учнів, складає питання для взаємоконтролю.
	12
	Учень (слухач) цілком володіє системними професійними знаннями та бездоганно виконує всі прийоми і технологічні операції, що необхідні для виконання робіт з формування і оздоблювання дрібноштучних здобних, фігурних і листкових виробів, оброблення та надання їм встановленої форми. Повністю виконує або перевиконує норми часу. Самостійно цілком виконує навчально-виробниче або контрольне завдання в повній відповідності вимогам технічної та технологічної документації. Уміє самостійно розробляти її види та обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого або контрольного завдання. Знаходить шляхи зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Опанував основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної творчої співпраці в колективі. 

Результат виконаної роботи цілком відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації або може бути кращим від них. Забезпечує високий рівень організації праці, зразкове дотримання правил безпеки праці.




Перелік основних обов’язкових засобів навчання

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

	
	
	Для індивіду-ального користу-вання
	Для групо-вого користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Кабінет “Спеціальна технологія”

	
	НАТУРАЛЬНІ ЗРАЗКИ
	
	
	

	1
	Хлібних (формових, подових) виробів
	
	15
	

	2
	Булочних (батонів, міських булок, плетінок, витушок) виробів
	
	15
	

	3
	Бубличних виробів
	
	15
	

	4
	Здобних виробів
	
	15
	

	5
	Бубличних  виробів
	
	15
	

	6
	Національних виробів 
	
	15
	

	7
	Дієтичних виробів
	
	15
	

	8
	Пиріжків
	
	15
	

	
	ІНСТРУМЕНТИ
	
	
	

	1
	Ножі зі звичайними лезами
	15
	
	

	2
	Ножі з дисковими лезами
	15
	
	

	3
	Фігурні ножі
	15
	
	

	4
	Качалки тісторозкачувальні
	15
	
	

	5
	Качалки тістоподільні (дисковий різак)
	15
	
	

	6
	Щіточки
	15
	
	

	7
	Відсаджувальні мішечки
	15
	
	

	8
	Скребки
	15
	
	

	9
	Каструлі
	15
	
	

	10
	Вінички для збивання
	15
	
	

	11
	Штампи для ватрушок
	15
	
	

	12
	М’ясорубки
	15
	
	

	13
	Виїмки
	15
	
	

	14
	Дерев’яні мішалки
	15
	
	

	
	ДІЮЧІ УСТАНОВКИ
	
	
	

	1
	Тістоподільна машина
	
	1
	

	2
	Округлювач
	
	1
	

	3
	Закатувальна машина для рогаликов
	
	1
	

	4
	Вистійна шафа
	
	1
	

	5
	Тістоформувальна машина
	
	1
	

	6
	Тістозакатувальна машина
	
	1
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