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Видання офіційне

Київ 

2012
Освітньо-кваліфікаційна характеристика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

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

1. Професія: 7412 Шоколадник

2. Кваліфікація: 5 розряд
3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати: рецептури, технологію та технологічні режими виготовлення фігурного шоколаду й шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; асортимент, властивості та вимоги до якості начинок; методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок; конструктивні особливості устаткування, яке застосовується для темперування шоколадних мас та формування шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками. 
Повинен уміти: Вести технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах. Стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнювати денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах. Стежити за процесом формування шоколадних порожнистих фігур. Контролювати дотримання рецептур і технологічних режимів. Стежити за в’язкістю шоколадних мас та начинок. Забезпечувати правильне співвідношення шоколаду і начинок, встановленої ваги, розміру й форми штучних виробів та порожнистих фігур. Регулювати температуру в охолоджувальних шафах. Стежити за технічним станом і регулює роботу темперувальних машин, формувальних агрегатів-автоматів, вентиляційних пристроїв. 

4. Загальноосвітні вимоги:

Повинен:

а) раціонально  та ефективно організувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

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

          Попередній  освітньо-кваліфікаційний рівень – «Шоколадник» - 4 розряду;

          - за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно- технічних навчальних закладах ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи;
          - за умови підвищення кваліфікації, стаж роботи за професією «Шоколадник» - 4-го розряду не менше 1 року.
6. Сфера професійного використання випускника:

Переробна промисловість. Виробництво харчових продуктів

7. Специфічні вимоги:

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

7.2. Стать: жіноча, чоловіча.

7.3. Медичні обстеження

Типовий навчальний план

Професія: 7412 Шоколадник

Кваліфікація: 5 розряд


Загальний фонд навчального часу :  371   година
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	16
	2

	1.1
	Основи правових знань
	4
	

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	4
	

	1.3
	Інформаційні технології
	4
	2

	1.4
	Резерв часу
	4
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	109
	24

	2.1
	Технологія шоколадного  виробництва
	54
	10

	2.2
	Устаткування шоколадного виробництва
	22
	8

	2.3
	Технохімічний контроль шоколадного виробництва
	23
	6

	2.4
	Охорона праці
	10
	

	3.
	Професійно-практична підготовка
	224
	

	3.1
	Виробниче навчання на виробництві
	126
	

	3.2
	Виробнича практика
	98
	

	4.
	Консультації
	15
	

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7
	

	6.
	Загальний обсяг навчального часу 
(без п.4 )
	356
	26


Перелік кабінетів, лабораторій (майстерень, полігонів) для підготовки кваліфікованих робітників за професією "Шоколадник 5 розряду"

1. Кабінети:

· технології шоколадного виробництва;

· устаткування шоколадного виробництва;

· сировини і матеріалів;

· основ мікробіології, санітарії й гігієни;

2. Лабораторії: 

· технохімічного контролю

           Типова навчальна програма 

з предмета «Інформаційні технології»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології
	1
	

	2
	Програмні засоби ПК. Комп'ютерні технології
	3
	2

	3
	Мережні системи та сервіси
	1
	

	Всього годин:
	4
	2


Тема 1. Інформація та інформаційні технології

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

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

          Розробка фірмового стилю.
          Мультимедійні технології.
          Види і типи презентацій. Загальні відомості про засоби створення презентацій.
                  PowerPoint.

      Лабораторно-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.
Типова навчальна програма з предмета

«Основи правових знань»

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Закон України  "Про підприємництво в Україні"
	1
	

	2
	Основи трудового законодавства. Правові основи професійно-технічної освіти 
	1
	

	3
	Правове регулювання господарських відносин у промисловості
	2
	

	
	Всього годин
	4
	


Тема 1. Закон України  "Про підприємництво в Україні"

Підприємництво та його види. Майно підприємства. Господарська, економічна і соціальна діяльність підприємства. Порядок реорганізації та ліквідації.

Тема 2. Основи трудового законодавства. Правові основи професійно-технічної освіти

Матеріальна відповідальність робітників і службовців за шкоду, заподіяну підприємству, організації.

Відповідальність підприємства за шкоду заподіяну працівникові.

Особливий соціальний захист учнів професійно-технічних навчальних закладів.

Тема 3. Правове регулювання господарських відносин у промисловості

Зміни та доповнення до законодавчих та нормативно-правових актів.

Правове регулювання діяльності промислових підприємств – обов’язкова умова ефективності виробництва. Законодавство про промисловість.

Правовий статус підприємств. Законодавство про підприємство. Поняття підприємства та його види. Загальні умови створення та реєстрації підприємства. Трудові доходи працівника підприємства. Соціальна діяльність підприємства. Правові та економічні умови господарської діяльності підприємств.

Договори. Договірна дисципліна у промисловості.

Типова  навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки  та підприємництва»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інноваційна діяльність підприємства
	2
	

	2
	Комерційна діяльність підприємств
	2
	

	
	Всього годин
	4
	


Тема 1. Інноваційна діяльність підприємства

Інновації, їх місце в діяльності сучасного підприємства. 

Науково-технічний прогрес, його форми. Основні напрямки сучасного НТП.

Науково-технічна революція, її особливості та напрямки.

Показники рівня НТП. Поняття ефективності заходів по впровадженню НТП, економічний ефект заходів НТП. Вартісна оцінка витрати на впровадження досягнень НТП і результатів реалізації заходів НТП.

Тема 2. Комерційна діяльність підприємств

Маркетинг у підприємницькій діяльності галузі. Сутність маркетингу, його головна мета. Види маркетингової діяльності. Вивчення ринку.

Сегментація ринку. Товарна політика маркетингу. Вивчення конкурента.

Канали просування товарів до споживача.

Кредити. Види кредитів.

Страхування майна, виробничої діяльності.

Гуртова і роздрібна торгівля. Фірмові магазини. Реклама товарів. Види реклами. Сервісне обслуговування. Гарантія якості.

Типова навчальна програма з предмета:
                                 «Технологія шоколадного виробництва»
	№

з/п
	                          Тема
	        Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1
	Рецептурний склад виробництва фігурного шоколаду та шоколадних виробів з начинкою.
	       10
	       2

	2
	Технологія виготовлення фігурного шоколаду та шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах – автоматах.
	       16
	       4

	3
	 Асортимент, властивості та вимоги до якості начинок. 
	       16
	       2

	4
	Методи визначення консистенції шоколадних мас, співвідношення шоколаду і начинок.                                               
	       12
	       2

	
	                                              Всього годин:
	       54
	      10


Тема 1. Рецептурний склад фігурного шоколаду та шоколадних виробів з начинкою.

 Поняття про фігурний шоколад. Поняття про шоколадні вироби з начинкою. Загальні відомості про рецептури. Правила розрахунку рецептур. Розрахунок простих однофазних рецептур. Розрахунок складних багатофазних рецептур. Розрахунок рецептури для фази виготовлення начинки. Розрахунок загальної витрати сировини на 1 т. не загорнутої продукції. Заміна одного виду сировини іншою. Рецептурний склад окремих видів фігурного шоколаду. Рецептурний склад шоколадних виробів з начинкою. Контроль дотримання рецептурного складу шоколаду та шоколадних виробів з начинкою.

Лабораторно – практична робота : 

1.Вивчення , розрахунок  рецептурного складу фігурного шоколаду.

 2.Вивчення , розрахунок  рецептурного складу шоколадних виробів з начинкою.

Тема 2. Технологія виготовлення фігурного шоколаду та шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах – автоматах.

Поняття технологічного процесу виготовлення фігурного шоколаду та шоколадних виробів з начинкою. Технологічний процес  темперування шоколадних мас та виготовлення  фігурного шоколаду. Технологічний процес приготування шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах – автоматах. Процес виготовлення шоколадної кірочки. Процес наповнення кірочки начинкою та заповнення денця шоколадом на спеціальних формувальних механізмах. Процес  формування шоколадних порожнистих фігур. Контроль дотримання рецептур і технологічних режимів. Контроль за в’язкістю шоколадних мас та начинок. Регулювання правильного співвідношення шоколаду та начинки, встановленої ваги , розміру й форми штучних виробів та порожнистих фігур. Регулювання температури в охолоджувальних  шафах. 

Лабораторно – практична робота : 

 1.Вивчення технології виготовлення фігурного шоколаду на формувальних  

   агрегатах – автоматах.

 2. Вивчення технології виготовлення фігурного шоколаду на формувальних  

   агрегатах – автоматах
 3. Вивчення технології виготовлення шоколадних виробів з начинкою на 

   формувальних агрегатах – автоматах.
 4. Вивчення технології виготовлення шоколадних виробів з начинкою на 

   формувальних агрегатах – автоматах.

Тема 3. Асортимент , властивості  та вимоги до якості начинок.

Поняття начинки. Класифікація начинок за їх видами.  Рецептурний склад начинок. Характеристика та використання начинок.  Технологічний процес приготування начинок. Особливості приготування окремих видів начинок. Режим уварювання. Кінцева температура начинки. Властивості начинок.  Зміни в  процесі приготування начинки. Апаратно – технологічна схема безперервного уварювання фруктово  - ягідної начинки. Вимоги до якості начинок. Можливі недоліки при приготуванні начинки та шляхи їх попередження. Використання ароматичних та смакових речовин при приготуванні різних начинок.
Лабораторно – практична робота : 

 1.Вивчення асортименту,  рецептурного складу  та технології виготовлення 
    начинок.

2.Органолептичні методи оцінки якості начинок. 

Тема 4. Методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду та начинок.
Поняття консистенції шоколадних мас.  Рецептурний склад шоколадної маси. Методи визначення консистенції шоколадних мас. Контроль співвідношення шоколаду та начинок.  Зміни у складі шоколаду та начинок при використанні додаткових компонентів в машинах різних конструкцій: місильні машини, коншмашини. Вимоги до якості шоколаду. Вимоги до якості начинки. Регулювання процесу   темперування  шоколадних мас та формування шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками.

Лабораторно – практична робота : 

 1.Органолептичне дослідження консистенції шоколадних мас.

 2.Визначення співвідношення шоколаду та начинок.

Типова навчальна програма з предмета
«Устаткування шоколадного виробництва»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи

	1.
	Устаткування для темперування шоколадних мас
	6
	2

	2.
	Устаткуваня для виробництва шоколаду та шоколадних виробів
	14
	6

	3.
	Автоматизація виробничих процесів
	2
	

	
	Всього годин:
	22
	8


Тема 1.  Устаткування для темперування шоколадних мас

Темперувальні, машини, їх характеристика, технічний стан машин. Регулювання роботи машин, контрольно – вимірювальні прилади машин, їх призначення та правила користування.
Лабораторно – практична робота: 
1. Вивчення будови, принципу роботи, контрольно – вимірювальних приладів машин (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними зразками).
2. Вивчення будови, принципу роботи, контрольно – вимірювальних приладів машин (за моделями, схемами, кресленнями, плакатами, натуральними   зразками).
Тема 2. Устаткування для виробництва шоколаду та шоколадних виробів

Лінія виробництва плиткового шоколаду Безперебійна синхронна робота всіх машин, автоматів, апаратів, агрегатів і контрольно – вимірювальних приладів, що входять до лінії.

Формувальний агрегат-автомат для виготовлення фігурного шоколаду, шоколадних виробів з різними начинками. Взаємодія всіх вузлів і механізмів агрегату. Несправності в роботі агрегату. 

Агрегат для формуваня пустотілих шоколадних фігур.

Установка для насичення шоколадної маси повітрям.
Несправності та порушення режиму роботи і технологічного режиму.

Лабораторно – практична робота :
1. Вивчення будови, принципу роботи машин для виробництва шоколаду та шоколадних виробів (за моделями, схемами, плакатами, кресленнями, натуральними зразками).
2. Вивчення будови, принципу роботи машин для виробництва шоколаду та шоколадних виробів (за моделями, схемами, плакатами, кресленнями, натуральними зразками).
3. Контрольно – вимірювальні прилади машин для виробництва шоколаду та шоколадних виробів.
4. Контрольно – вимірювальні прилади машин для виробництва шоколаду та шоколадних виробів.
5. Вивчення потокових ліній по виробництву шоколаду та шоколадних виробів.
6. Вивчення потокових ліній по виробництву шоколаду та шоколадних виробів.

Тема 3. Автоматизація виробничих процесів

Поняття про структуру автоматичних ліній. Упровадження сучасних засобів автоматизації в кондитерське виробництво. Комплекс контрольно-вимірювальної апаратури (аналогові датчики рівня, ваги, струму, температури, витрат, цифрові датчики протоку та положення). Ознайомлення з призначенням пристроїв плавного пуску, модулями збору інформації, контролерами та системою візуалізації

Типова навчальна програма з предмета
«Технохімічний контроль шоколадного виробництва»

	№ з/п
	                                 Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них  на лабораторно – практичні роботи


	1.
	Контроль якості шоколадної маси та напівфабрикатів
	8
	4

	2.
	Контроль технологічного процесу виробництва шоколаду і шоколадних виробів
	8
	

	3.
	Контроль якості готових  виробів
	7
	2

	
	Всього годин:
	23
	6


Тема 1. Контроль якості шоколадної маси та напівфабрикатів

Органолептична оцінка якості напівфабрикатів шоколадного  виробництва. Проби для аналізу. Вологість, види вологості.  Значення контролю вмісту вологи. Лабораторне обладнання для визначення вологості. Ознайомлення з методикою визначення вологості шоколадної  маси та напівфабрикатів.

Лабораторно – практична робота 
1. Визначення вологості шоколадної маси.
2. Визначення вологості шоколадної маси.
3. Визначення ступеню подрібнення какао-тертого.
4. Визначення ступеню подрібнення какао-тертого.

Тема 2. Контроль технологічного процесу виробництва шоколаду і шоколадних виробів

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

Контроль дотримання технологічного режиму приготування напівфабрикатів і щоколадних мас. Перевірка дотримання рецептур. Контроль за змішуванням компонентів, розведенням, гомогенізацією,  коншуванням, темперуванням  шоколадної маси.

Контроль за наповненням форм шоколадною масою при відливанні і охолодженням шоколадних виробів. Контроль за в’язкістю шоколадних мас і начинок, правильним співвідношенням шоколаду і начинок, встановленої ваги, розміру й форми штучних виробів та порожнистих фігур.

Спостереження  за температурним режимом у темперувальних машинах  і охолоджувальних шафах . Контроль за лабораторними аналізами.

Тема 3. Контроль якості готових виробів

Спостереження за якістю продукції.

Органолептична оцінка якості шоколадних виробів. Контроль якості виробів за фізико – хімічними показниками. Методика визначення вмісту сухих речовин у шоколаді.  Контроль ваги начинки і шоколаду при виготовлення шоколаду з начинками та шоколадних батончиків відповідно до стандартів.

Лабораторно – практична робота 

1. Органолептична оцінка якості шоколадних виробів. Контроль ваги начинки і шоколаду.

2. Органолептична оцінка якості шоколадних виробів. Контроль ваги начинки і шоколаду.

Типова навчальна програма з предмета
«Охорона праці»
	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них лабораторно-практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці.

	1
	

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

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист.
	2
	

	4.
	Основи електробезпеки.
	2
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди.
	1
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках.
	2
	

	Всього годин :
	10
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

 Основні законодавчі акти з охорони праці. Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно – правових актів з охорони праці.

Державне управління охороною праці.  Громадський контроль за додержанням законодавства про охорону праці. Навчання з питань охорони праці. Основні завдання системи стандартів безпеки праці.

Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь. 
Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці

Загальні питання безпеки праці. Загальні відомості про потенціал небезпек. Порядок забезпечення працюючих засобами захисту. Засоби колективного та індивідуального захисту. Прилади контролю безпечних умов праці на робочому місці шоколадника, порядок їх використання. Правила догляду за устаткуванням й інструментами, їх безпечна експлуатація.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій, які характерні для професії шоколадника. Вимоги безпеки у навчальних, навчально – виробничих приміщеннях навчальних закладів.

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

Організація роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою або таких, де є потреба у професійному доборі.
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

Пожежонебезпечні властивості речовин.

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення.  

Вогнегасильні речовини та матеріали. Пожежна техніка для захисту об’єктів.  Особливості гасіння пожежі на об’єктах галузі. Організація пожежної охорони в галузі. Основні характеристики вибухонебезпеки; вибухозахист.
Тема 4. Основи електробезпеки

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень відносно безпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. 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. Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.
Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21року.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.

Способи реанімації. Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв'язок.

Припинення кровотечі. Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок, їх типи.

Надання першої допомоги при знепритомненні (втраті свідомості), шоці, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

Перша допомога при опіках.

Перша допомога при запорошуванні очей. 

Транспортування потерпілого. 

Типова навчальна програма

 з виробничого навчання

Професія : 7412 Шоколадник
 Кваліфікація : 5 розряд
	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	Виробниче навчання на виробництві
	126

	1.
	Безпека праці та пожежна безпека на підприємстві
	6

	2.
	Виробництво шоколаду
	83

	3.
	Техно-хімконтроль шоколадного виробництва
	37

	
	Виробнича практика
	98

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

	2.
	Самостійне виконання робіт шоколадника 5 розряду
	91

	
	Кваліфікаційна пробна робота 
	

	
	                                                                         Всього годин  
	224


Виробниче навчання на виробництві

Тема 1. Безпека праці та пожежна безпека на підприємстві
        Інструктаж з питань охорони праці на підприємстві.

    Безпека праці на підприємстві та на окремих робочих місцях. Види травм, причини травматизму, заходи попередження травматизму. 

        Основні правила та інструктаж з охорони праці, їх виконання.

     Протипожежні заходи. Причини пожеж на підприємстві, правила поведінки при пожежі.
Тема 2. Виробництво шоколаду

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

Вправи

Засвоєння прийомів та навичок ведення технологічного процесу темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах.Стеження за процесом виготовлення шоколадної кірочки. Наповнює її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах. Засвоєння прийомів та навичок фомування порожнистих фігур. Засвоєння прийомів та навичок контролю за дотриманням рецептур і технологічних режимів. Стеження за в’язкістю шоколадних мас та начинок. Засвоєння прийомів та навичок забезпечення правильного співвідношення шоколаду і начинок, встановленої ваги, розміру і форми штучних виробів та порожнистих фігур. Засвоєння прийомів та навичок регулювання температури в охолоджувальних шафах. Засвоєння прийомів та навичок стеження за технічним станом і регулюванням роботи темперувальних машин. Засвоєння прийомів та навичок стеження за технічним станом і регулювання роботи формувальних агрегатних автоматів. Засвоєння прийомів та навичок стеження за технічним станом і регулювання роботи вентиляційних пристроїв.

Тема 3. Техно-хімконтроль шоколадного виробництва

Інструктаж з питань охорони праці

Вправи

Спостереження за перебігом технологічного процесу, за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом.

Спостереження за технічним станом і забезпечення безперебійної синхронної роботи всіх машин, автоматів, апаратів, агрегатів і контрольно–вимірювальних приладів, що входять до лінії.
Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки на підприємстві
Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки на підприємстві. Ознайомлення з підприємством, з видами робіт шоколадника 5 – го розряду. Інструктаж  з охорони праці та пожежної безпеки на робочому місці.

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

         Самостійне виконання робіт шоколадника 5-го розряду з  дотриманням правил і норм охорони праці, виробничої санітарії та протипожежної безпеки.

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 затверджуються в установленому порядку.

          Кваліфікаційна пробна  робота:

Приклади робіт:

1. Обслуговування темперувальних машин;

2. Обслуговування формувального агрегату-автомату;

3. Обслуговування автомату для виготовлення фігурного шоколаду;

4. Обслуговування загортальних машин ;

5. Обслуговування трясилок;

6. Обслуговування холодильних шаф;

7. Обслуговування вентиляційних установок;

8.  Обслуговування формувальних агрегатів-апаратів з пульту керування.

Критерії кваліфікаційної атестації  випускника
Професія: 7412  Шоколадник

Рівень кваліфікації: 5 розряд 
	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	   Учень(слухач) знає

- загальні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості;

- рецептуру й технологію виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 
-асортимент властивості та вимоги до якості начинок;

- методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок; конструктивні особливості устаткування;

  -здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі.         

Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	1
	Учень(слухач) уміє

- виконувати елементи простих завдань з ведення технологічного процесу виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автоматі; 

-веде технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах; 

-стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах; 

-стежить за процесом формування шоколадних порожнистих фігур;

-контролює дотримання рецептур та технологічних режимів;

 -регулює правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур;

-регулює температуру в охолоджувальних шафах;

-здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структурованому середовищі;

 Навички навчання потребують структурованої підтримки. 

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

Без присвоєння кваліфікації. 

	3
	Учень (слухач) знає

- базові загальні знання властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості;

 -рецептуру й технологію виготовленя фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 

-асортимент властивості та вимоги до якості начинок; методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок;

-конструктивні особливості устаткування.  Здатний виконувати прості завдання під прямим керівництвом у структуро-ваному середовищі. Навички навчання потребують структурованої підтримки.
	3
	 Учень (слухач) уміє

 -виконувати прості завдання з ведення технологічного процесу виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автоматі;

- вести  технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах;

-стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах; -

-стежить за процесом формування шоколадних порожнистих фігур;

-контролює дотримання рецептур та технологічних режимів; 

-регулювати  правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур

- регулює температуру в охолоджувальних шафах;

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

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

	4
	Учень (слухач) знає 

-  обмежений обсяг знань, навичок і незначні компетенції, які є загальними за характером про технологічні процеси виготовлення фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 

-асортимент властивості та вимоги до якості начинок;

- методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок;

- конструктивні особливості устаткування. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову відповідальність за своє навчання.


	4
	 Учень(слухач) уміє 

-вести технологічний процес виготовлення  шоколаду   на відливально – формувальному агрегаті;

 -регулює процес відливання й  вистоювання корпусів, очищає їх від крохмалю;

- стежить за рівномірним наповненням лотків крохмалем, якістю штампування чашечок та їх заповненням;

 -виявляти  і усуває причини деформації корпусів, несправності в процесі роботи;  --

-контролює  дотримання рецептур та технологічних режимів приготування помадних, желейних та іншихшоколадних  мас для формування;

-забезпечувати  взаємодію всіх вузлів і механізмів агрегату, усуває несправності в їх роботі;

-спостереження за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом.

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

Результат роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним нормам.

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

	5
	Учень(слухач) знає 

- обмежений обсяг знань, навичок і широкі компетенції, які є в основному загальними за характером про технологічні процеси виготовлення фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 

-асортимент властивості та вимоги до якості начинок;

- методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок; 

-конструктивні особливості устаткування. Застосовує знання під керівництвом у контрольованому середовищі. Несе часткову   відповідальність за своє навчання.
	5
	Учень(слухач) уміє 

 - вести технологічний процес виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автомат;

 -веде технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах;

- стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах;

  -стежить за процесом формування шоколадних порожнистих фігур;

 -контролює дотримання рецептур та технологічних режимів;

 -регулює правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур;

 -регулює температуру в охолоджувальних шафах; -

-спостереження за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом.

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

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм.

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

	6
	Учень(слухач) знає 

-обмежений обсяг знань, навичок і більш широкі компетенції, які є в основному конкретними і загальними за характером про технологічні процеси властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; -рецептуру й технологію виготовлення фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах;

- асортимент властивості та вимоги до якості начинок;

- методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок;

- конструктивні особливості устаткування

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


	6
	Учень(слухач) уміє

- вести технологічний процес виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автоматі. Веде технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах;

 -стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах; ----

-стежить за процесом формування шоколадних порожнистих фігур;

 -контролювати  дотримання рецептур та технологічних режимів;

 -регулювати правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур;

 -регулювати  температуру в охолоджувальних шафах; 

-спостереження за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом.

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

Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних норм.

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

	7
	 Учень(слухач) знає

- загальні знання і конкретні базові несистематизовані теоретичні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; -рецептуру й технологію виготовлення фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 

-асортимент властивості та вимоги до якості начинок; 

-методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок;

- конструктивні особливості устаткування. Відповідає за власне навчання і має істотно обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.


	7
	Учень(слухач) уміє   

 -виконувати  завдання з ведення технологічного процесу виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автоматі;      -веде технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах;

 -стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах;

-стежить за процесом формування шоколадних порожнистих фігур;

 -контролювати дотримання рецептур та технологічних режимів;

- регулювати правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур;

- регулюватим температуру в охолоджувальних шафах;

-спостерігати за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом.

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

Стежить за температурним режимом у холодильній камері.

Здатний виконувати завдання під керівництвом. 

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

	8
	Учень(слухач)знає:

-  широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості; -рецептуру й технологію виготовлення фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 

-асортимент властивості та вимоги до якості начинок;

- методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок; конструктивні особливості устаткування. Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.


	8
	Учень(слухач)уміє:

-  конкретні практичні знання  та вміння ведення технологічного процесу виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автоматі;

 -веде технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах;

-стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах. -стежити за процесом формування шоколадних порожнистих фігур;

 -контролює дотримання рецептур та технологічних режимів;

-регулює правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур4

 -регулювати температуру в охолоджувальних шафах.

-спостерігати  за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом;

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

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

Результат роботи  відповідає якісним і кількісним показникам  рівня кваліфікації. 

	9
	Учень(слухач) знає:

- широкі загальні знання і систематизовані конкретні базові теоретичні знання про властивості сировини та напівфабрикатів,  вимоги до їх якості;

- рецептуру й технологію виготовлення фігурного фоколаду і шоколадних виробів з начинкою на формувальних агрегатах-автоматах; 

-асортимент властивості та вимоги до якості начинок;

- методи визначення консистенції шоколадних мас та співвідношення шоколаду і начинок; 

-конструктивні особливості устаткування. Відповідає за власне навчання і має обмежений досвід практики у конкретному аспекті навчання.


	9
	Учень(слухач) уміє: 

- вести  технологічий  процес   виготовлення  шоколаду на формувальному агрегаті-автомат; - вести  технологічний процес темперування шоколадних мас та виготовлення фігурного шоколаду і шоколадних виробів з різними начинками на формувальних агрегатах-автоматах;

 -стежити за процесом виготовлення шоколадної кірочки, наповнювати її начинкою та заповнює денце шоколадом на спеціальних формувальних механізмах.;

-стежить за процесом формування шоколадних порожнистих фігур; 

-контролювати дотримання рецептур та технологічних режимів;

-регулювати  правильне співвідношення шоколаду і начинок, розміри і форми штучних виробів та порожнистих фігур;

 -регулювати  температуру в охолоджувальних шафах;

- спостерігати  за перебігом технологічного процесу за показниками контрольно – вимірювальних приладів, результатами лабораторних аналізів і органолептичним методом;

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

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

Результат роботи  відповідає якісним і кількісним показникам  рівня кваліфікації.

Дотримується норм витрат матеріалів(ресурсів).

	10
	Учень(слухач) знає :

-  конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії «Шоколадник» , рівень кваліфікації – 5 розряд. 

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


	10
	Учень(слухач) уміє:

- відповідати  вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “Шоколадник ”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно;

-самокерування при навчанні і має практичний досвід роботи у простих ситуаціях. 


	11
	Учень(слухач) знає:

-  систематизовані конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “ Шоколадник ”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

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

-широкі теоретичні і практичні знання. Володіє основами менеджменту.


	11
	Учень(слухач) уміє:

-значні конкретні, практичні, теоретичні знання , навички  та вміння, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “ Шоколадник ”, рівень кваліфікації – 5 розряд. 

-застосовувати спеціальні знання  з розробки окремих видів технічної та конструкторсько-технологічної документації;

 -вирішувати проблеми самостійно, датен до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	12
	Учень (слухач) знає:

-ґрунтовні   конкретні, практичні і теоретичні знання, які відповідають вимогам кваліфікаційної характеристики з професії «Шоколадник» , рівень кваліфікації – 5 розряд.

- спеціальні знання, навички компетенції і вирішувати проблеми незалежно;

-аналіз та  самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях;

- широкі теоретичні і практичні знання;

- основи  менеджменту.
	12
	Учень (слухач) уміє:

Відповідати  вимогам кваліфікаційної характеристики з професії “ Шоколадник ”, рівень кваліфікації – 5 розряд;

-визначати  здатність застосовувати спеціальні знання, навички     компетенції і вирішувати проблеми незалежно;

 -здатен  аналізувати  та до самокерування при навчанні і має практичний досвід у роботі як у простих, так і виняткових ситуаціях. 

	
	
	
	


Перелік основних обов'язкових засобів навчання 
	№ з/п
	Найменування
	Кількість на групу
	Примітка

	
	
	Для індивідуаль
ного корис-тування
	Для групового користу-вання
	

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Темперувальна машина
	-
	1
	

	2.
	Машина для формування шоколадних виробів.
	-
	1
	

	
	Інструменти
	
	
	

	1.
	Ложки
	1
	5
	

	2.
	Шкребки
	1
	5
	

	3. 
	Ножі
	1
	5
	

	4.
	Совки
	1
	5
	

	5.
	Відра
	1
	5
	

	6.
	Миски
	1
	5
	

	7.
	Дошки
	1
	5
	

	8.
	Щипці
	-
	1
	

	
	Натуральні зразки
	
	
	

	1.
	Асортимент  шоколадних виробів
	-
	-
	

	2.
	Макети, муляжі
	-
	-
	

	
	Прилади, пристрої
	
	
	

	1.
	Манометр
	-
	1
	

	2.
	Вакуумметр
	-
	1
	

	4.
	Прилад Чижової
	-
	1
	

	5.
	Установка для титрування
	-
	1
	

	6.
	Бюкси
	-
	10
	

	7.
	Ексікатор
	-
	1
	

	8.
	Аналітична вага, циферблатна вага
	-
	1
	

	9.
	Сушильна шафа
	-
	1
	

	10.
	Рефлектометр
	-
	1
	

	11.
	Термостат
	-
	1
	

	12.
	Прилад АПС – для визначення вологості
	-
	1
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