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Аркуш погодження

Державного стандарту професійно-технічної освіти

              Професія: Економка

             Міністерство освіти і науки, молоді               Міністерство соціальної політики

та спорту України                                               України

                         ПОГОДЖЕНО                                                             ПОГОДЖЕНО

            Директор департаменту професійно-              Директор департаменту ринку

           технічної освіти Міністерства освіти              праці та зайнятості

           і науки, молоді та спорту України

           ______________________В.Супрун                       __________________М.Лазебна

           «_____»_______________2012р.                            «______»___________2012р.

                        ПОГОДЖЕНО                                                            ПОГОДЖЕНО

            Директор Інституту інноваційних                   Начальник відділу професійного

            технологій і змісту освіти                                    розвитку трудового потенціалу

            Міністерства освіти і науки, молоді                  альтернативної служби

            та спорту України

            __________________________О.Удод                  ___________________О.Вакуленко

            «_____»_________________2012р.                            «______»_______________2012р.

                          ПОГОДЖЕНО

            Начальник відділення науково-

            методичного забезпечення змісту

            професійно-технічної освіти

            Інституту інноваційних технологій

            і змісту освіти Міністерства освіти

            і науки, молоді та спорту України

            ____________________В.Паржницький

            «_______»_______________2012р.

                 Розробники: Кір'язова  Вікторія Леонідівна , методист навчально – методичного центру професійно – технічної освіти у Херсонській області.
                                        Холявко Тетяна Михайлівна, методист навчально – методичного центру професійно – технічної освіти у Херсонській області

                         Анікєєва  Олена Михайлівна, заступник директора з   навчально-виробничої роботи професійно – технічного  училища № 27 

                         м. Генічеська Херсонської області.

                         Мішина Ольга Василівна, провідний спеціаліст соціальної служби в Генічеському районі

Науковий консультант:  Рижик  Елла  Миколаївна, старший викладач кафедри економіки і підприємства  Генічеського факультету Херсонського національного  технічного  університету.
               Рецензенти:    Койнаш  Віктор Іванович, директор пансіонату «Прибій»

                         Лобецька Маргарита Іллясівна, директор територіального центру соціального обслуговування (надання соціальних послуг).
                          Мікітась Сергій Іванович, керівник Генічеського факультету «Менеджмент організацій» Херсонського національного технічного університету.

               Літературний редактор: Андрейко Ярослава Іванівна, методист навчально – методичного центру професійно – технічної освіти у Херсонській області

Технічний редактор:  Шкотіна Ірина Вікторівна, викладач інформатики      професійно – технічного училища № 27 м. Генічеська Херсонської області.

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;

                       Шнюкова Ірина Вадимівна - науковий співробітник сектору науково-
                       методичного забезпечення дослідно-експериментальної роботи та розробки

                       державних стандартів  професійно-технічної освіти науково-методичного

                        відділу впровадження інноваційних технологій та забезпечення професійно

                        технічної освіти засобами навчання Інституту інноваційних технологій і змісту

                        освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;
                       Ткаченко Світлана Петрівна - директор навчально – методичного центру

                        професійно – технічної освіти у Херсонській області.

______________________________________________________________________

Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії «Економка», замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою:

03035, м. Києа, вул.Урицького, 36
Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту  України.

Телефон: (044) 248-91-16

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

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

Загальні положення
Державний стандарт професійно – технічної освіти для  підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії «Економка» розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 року №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 807 годин.

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

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

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

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

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника складена на основі кваліфікаційної характеристики професії «Економка» (Випуск 88 «Побутове обслуговування населення» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 7 грудня 2006р. №458), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені п.7 «Загальних положень» Випуск 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29.12.2004р. №336.                   

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

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

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

Обліковими одиницями навчального часу є:

- академічна година тривалістю 45 хвилин;

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

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

- навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 годин;

- навчальний семестр, тривалість якого визначається навчальним планом;

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

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

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

До самостійного виконання робіт учні (слухачі) допускаються лише після навчання і перевірки знань з охорони праці.

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

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

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

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

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

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника 

професійно – технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють 

підготовку кваліфікованих робітників)

    1.  Професія – 5121  Економка

    2. Кваліфікація – Економка 
    3. Кваліфікаційні вимоги
Повинен знати:   основні поняття економіки ринкових відносин, основні   положення законодавства України про зайнятість, професійну підготовку, перепідготовку, працевлаштування, індивідуальну трудову діяльність, основи економіки, ведення сімейного (родинного) домашнього господарства, основи   професійної етики, службового етикету, психології сімейних відносин, державну мову, ділові та інші стилі літературного мовлення, сучасні вимоги до функціонального зонування та організації безпечної життєдіяльності сім’ї; куховарство, пекарство, приготування напоїв; основи дієтології; норми сімейної гігієни; товарні характеристики і показники якості продовольчих та непродовольчих товарів; правила купівлі, зберігання і використання харчових продуктів, напівфабрикатів, витратних матеріалів, змінних пристроїв тощо; правила організації і обслуговування прийомів, ділових, урочистих і святкових подій відповідно до норм і протоколу; Правила життєзабезпечення людини у приватному будинку, квартирі; санітарно-гігієнічні вимоги до помешкань і  приміщень; правила експлуатації електропобутових, організаційних та інших технічних засобів ведення домашнього господарства; норми застосування мийних та інших матеріалів для догляду за речами домашнього вжитку, меблями, предметами інтер’єру; норми і правила охорони праці, безпечного ведення робіт у сімейному господарстві; правила поведінки у можливих екстремальних ситуаціях, забезпечення недоторканості майна, використання охоронної, протипожежної, інформаційної та іншої сигналізації, замків, засувів завіс, ґрат.
 Повинен уміти: забезпечує процеси ведення домашнього господарства сім’ї (родини) роботодавця. Застосовує режими господарювання за вимогами науково та практично обґрунтованих стандартів, норм, правил та рекомендацій. Підтримує в сім’ї високу культуру відносин і комфортний психологічний клімат. Виконує  комплекс робіт відповідно до технологій, запроваджених у домашньому господарстві. Доглядає, чистить, прибирає, пере, обробляє згідно з вимогами гігієни та санітарії предмети домашнього вжитку, речі, тощо, враховуючи функціональне зонування помешкання та інших приміщень. Складає меню на тиждень з денним розподілом. Закуповує  продукти харчування та інші витратні матеріали, орієнтуючись на товарні характеристики та якісні показники. Застосовує сучасні  технології куховарства, пекарства, готування напоїв, опорядження їдальні. Готує страви, напої, випікати вироби з борошна з урахуванням індивідуальних особливостей, національних традицій, смаків, віку та стану здоров’я членів сім’ї. Подає страви і організовує сніданок, обід та вечерю. Допомагає у влаштуванні та проведенні сімейних свят, урочистих подій, прийомів. Використовує технічні засоби прибирання,чищення, прання, прасування, кондиціювання повітря. Забезпечує тепловий, світловий та інші режими мешкання. Виконує компаньйонські послуги. У разі необхідності надає долікарську допомогу. Дбає про здорове довкілля. Додержується правил охорони праці і безпечного та нешкідливого ведення робіт. Використовує в разі необхідності, охоронну, протипожежну та інші сигналізації і засоби ліквідування екстремальних ситуацій. Забезпечує недоторканість майна сім’ї, використовуючи системи замків, засуви, завіси, спеціальні пристрої.

    4  Загальнопрофесійні вимоги 

     Повинен:

     а)  раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

     б) додержуватись норм технологічного процесу;

     в)  не допускати браку в роботі;

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

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

     е)  знати основи інформаційних технологій.

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

        Повна загальна середня освіта. Без вимоги до стажу роботи

     6 Сфера професійного використання випускника 

    Робота в домашньому господарстві з використанням прислуги.

    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: 5121. Економка

Кваліфікація:  Економка 
Загальний фонд навчального часу –  827 годин

	№

п/п
	Навчальні предмети 
	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно – практичні роботи

	1
	2
	3


	4

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка 
	48
	3

	1.1.
	Основи галузевої економіки і підприємства 
	16
	

	1.2.
	Основи правових знань
	16
	

	1.3.
	Інформаційні технології
	8
	3

	1.4.
	Правила дорожнього руху
	8
	

	1.5
	Резерв часу
	15
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	241
	16

	2.1.
	Основи професійної етики та службового етикету
	24
	

	2.2.
	Психологія сімейних відносин
	16
	

	2.3.
	Культура мовлення
	24
	

	2.4.
	Основи кулінарії
	32
	

	2.5.
	Основи дієтології і приготування страв
	32
	

	2.6.
	Основи товарознавства продовольчих товарів
	32
	10

	2.7.
	Основи ведення домашнього господарства
	66
	6

	2.8
	Охорона праці
	30
	

	3.
	Професійно – практична підготовка
	472
	

	3.1.
	Виробниче навчання
	192
	

	3.2.
	Виробнича практика
	273
	

	4.
	Консультації 
	20
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	

	
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4.)
	807
	19


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень для підготовки кваліфікованих  робітників за професією «Економка»

1. Кабінети:     товарознавства продовольчих товарів

кулінарії

                         охорона праці

                         інформаційних технологій 

2. Лабораторії:  Кухня-лабораторія з дегустаційним залом                       

3. Майстерня:   організації  домашнього господарства.

Примітка:Для підприємств, організацій, що здійснюють індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників
· допускається зменшення кількості кабінетів та заліків за рахунок їх об’єднання;

· індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись за наявності обладнаного навчального робочого місця;

предмет «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху» вивчаються за згодою підприємств – замовників кадрів.

· Типова навчальна програма з предмета
«Основи галузевої економіки і підприємства»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні заняття

	1.
	Функції та правовий статус  підприємця.
	2
	

	2.
	Організаційно – правові засади підприємницької  діяльності.
	4
	

	3.
	Державна підтримка розвитку підприємницької  діяльності.
	2
	

	4.
	Ефективність використання виробничих фондів.
	4
	

	5.
	Ціноутворення на підприємстві.
	2
	

	6.
	Особливості податкової  політики в Україні.
	2
	

	
	Всього годин: 
	16
	


Тема 1. Функції та правовий статус підприємця
Підприємець як основна фігура ринкової економіки. Основні функції підприємця. Ділові якості підприємця. Права, обов’язки та відповідальність  підприємця.

Тема 2. Організаційно-правові засади підприємницької діяльності

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

Тема 3.  Державна підтримка розвитку підприємницької  діяльності

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

Тема 4. Ефективність використання виробничих фондів

   Показники використання основних і оборотних фондів підприємства. Знос і амортизація основних  фондів підприємства.

Тема 5. Ціноутворення на підприємстві

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

Тема 6. Особливості податкової  політики в Україні
Характеристика податкової системи України. Особливості  оподаткування підприємств у галузях.

Типова навчальна програма з предмета 

                               «Основи правових знань»

	№
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них 

на ЛПР

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

	2
	Конституційні основи України
	4
	

	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 годин
	16
	


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

«Інформаційні технології»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні заняття

	1.
	Інформація та інформаційні технології.
	3
	

	2.
	Програмні засоби ПК.

Комп’ютерні технології.
	3
	2

	3.
	Мережні системи та сервіси.
	2
	1


	
	Всього годин:
	8
	3


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

Зміст інформаційних технологій як складової частини інформатики.       

Вплив інформаційних технологій на розвиток галузевої промисловості та виробництва. 

Використання інформаційних і комп”ютерних технологій для автоматизації виробництва.

Тема 2. Програмні засоби ПК. Комп’ютерні технології

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

Практичні роботи

1.Ознайомлення з програмними продуктами професійного спрямування.

2.Робота з прикладними програмами професійного спрямування.

Тема 3. Мережні системи та сервіси
Проблеми обміну інформацією. Передача інформації на відстань і безпека каналів зв”язку. Принципи і методи обміну інформацією між різними відомствами.

Практична робота

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

Типова навчальна програма з предмета

«Правила дорожнього руху»

	№ теми
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

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

	2
	Обов’язки та права пасажирів і пішоходів
	1
	

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

	4
	Регулювання дорожнього руху
	1
	

	5
	Рух транспорту та безпека пішоходів і пасажирів
	1
	

	6
	Особливі умови руху
	1
	

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

	8
	Відповідальність за порушення правил дорожнього руху
	1
	

	Всього годин:
	8
	


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

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

Закон України «Про дорожній рух». Порядок навчання різних груп населення Правилам дорожнього руху.

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

Загальна структура і основні вимоги Правил дорожнього руху.

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

Терміни: пішохід, механічний транспортний засіб, мотоцикл, велосипед, причеп, напівпричеп, дорога, дозволена максимальна вага, прорізна частина, смуга руху, перехрестя, залізничний перехід, населений пункт, зупинка, стоянка, обгін, поступити дорогу, переважне право. Визначення цих термінів.

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

Особливості руху пішоходів, які переносять громіздкі предмети, осіб, які пересуваються в інвалідних колясках без двигуна, керують велосипедом, мопедом та мотоциклом, тягнуть санки, візок тощо

Порядок руху пішоходів за межами населених пунктів. Рух пішоходів у темну пору доби та в умовах недостатньої видимості. Груповий рух людей дорогою. 

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

Дії пішоходів, які  причетні до дорожньо-транспортної пригоди.

Поведінка пасажирів на зупинках маршрутного  транспорту

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

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

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

Розміщення транспортних засобів на проїжджій частині дороги.

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

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

Тема 4. Регулювання дорожнього руху

Дорожні знаки та їх значення в загальній системі  організації дорожнього руху, їх класифікація.

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

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

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

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

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

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

Взаємна увага – умова безпеки руху.

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

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

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

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

Тема 6. Особливі умови руху

Перевезення пасажирів при буксируванні транспортних засобів.

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

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

Автомагістралі і автобани, їх основні ознаки.

Рух по автомагістралях і автобанах.

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

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

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

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

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

Тема 8. Відповідальність за порушення правил дорожнього руху

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

Засоби адміністративного покарання. Дисциплінарна відповідальність. Суспільний вплив. Громадянська відповідальність.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи професійної етики та службового етикету»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні заняття

	1.
	Загальна характеристика курсу.
	4
	

	2.
	Особистість .
	4
	

	3.
	Економка у новому соціальному середовищі, проблеми адаптації.
	4
	

	4.
	Професійна етика економки.
	4
	

	5.
	Особливості спілкування у професійній діяльності економки.
	4
	

	6.
	Службовий етикет.
	4
	

	
	Всього годин:
	24
	


Тема 1. Загальна характеристика курсу
     Мета та завдання курсу. Поняття про психологію та етику. Індивідуально-психологічні професійні здібності. Поняття про професійну майстерність. Шляхи оволодіння професійною майстерністю.  Вдосконалення та розвиток професійних здібностей. 

      Тема 2. Особистість 

      Особистість, індивідуальність, людина. Проявлення психологічних особливостей в індивідуальності та поведінці, емоційній стабільності-нестабільності, екстровертованість, інтравертованість. 

      Тема 3. Економка у новому соціальному середовищі, проблеми    

                    адаптації

Соціально-психологічна адаптація економки у новому середовищі. Проблеми сумісності особистості з кризовим соціумом. Стереотипи як засоби спрощення адаптації до складних соціально-економічних умов і як перепони. Адаптаційний досвід.Правила поведінки у можливих екстремальних ситуаціях. Питання технологій особистого зростання.

 Тема 4. Професійна етика економки

Поняття професійної етики та етикету. Етика спілкування і взаємин. Мораль, норми моралі. Моральні якості людини. Форми звертання, вітання, вибачення та правила поведінки в сім”ї.

Специфіка обслуговування і функціональні обов’язки робітника сфери побуту. Основи культури обслуговування, ефективність та якість роботи (свідомість, дисциплінованість, відповідальність, діловитість, принциповість, гуманність відносин).

Тема 5. Особливості спілкування в професійній діяльності 

              економки

Стиль спілкування,  його зумовленість  – психологічний клімат родини, норми поведінки в родині, соціальні установки і ціннісні орієнтації.   Відношення до своїх  посадових обов’язків. 

Тема 6. Службовий етикет

Поняття службового етикету. Особливості характеру робітника сфери обслуговування. Манери поведінки. Зовнішній вигляд економки, вимоги до нього. 

Типова навчальна програма з предмета

«Психологія сімейних відносин»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні

 заняття

	1.
	Сім”я і соціум.
	2
	

	2.
	Психологія особистості.
	4
	

	3.
	Психологічна сумісність.
	4
	

	4.
	Життєвий цикл сім”ї.
	2
	

	5.
	Господарство в сім”ї.
	2
	

	6.
	Функціонально-рольова структура сімейних відносин.
	2
	

	
	Всього годин:
	16
	


Тема 1. Сім”я і соціум

Сімейна психологія. Соціальна психологічна допомога і підтримка сім”ї. Шляхи та засоби соціального виховання та виховання у сім”ї. Історія виникнення сім”ї.

Тема 2. Психологія особистості

Поняття «індивід», риси особистості. Структура особистості та її формування.  Поведінка особистості. 

Поняття про темперамент та характер. Типи темпераменту.
Тема 3. Психологічна сумісність

Сумісність рис характеру, темпераменту у сімейних відносинах.

Естетика побуту. Специфіка сімейного виховання та впливу.

Проблеми батьківсько–дитячих відносин. Благополуччя в сім’ї.

Тема 4. Життєвий цикл сім”ї

Психологічний клімат у сім’ї. Сімейні цінності.

Тема 5. Господарство в сім”ї

Психологія ведення сімейного господарства. Розподіл бюджету сім’ї. 

Тема 6. Функціонально-рольова структура сімейних відносин

Гендерні стереотипи – відмінності чоловічої і жіночої особистостей.

Типова навчальна програма з предмета

«Культура  мовлення »

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні заняття

	1.
	Вступ. Базові поняття культури мови. Літературна мова.
	4
	

	2.
	Основні аспекти культури мовлення.
	6
	

	3.
	Культура діалогу.
	6
	

	4
	Висловлювання і текст. Культура писемного мовлення.
	4
	

	5
	Мовленєва діяльність.
	4
	

	
	Всього: 
	24
	


Тема 1. Вступ.  Базові поняття культури мови. Літературна мова

Мова і мовне спілкування.  Стилі мови. Поняття “культура мови”. Комунікативні якості  мови. Поняття літературної мови.  Мовна норма. Зв”язок культури мови з іншими дисциплінами.

Тема 2. Основні аспекти культури мовлення

Ознаки культури мови: нормативність. Адекватність. Естетичність. Поліфункціональність. Вимоги до мовлення. Правильність мовлення.

Тема 3. Культура діалогу

Усномовне діалогічне спілкування як важливий елемент професійної діяльності економки. Роль жестів, міміки, інтонації в усномовному діалогічному спілкуванні. Правила мовного спілкування. Мовний етикет: традиції і сучасність. Культура ділової телефонної розмови. Мовні помилки.

Тема 4. Висловлювання і текст. Культура писемного мовлення

Основні характеристики висловлювання і тексту. Будова висловлювання і тексту. Види нотування: виписки, план, тези, конспект.

Тема  5. Мовленєва діяльність

Види мовленнєвої діяльності. Ситуації спілкування. Культура мови, думки, почуттів.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи кулінарії»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні заняття

	 1.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування бутербродів.
	4
	

	 2.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування салатів.
	2
	

	 3.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування  холодних і гарячих закусок з м’яса, птиці, риби.
	4
	

	 4.
	Кулінарна характеристика та  технологія приготування перших страв.
	3
	

	 5.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування соусів.
	3
	

	 6.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування страв з овочів.
	4
	

	 7.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування рибних гарячих страв.
	4
	

	 8.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування гарячих страв з м’яса і субпродуктів.
	4
	

	 9.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування солодких страв.
	2
	

	10.
	Кулінарна характеристика та технологія приготування кондитерських виробів.
	2
	

	
	Всього годин:
	32
	


Тема 1. Кулінарна характеристика та технологія приготування   бутербродів
Класифікація бутербродів. Кулінарна характеристика складних бутербродів: відкритих (асфті), закритих (багатошарових), закусочних (на основі листкового тіста, галетного печива, тарталеток).

Підготовка продуктів для приготування складних бутербродів. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів.

Норми виходу. Умови, терміни зберігання і реалізація бутербродів.

Тема 2. Кулінарна характеристика та технологія приготування  салатів

Підготовка продуктів для приготування салатів. Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для приготування салатів. Технологія приготування та кулінарна характеристика салатів з риби, м’яса, салатів з фруктів і ягід, їх харчова цінність, особливості подачі. Виготовлення прикрас та способи оформлення складних салатів.

Тема 3. Кулінарна характеристиката та технологія приготування  холодних і гарячих закусок з м’яса, птиці, риби

Класифікація холодних страв і закусок з риби, м’яса, птиці. Технологія приготування та кулінарна характеристика. Особливості оформлення та відпуску закусок з риби, м’яса, птиці.

Норма виходу страв, вимоги до якості та умови зберігання

Санітарно-гігієнічні вимоги. Правила нарізання м’ясних продуктів, вибір гарніру.

Умови і терміни зберігання холодних закусок.

Тема 4. Кулінарна характеристика та технологія приготування перших страв

Кулінарна характеристика перших страв, класифікація, основні способи  подавання, посуд, що використовують для подавання страв.

Характеристика заправних юшок, бульйонів.

Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 5. Кулінарна  характеристика та технологія приготування соусів

Кулінарна характеристика соусів: класифікація, основні способи подавання, посуд що використовують для подавання соусів. Вимоги до якості соусів, умови і терміни зберігання.

Тема 6. Кулінарна характеристика та технологія приготування страв з овочів

Кулінарна характеристика страв і гарнірів з овочів у відвареному, смаженому, тушкованому і запеченому вигляді. Складний овочевий гарнір. Правила подавання, вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 7. Кулінарна характеристика та технологія приготування рибних гарячих страв

Кулінарна характеристика страв з риби у відварному, смаженому, тушкованому вигляді під різними соусами. Правила підбирання гарніру та соусу до рибної страви. Правила подавання, вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 8. Кулінарна характеристика та технологія приготування гарячих страв з м’яса і субпродуктів
Кулінарна характеристика страв з м’яса у відвареному, смаженому, тушкованому вигляді під різними соусами. Асортимент страв з м’яса, нарізаного великими та дрібними кусками. Правила підбирання гарніру та соусу до м’ясної страви. Правила подавання, вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 9. Кулінарна характеристика та технологія приготування  солодких страв

Класифікація холодних солодких страв. Характеристика желейних речовин. Технологія приготування та характеристика холодних солодких страв з використанням желе: желе, мусів, самбуків, кремів.

Особливості приготування, техніка подачі, норми виходу, вимоги до якості, терміни реалізації холодних солодких страв.

Тема 10. Кулінарна характеристика та технологія приготування кондитерських виробів

Кулінарна характеристика кондитерських виробів. Особливості приготування кондитерських виробів. Асортимент, вимоги до якості виробів, умови і терміни зберігання

Типова навчальна  програма з предмета

“Основи дієтології і приготування страв”

	№

з/п


	Тема
	Кількість

годин

	
	
	Всього
	з них лабораторно-практичні роботи

	1. 
	Організація лікувального  і лікувально-профілактичного харчування.
	2
	

	2. 
	Види обробок харчових продуктів.
	4
	

	3. 
	Характеристика дієт.
	10
	

	4. 
	Холодні дієтичні страви і закуски.
	4
	

	5. 
	Перші дієтичні страви.
	4
	

	6. 
	Другі гарячі страви.
	4
	

	7. 
	Дієтичні кисломолочні продукти.
	2
	

	8. 
	Страви, які виводять радіонукліди і підвищують захисну функцію організму.
	2
	

	
	Всього  годин: 
	32
	


Тема 1. Організація лікувального і лікувально-профілактичного харчування

Важливість правильного харчування для  життєдіяльності здорового організму.

Загальні принципи раціонального харчування.

Тема 2.  Види обробок харчових продуктів

Обробка сировини, виробництво напівфабрикатів. Теплова кулінарна обробка. Способи теплової обробки продуктів харчування.

Тема 3. Характеристика дієт

Види дієт. Мета їх застосування. Набір продуктів, визначений дієтами.

Набір продуктів, заборонений для використання в приготуванні страв  окремих видів дієт. Характеристики дієт.

Тема 4. Холодні дієтичні страви і закуски

Технологія та особливості приготування холодних  дієтичних страв і закусок. Склад продуктів для їх приготування. Дієти, в які включаються дієтичні холодні страви і закуски. Призначення їх застосування.

Тема 5.  Перші дієтичні страви

Технологія та особливості приготування перших дієтичних страв. Склад продуктів для їх приготування.

Тема 6. Другі гарячі страви

Технологія та особливості приготування других гарячих страв. Склад продуктів  для їх приготування.

Тема 7. Дієтичні кисломолочні продукти

Класифікація кисломолочних продуктів.  Технологія приготування. Їх лікувальні властивості.

Тема 8. Страви, які  виводять радіонукліди і підвищують захисну функцію організму

Класифікація страв. Їх лікувальні властивості. 

Типова навчальна програма  з предмета

«Основи товарознавства продовольчих товарів»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-

практичні роботи

	 1.
	Загальна характеристика предмета  “Основи товарознавства продовольчих товарів”.
	2
	

	 2.
	Овочі, плоди, ягоди, горіхоплідні, гриби свіжі.
	4
	

	 3.
	Риба та морепродукти.
	4
	

	 4.
	М'ясо та м’ясні товари.
	4
	2

	 5.
	Молоко та молочні  товари.
	2
	2

	 6.
	Яйця та яєчні продукти.
	2
	

	 7.
	Харчові жири.
	2
	2

	 8. 
	Зерно, борошняні товари. Хлібобулочні вироби.
	4
	

	 9.
	Крохмаль, цукор, мед, кондитерські вироби.
	2
	2

	10.
	Смакові товари.
	2
	1

	11.
	Вино-горілчані напої.
	4
	1

	
	Всього годин:
	32
	10


Тема 1. Загальна характеристика основ товарознавства продовольчих товарів

 Предмет та завдання товарознавства продовольчих товарів.

 Хімічний склад продовольчих товарів: неорганічні та органічні  речовини,  їх значення для життєдіяльності організму, вміст у харчових продуктах. Фізіологічне значення окремих речовин.

 Якість продовольчих товарів. Основні фактори, що впливають на якість в процесі виробництва і зберігання. Методи оцінки якості продовольчих товарів.

 Класифікація продовольчих товарів. Поняття про асортимент, види, групи, сорти.

Тема 2. Свіжі овочі, плоди, ягоди, горіхоплідні, гриби 

Споживні властивості овочів, ягід, плодів, горіхоплідних, грибів. Класифікація свіжих овочів, плодів, ягід, горіхоплідних, грибів.

Характеристика окремих груп овочів, плодів, ягід, горіхоплідних та грибів. Вимоги до якості, умови зберігання, втрати під час зберігання та шляхи їх зниження. Хвороби свіжих овочів і плодів, причини їх появи та заходи попередження.

Тема  3. Риба та морепродукти

Споживні властивості риби. Характеристика основних промислових риб (тріскових, оселедцевих, ставридових, скумбрієвих, камболових, окуневих, осетрових, лососевих).

Класифікація рибних товарів. Класифікація морепродуктів, їх споживні властивості, асортимент. Характеристика солоної, сушеної, в’яленої та копченої риби; рибні консерви та презерви; ікра риб; рибні напівфабрикати та кулінарні вироби. Вимоги до якості та зберігання риби і морепродуктів.

Способи охолодження та заморожування риби, переміщення замороженого товару та його зберігання.

Тема 4. М'ясо та м’ясні товари

Споживні властивості м’ясних товарів. Значення м’ясних товарів у харчуванні. Класифікація м’яса за видами, віком, вгодованістю, термічним станом.

М’ясні субпродукти, класифікація, споживні властивості, вимоги до якості. Режим зберігання. Використання в кулінарії.

Санітарно-ветеринарний контроль якості м’яса, клеймування м’ясних туш. Вимоги до якості, умови зберігання м’яса та м’ясних товарів.

Характеристика нових видів м’ясних товарів.

Лабораторно-практична робота
 Розпізнавання асортименту м’ясних товарів.

Тема 5. Молоко та молочні товари

Споживні властивості молока та молочних товарів.

Характеристика молока коров’ячого, вершків, молочних консервів, кисломолочних продуктів.

Характеристика нових видів молока, молочнокислих продуктів.

Вимоги до якості та умови зберігання.

Лабораторно-практична робота

 Розпізнавання асортименту молочних товарів.

Тема 6. Яйця та яєчні продукти

Споживні властивості яєць і продуктів їх переробки (заморожених і сушених).

Класифікація курячих яєць та оцінка їх якості. Вимоги до якості та умови зберігання.

Продукти переробки яєць: сухі, морожені яєчні продукти. Схема їх виробництва, показники якості та умови зберігання. Дефекти морожених та сухих яєчних продуктів, їх причини та способи попередження. Використання яєць та яєчних продуктів у ресторанному господарстві.

Тема 7. Харчові жири

Споживні властивості харчових жирів. Значення жирів у харчуванні: властивості жирів, вплив жирних кислот на засвоєння та зберігання харчових жирів. Класифікація харчових жирів. Характеристика нових видів харчових жирів.  Вимоги до якості та умови зберігання. Постачальники.

Лабораторно-практична робота

 Розпізнавання властивостей харчових жирів.

Тема 8. Зерно, борошняні товари. Хлібобулочні вироби

Споживні властивості зерно-борошняних продуктів.

Класифікація зерно-борошняних продуктів. Крупи: асортимент, їх відмінні особливості. Крупи підвищеної біологічної цінності. Оцінка якості. Умови та терміни зберігання на підприємствах ресторанного господарства. Втрати та шляхи їх зниження.

Борошно. Сорти, їх відмінні особливості, вимоги до якості, умови зберігання. Хліб та хлібобулочні вироби. Класифікація хлібобулочних виробів. Асортимент і їх відмінні особливості. Спеціальні сорти хлібобулочних виробів.

Вимоги до якості, умови зберігання. Постачальники.

Характеристика нових видів хлібобулочних виробів.

Шляхи підвищення біологічної цінності хлібобулочних виробів. Шляхи зниження втрат хлібобулочних виробів. Вимоги до якості. Умови зберігання.

Тема 9. Крохмаль, цукор, мед, кондитерські вироби

Крохмаль і крохмалепродукти. Значення в харчуванні, використання в кулінарії. Види крохмалю, його основні властивості.

Продукти переробки крохмалю, асортимент, їх товарознавча характеристика. Вимога до якості та зберігання крохмалю та крохмалепродуктів.

Цукор. Споживні властивості, асортимент, його відмінні особливості. Вимоги до якості та зберігання цукру.

Мед. Споживні властивості. Класифікація. Відмінні особливості асортименту. Вимоги до якості та умови зберігання меду.

Кондитерські вироби. Споживні властивості. Класифікація.

Характеристика окремих груп кондитерських виробів. Вимоги до якості та умови зберігання кондитерських виробів.

Лабораторно-практична робота

 Розпізнавання асортименту кондитерських виробів

Тема 10. Смакові товари

Стан виробництва та значення смакових товарів у харчуванні людини. Особливості хімічного складу.

Класифікація смакових товарів на групи, види, типи, сорти.

Характеристика основних груп смакових товарів: чай і чайні напої, кава та кавові напої, прянощі та приправи, кухонна сіль і харчові кислоти, тютюн і тютюнові вироби. Особливості їх хімічного складу, харчова цінність, технологія виробництва, асортимент, вимоги до якості, дефекти пакування, умови та терміни зберігання, шляхи зниження термінів зберігання.

Конкурентна спроможність товарів вітчизняного та зарубіжного походження.

Лабораторно-практична робота
 Розпізнавання асортименту смакових товарів.

Тема 11. Вино-горілчані напої

Споживні властивості алкогольних, слабоалкогольних, безалкогольних напоїв.

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

Конкурентна спроможність товарів вітчизняного та зарубіжного походження.

Лабораторно-практична робота.

 Розпізнавання асортименту та визначення якості алкогольних напоїв.

Типова навчальна програма з предмета

                          «Основи ведення домашнього господарства »

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ. Домашній бюджет, його раціональне використання.
	4
	2

	2.
	Організація роботи в домашньому господарстві.
	20
	

	3.
	Зберігання та ремонт речей. 
	8
	2

	4.
	Обладнання квартири,   (дому): освітлення, колір, підлога, художні вироби в інтер’єрі.
	8
	2

	5.
	Влаштування та проведення сімейних свят, урочистих подій, прийомів.
	10
	

	6.
	Побутове обладнання та його експлуатація.
	8
	

	7.
	Поведінка в екстремальних ситуаціях. Недоторканість майна.
	8
	

	
	Всього годин:
	66
	6


Тема 1.  Вступ. Домашній бюджет, його раціональне використання
Раціональне планування витрат на визначений період часу. Ведення господарчої книги, обслуговування в банках, оплата комунальних послуг, послуг зв’язку.

Лабораторно-практичні роботи

1.Ведення господарчої книги. 

       2.Здійснення операцій щодо оплати житлово-комунальних послуг, банківських рахунків.

Тема 2. Організація роботи в домашньому господарстві
Санітарно-гігієнічні вимоги до помешкань і приміщень.

Повсякденне, щотижневе та генеральне прибирання квартири (дому). Поради по догляду за меблями, килимами,  віконним склом, дзеркалами,  різними видами поверхонь,  підлогою,    сантехнікою, організаційною та побутовою технікою. 

Норми застосування мийних та інших матеріалів для догляду за речами домашнього вжитку.

Особливості прання  і прасування білизни та одягу. 

Ведення господарства на присадибній ділянці. Догляд за квітами.   

Санітарні та гігієнічні вимоги щодо утримання домашніх тварин і догляд за ними. Боротьба зі шкідливими комахами та гризунами.

Тема 3. Зберігання та ремонт речей

Сезонне зберігання речей. 

Дрібний ремонт речей різного вжитку. 

Переробка та оновлення старих речей. 

Лабораторно-практична робота

Дрібний ремонт одягу та білизни; пришивання вішалок на верхньому одязі; накладання латок; штопання , ремонт кишень;  ремонт гардин; ремонт рушників. 

Тема 4. Обладнання квартири, колір, підлога, художні вироби в інтер’єрі

Поняття квартири (дому) та розумне використання всіх приміщень. Обладнання квартири (дому). Сучасні вимоги до функціонального зонування помешкання та інших приміщень.

Дизайн, його значення у створенні затишку в квартирі (домі). Оформлення, освітлення передпокою, загальної кімнати. Оформлення, освітлення  спальні, дитячої кімнати. Оформлення та освітлення кухні. 

Значення кольору та світла в приміщеннях. 

Оздоблення квартири (дому): штори, завіски, гардини, карнизи, жалюзі, килими та килимові покриття; декор – різноманітні предмети та  вироби мистецтва. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до помешкань і приміщень.

Практична робота

Оформлення куточку школяра в дитячій кімнаті. 

Тема 5. Влаштування та проведення сімейних свят, урочистих 

подій, прийомів

  Правила організації і обслуговування прийомів, ділових, урочистих і святкових подій  відповідно до норм і протоколу.

Тема 6. Побутове  обладнання  та його експлуатація 

Роль сучасної техніки в побуті. Види побутового обладнання. 

Правила експлуатації електропобутових, організаційних та інших технічних засобів ведення домашнього господарства. 

Прибори для підтримання теплового режиму квартири (дому), правила експлуатації, безпека праці.

Тема 7. Поведінка в екстремальних ситуаціях. Недоторканість   

майна

Правила поведінки у можливих екстремальних ситуаціях. Забезпечення недоторканності майна, використання охоронної, протипожежної, інфор-маційної та іншої сигналізації, замків, засувів, завіс, грат.
Типова навчальна програма з предмета

«Охорона праці»

	№

п/п
	ТЕМА
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці.
	4
	

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

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека  виробництва і вибухозахист.
	3
	

	4.
	Основи електробезпеки.
	3
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичний огляд.
	4
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	6
	

	
	Всього годин:
	30
	


Тема 1. Правові та організаційні  основи охорони праці

Зміст поняття  «Охорона праці», соціальноекономічне 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: КонституціяУкраїни, 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 використання ядерної енергії та радіаційну безпеку», Закон України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», Закон України «Про колективні договори і угоди», Закон України «Про пожежну безпеку».

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.

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 побуті. 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, медико-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 в галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці. 
Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професіями в галузі.
Роботи з підвищеною небезпекою в галузі.

Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки. Пристрої захисту від коротких замкнень. Автомати. Запобіжники.

Ізоляція електропроводок, електроприборів, запобіжних щитків, електроустановочних пристроїв, шнурів до електроприборів, радіо та відеоапаратури.

Правила очищення ламп, освітлювальної арматури від забруднення та пилу.

Правила ремонту електроприборів та апаратури. 

Правила користування переносними світильниками, приборами, інструментами. Небезпека ураження електричним струмом.

Індивідуальний захист та захист навколишнього середовища при виконанні дезинфікуючих робіт.

Правила безпеки при виконанні робіт з обслуговування квартири (дому).  
Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих факторів у галузі.

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

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, сприймання, увага, пам’ять, уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці.
Психофізичні фактори умов праці (промислова естетика, ритм і темп роботи, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження та їх вплив на безпеку праці.

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухова небезпека виробництва і вибухозахист

Організаційні та технічні  протипожежні заходи. Пожежна сигналізація. Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і властивості, що характеризують вибухову небезпеку середовища.

Основні характеристики  вибухової небезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництва підвищеної вибухової небезпеки.

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
Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

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

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів. 

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

Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди

Поняття про гігієну праці. Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.

Лікувально – профілактичне харчування.

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

Правила експлуатації освітлення. 

Санітарно-побутове забезпечення працівників.

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

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

Послідовність, принципи  й засоби надання першої допомоги.

Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом  під час надання першої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.

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

Типова навчальна програма з виробничого навчання

                                        Професія:  5121  Економка 

                                        Кваліфікація: Економка
	№ п/п
	ТЕМА
	Кількість

годин

	
	І .Виробниче навчання в майстернях
	

	1.
	Вступне заняття. Інструктаж з охорони праці, пожежної та електробезпеки.
	6

	2.
	Екскурсія на підприємство.
	6

	3.
	Приготування страв, закусок, напоїв.
	72

	4.
	Ведення домашнього господарства.
	72

	  5
	Організація та проведення сімейних свят, урочистих подій, прийомів.
	18

	6.
	Надання  долікарняної  допомоги.
	18

	
	
	

	
	Всього годин:
	192

	
	ІІ. Виробнича практика
	

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

	2.
	Самостійне виконання робіт на робочому місці економки. 
	273

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин: 
	280

	
	Разом годин:
	472


І. Виробниче навчання в майстернях

Тема 1. Вступне заняття. Інструктаж з охорони праці, пожежної та  електробезпеки

Вправи.

Історія професії. Професійний ріст учнів під час опанування професією. Ознайомлення з освітньо-кваліфікаційною характеристикою.

Самореалізація фахівців даної професії на сучасному ринку праці.

Правила та норми охорони праці в навчальних майстернях і на робочих місцях. Застосування  засобів електробезпеки, пожежогасіння, індивідуаль-ного захисту.

Тема 2. Екскурсія на підприємство

Вправи.

Ознайомлення з організацією праці економки на підприємстві.  Інструктаж з охорони праці.

Тема 3. Приготування страв, закусок, напоїв

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, охорона праці. 

Вправи.

Складання меню на тиждень з денним розподілом.

Закупка продуктів харчування.

Приготування холодних страв і закусок

Приготування перших страв.

Приготування других страв.

Приготування страв з риби та морепродуктів

       Приготування гарячих страв з м’яса і субпродуктів.

       Приготування солодких страв і напоїв

       Приготування тіста і виробів з нього.

       Приготування страв лікувального харчування.

Приготування страв з використанням сучасної побутової техніки.

Оформлення та подача страв.

Тема 4. Ведення домашнього господарства

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, охорона праці. 

Вправи.

Оформлення господарчої книги, оформлення абонентських книжок, оплата комунальних послуг, складання фінансових звітів.

        Прибирання приміщень.

        Прання та прасування білизни та одягу.

        Догляд за меблями, віконним склом, дзеркалами.

Догляд за килимами, підлогою, різними видами поверхонь.

        Робота на присадибній ділянці.

       Оволодіння технікою ведення телефонних розмов.

       Організація надання компаньйонських послуг (за  вибором)

        Ознайомлення з системою та принципами роботи охоронної, протипожежної та інших видів сигналізації.

         Ознайомлення з системами замків, засувів, завісів, спеціальних пристроїв та особливостями їх використання у господарстві.

Тема 5. Організація та проведення сімейних свят, урочистих подій,     

прийомів

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, охорона праці. 

Вправи. 

Організація та проведення сімейних свят.

Організація та проведення урочистих подій.

Організація та проведення прийомів. 

Тема 5.  Надання долікарняної  допомоги  
Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця, охорона праці. 

Вправи.

  Надання  долікарняної допомоги у екстремальних ситуаціях.

  Надання медичної допомоги самотнім непрацездатним громадянам.     

  Догляд за інфікованими хворими. 

  Догляд за травмованими хворими.
ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підпрємстві
Ознайомлення  з організацією економіко-господарської діяльності економки, інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві.

Ознайомлення учнів з особливостями праці в сім’ї, з організацією планування  і контролю якості праці. Інструктаж з безпеки праці безпосередньо на робочому місці.

Тема 2. Самостійне виконання робіт на робочому місці економки

Самостійне виконання роботи економки в родині у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики з дотриманням безпеки праці.
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:

· забезпечення продуктами харчування;

· прибирання житлового приміщення, кімнат постійного користування (коридор, кухня); 

· прання білизни і одягу; 

· прасування білизни і одягу;

· чищення одягу;

· санітарно-гігієнічні послуги;

· дрібний ремонт одягу та білизни;

· допомога в проведенні ремонту житла;

· обробка присадибної ділянки; 

· складання меню на тиждень;

· складання меню на день;

· придбання продуктів згідно меню;

· приготування страв;

· випікання виробів з борошна з урахуванням індивідуальних особливостей, національних традицій, смаків;

· подавання страв;

· організація сніданку, обіду, вечері;

· тематичне сервірування столу;

· допомога у влаштуванні сімейних свят, урочистих подій, прийомів;

· виконання компаньйонських послуг;

· доставка ліків;

· оплата комунальних послуг;

· відвідування державних установ;

· відвідування хворого у лікарні;

· надання долікарської допомоги;

· використання охоронної, протипожежної сигналізації;

· використання системи замків, засувів, завіс, спеціальних пристроїв.

          Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 5121. Економка 
	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) має незначні базові знання з окремих елементів навчального матеріалу, пов”язаного з загальними питаннями ведення домашнього господарства, правилами поведінки в сім”ї, не знає порядку оформлення робочої документації. Знання потребують постійного корегування.
	1
	Учень (слухач ) має незначні базові навички і здатний виконувати прості операції під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) на  рівні запам’ятовування без розуміння відтворює на рівні розпізнання окремі елементи навчального матеріалу. 


	2
	Учень (слухач)  має незначні базові навички і здатний виконувати  прості   роботи у домашньому господарстві сім”ї (родини) роботодавця під прямим керівництвом у структурованому середовищі. Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) за допомогою вик-ладача на рівні запам”ятовування  без достатнього розуміння відтво-рює окремі елементи і фрагменти навчального матеріалу. Недостат-ньо усвідомлено користується нор-мативними документами. При від-повідях допускає суттєві помилки, які самостійно виправляти не може.

  Проявляє пасивно-спостережний інтерес до нових технологій, досвіду.


	3
	Учень (слухач) має базові навички і здатний виконувати прості завдання, пов”язані з роботою в домашньому госпо-дарстві  сім”ї (родини) робото-давця під прямим керівництвом у структурованому середовищі.  Без  присвоєння кваліфікації

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань і ширші компетенції, які є в сновному конкретними за характером. Учень (слухач) володіє матеріалом в неповному обсязі, значну частину матеріалу відтворює на репродуктивному рівні. Без ро-зуміння відтворює навчальний ма-теріал пов'язаний з веденням домашнього господарства, основних понять ринкових відносин,  основ професійної етики, службового етикету.Недостатньо усвідомлено користується норма-тивними документами. Знає елемен-ти професійної етики економки, до-пускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Інтерес до новітніх технологій вияв-ляє рідко.
	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, загальні за харак-тером. Здійснює поточне, що-денне, генеральне прибирання; застосовує засоби механізації для проведення прибиральних робіт.  Виконує дії під контро-лем за інструкцією.Кваліфіка-ція присвоєються, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи. 

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, здатний дати визна-чення основних понять. На рівня запам”ятовування без достатнього розуміння відтворює основний нав-чальний матеріал з ведення домаш-нього господарства. Недостатньо усвідомлено користується норма-тивними документами. Знає деякі естетичні та етичні вимоги до своєї професії та обслуговування родини. Може частково обгрунтувати і про-аналізувати свою відповідь. Інтерес до нової техніки і технологій проявляє рідко. 
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є в основному загальними за характером. Здатний частково виконувати деякі роботи, пов”язані з до-машнім господарством сім”ї (родини) роботодавця, здій-снювати поточне, щоденне, ге-неральне прибирання; застосо-вувати засоби механізації для проведення прибиральних ро-біт. Дії виконує під контролем за інструкцією.Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навча-ння.

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, розуміє і відтворює основний навчальний матеріал. З окремими помилками дає визначення основних понять, може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки. Користується нормативними документами, довідковою літературою. Під час відповідей допускає значну кількість помилок, які може частково виправити.
	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, які є конкретними і загальними за характером, здатний виконувати деякі роботи, пов”язані з веденням домашнього господарства сім”ї (родини) роботодавця; частково робить аналіз вартості придба-них товарів; здійснює скла-дання кошторисів;  бере участь у приготуванні страв, напоїв. Кваліфікація  присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень (слухач) самостійно, з розумінням відтворює суть основних положень навчального матеріалу, а саме: організацію робо-ти та виконує комплекс робіт відпо-відно до технологій  запровадже-них у домашньому господарстві. Дає визначення основних понять економіки ринкових відносин, еко-номіки ведення сімейного (родин-ного) домашнього господарства. Аналізує, порівнює, робить виснов-ки. Його відповідь в цілому пра-вильна, але містить неточності й недостатньо обґрунтована.Знає основні вимоги до роботи економ-ки.

      Під час відповіді та виконанні практичних завдань допускає несуттєві помилки, які може частково виправити.
	7
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички. Здатний самостійно без інструкції забез-печувати процеси ведення до-машнього господарства, вико-нувати комплекс робіт відповід но до технологій, запровадже-них у домашньому господарст-ві; доглядати, чистити, приби-рати, прати, обробляти, згідно з вимогами гігієни та санітарії, предмети домашнього вжитку, речі, тощо. Готувати страви, напої з урахуванням індиві-дуальних особливостей, віку та стану здоров”я членів сім”ї. Працює в звичайній ситуації, потребує періодичної консуль-тації. Має обмежений досвід практики у конкретному аспек-ті роботи.  

	8
	Учень (слухач) має широкі, загальні та базові знання, самостійно з розу-мінням відтворює основний нав-чальний матеріал  та застосовує його при виконанні практичних зав-дань. Дає визначення основних  процесів ведення домашнього  гос-подарства сім’ї (родини) роботодав-ця, основ професійної етики, служ-бового етикету, психології сімей-них відносин. 

Усвідомлено користується довід-ковою  інформацією про сучасні вимоги до безпечної організації життєдіяльності сім’ї. Відповідь в цілому правильна, логічна та дос-татньо обгрунтована. Під час від-повіді допускає несуттєві помилки, які частково виправляє. Прагне епі-зодично виконувати більш складні завдання.
	8
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички, здатний самостійно без інструкції забез-печувати процеси ведення до-машнього господарства; готу-вати страви, напої, випікати ви-роби з борошна з урахуванням індивідуальних особливостей родини. Використовувати тех-нічні засоби прибирання, пран-ня, прасування. Забезпечувати тепловий, світловий та інші режими мешкання. Працює в звичайній  ситуації, потребує періодичної консультації. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні та базові теоретичні знання, володіє основним матеріалом, пов”язаним з плануванням, організацією та тех-нологією ведення домашнього гос-подарства та іншими видами діяль-ності економки. Вміє порівнювати. Його  відповідь  логічна  та достат-ньо обґрунтована. Відповідає за своє власне навчання. 
	9
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички, здатний виконувати самостійно без інструкції виконувати комплекс робіт, пов”язаний з веденням домашнього господарства. Пра-цює в звичайній ситуації і пот-ребує періодичної консультації.

Має обмежений досвід прак-тики у конкретному аспекті роботи.

	10
	Учень (слухач) володіє глибокими, міцними знаннями навчального ма-теріалу та здатний їх правильно ви-користовувати для виконання прак-тичних завдань. Відповідь учня (слухача) правильна, логічна, міс-тить аналіз, систематизацію, уза-гальнення навчального матеріалу. Самостійно користується джерела-ми інформації.Володіє узагальне-ними системними знаннями нав-чального матеріалу  з ведення до-машнього господарства,  службо-вого етикету, психології сімейних відносин, культури мовлення  в повному обсязі та здатен їх ефек-тивно використовувати для вико-нання всіх передбачених навчаль-ною програмою практичних зав-дань. Вміє самостійно і правильно застосовувати нормативну літера-туру. Під час відповіді допускає окремі неточності, які виправляє самостійно. Виявляє пізнавально – творчий інтерес до обраної профе-сії.

Здатний до самокерування при навчанні.
	10
	Учень (слухач) має  значні практичні навички, , здатний самостійно виконувати комплекс робіт відповідно до технологій , запроваджених у домашньому господарстві. Підтримувати в сім”ї ком-фортний психологічний клімат.

 Здатний застосовувати спеціальні знання, навички та компетенції у роботі. Не працює за алгоритмом. 

	11
	Учень (слухач) володіє узагальне-ними системними знаннями в пов-ному обсязі. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення нав-чального матеріалу. Володіє знан-нями з психології сімейних відно-син, використовує ділові та інші стилі літературного мовлення, сучасні вимоги до функціонального зонування. Має міцні знання щодо ведення домашнього господарства. Установлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв”язки. Робить аргументовані висновки. Під час відповіді допускає незначні неточ-ності, які сам виявляє та виправляє. Виявляє пізнавально-творчий інте-рес до професії, нової техніки, тех-нологій.

 Самостійно використовує знання під час вирішення завдань з вироб-ничими ситуаціями.

Здатний до самокерування при навчанні. 
	11
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички. Застосовує режими господарювання за ви-могами науково та практично обґрунтованих стандартів, норм, правил та рекомендацій. Уміє підтримувати в сім’ї ви-соку культуру відносин і ком-фортний  психологічний клі-мат. Купувати продукти харчу-вання, орієнтуючись на товарні характеристики та якісні показ- ники. Застосовувати сучасні технології куховарства, пекар-ства, готування напоїв, опоряд-ження їдальні. Виконувати ком-паньйонські послуги. У разі не-обхідності надавати долікарсь-ку допомогу. Використовувати засоби ліквідування екстрема-льних ситуацій.

  Не працює за алгоритмом. Має практичний досвід  роботи як у простих, так і виняткових ситуаціях.

	12
	Учень (слухач) має конкретні тео-ретичні знання та компетенції, вирі-шує проблеми незалежно, володіє  повними системними знаннями  навчального матеріалу  в повному обсязі та усвідомлено  засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено  програмою. Відповідь учня (слухача) повна, правильна, містить  аналіз, систематизацію, узагальнення. Робить аргументовані висновки. Вміє самостійно знахо-дити і користуватися джерелами інформації, оцінювати інформацію. Правильно і усвідомлено викорис-товує всі види довідкової літера-тури, нормативної документації. Знає всі вимоги до професії економ-ки та її функцій, самокерування під час навчання і має практичний  досвід у роботі як у звичайних, так і у виняткових ситуаціях.Бездоганно виконує практичні завдання. Виявляє творчий інтерес  до обраної професії. Знає норми і правила охорони праці, техніки безпеки. Веде спілкування з собі рівними у межах  своєї компетенції 

Здатний до самокерування при навчанні.
	12
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички. Застосовує режими господарювання за ви-могами науково та практично обґрунтованих стандартів, норм, правил та рекомендацій. Уміє підтримувати в сім’ї ви-соку культуру відносин і ком-фортний  психологічний клі-мат. Купувати продукти харчу-вання, орієнтуючись на товарні характеристики та якісні показ-ники. Застосовувати сучасні технології куховарства, пекар-ства, готування напоїв, опоряд-ження їдальні. Виконувати ком-паньйонські послуги. У разі не-обхідності надавати долікарсь-ку допомогу. Використовувати засоби ліквідування екстрема-льних ситуацій.

  Не працює за алгоритмом. Має практичний досвід  роботи як у простих, так і виняткових ситуаціях. 


Перелік основних  обов’язкових засобів навчання

	№

п/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Електрична побутова пральна машина
	
	1
	

	2.
	Холодильник електричний побутовий
	
	1
	

	3.
	Електричний побутовий пилосос
	
	1
	

	4.
	Електричні побутові праски
	1
	2
	

	5.
	Електрична м’ясорубка побутова (механічна)
	1
	2
	

	6.
	Мікрохвильова піч
	
	1
	

	7.
	Машина для нарізання гастрономічних товарів
	
	1
	

	8.
	Хліборізка побутова
	
	1
	

	9.
	Електрофритюрниця
	
	1
	

	10.
	Електрогриль
	
	1
	

	11.
	Кавоварка
	
	1
	

	12.
	Кондиціонер
	
	1
	

	13.
	Радіатори
	
	3
	

	14.
	Газова колонка
	
	1
	

	15.
	Електрична (газова) побутова плита
	1
	15
	

	16.
	Спортивний куточок
	
	1
	

	17.
	Набір столового посуду
	
	1
	

	18. 
	Набір столової білизни
	
	1
	

	19.
	Телевізор
	
	1
	

	20.
	Комп’ютер 
	
	1
	

	21.
	Музичний центр
	
	1
	

	22.
	Магнітофон
	
	1
	

	23.
	Відеомагнітофон
	
	1
	

	24.
	Відеокасети
	
	20
	

	25.
	Касети
	
	20
	

	26.
	Комп’ютерні програми
	15
	
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Набір швейних голок
	1
	15
	

	2.
	Ножиці побутові
	1
	15
	

	3.
	Набір спиць для в’язання
	1
	15
	

	4.
	Набір крючків для в’язання 
	1
	15
	

	5.
	Набір інструментів для догляду за кімнатними рослинами
	1
	15
	

	6.
	Набір інструментів для ремонтних робіт
	1
	15
	

	7.
	Набір інструментів для робіт на присадибній ділянці
	1
	15
	

	8.
	Набір столових ножів 
	1
	15
	

	
	Прилади і пристрої
	
	
	

	1.
	Кушетка медична
	
	1
	

	2. 
	Носилки санітарні
	
	
	

	 3.
	Термометр для визначення  температури
	1
	15
	

	 4.
	Танометр
	1
	15
	

	 5.
	Фонендоскоп
	1
	15
	

	 6.
	Подушка для кисню
	1
	2
	

	 7.
	Стерилізатор.
	1
	2
	

	 8.
	Судно підкладне
	1
	15
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