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Пояснювальна записка

Програма технологічного профілю навчання за спеціалізацією «Кондитерська справа» призначена для формування ключових і предметної проектно-технологічної компетентностей старшокласників; подальшого свідомого вибору професії кондитера або споріднених професій; реалізації проектно-технологічної діяльності в соціально-комунікативній взаємодії з іншими. 

Головною метою спеціалізації «Кондитерська справа» є формування проектно-технологічної компетентності старшокласників, що спрямована на реалізацію їхнього творчого потенціалу, готовність і здатність ефективного пошуку і застосування потрібних знань, умінь, способів діяльності під час виготовлення кондитерських виробів, свідомого професійного самовизначення, самоідентифікації і самовираження. 
Завдання спеціалізації «Кондитерська справа»

1. Формування цілісного уявлення про проектно-технологічний тип виробничої культури як універсальної, що необхідна сучасному спеціалісту в будь-якій сфері діяльності.
2. Усвідомлення значення культури кондитерського мистецтва як джерела втілення креативних ідей та розширення асортименту кондитерських виробів, популяризації професії кондитера в Україн.
3. Побудова індивідуальних освітніх траєкторій учнів через розв’язання реальних життєвих проблем соціокультурного середовища школи для обґрунтованого вибору майбутньої професії та активної трудової діяльності.

4. Послідовне оволодіння алгоритмом й операціями проектно-технологічної діяльності з метою формування індивідуального рівня предметної компетентності.

5. Задоволення професійно-пізнавальних інтересів і потреб для свідомого вибору власного професійного шляху.

Основні підходи до побудови і реалізації змісту навчальної програми за спеціалізацією «Кондитерська справа»:

Національна спрямованість – формування уявлення про кондитерську промисловість в Україні, впровадження стандартів національних кондитерських виробів, інтеграція у світовий професійний простір та обмін інноваційним досвідом, вияв і розвиток національної свідомості та ідентичності через творення кондитерських виробів. 
Компетентнісна спрямованість – надання процесу профільного навчання технологій предметно-діяльнісного, практико-орієнтованого характеру, забезпечення формування ключових, галузевих і предметної компетентностей, досягнення прогнозованих освітніх результатів.

Професійна спрямованість – засвоєння професійних знань про кондитерське виробництво в ринкових умовах; створення умов для об’єктивованої оцінки професійних потреб і можливостей старшокласника.

Культурологічна спрямованість – формування сучасної проектно-технологічної культури учнів на основі мотивації самоактуалізації (реалізації творчого потенціалу в процесі створення кондитерських виробів), розвиток творчого мислення, цілісного уявлення про світ у єдності його природничого, національного, соціального, виробничого та інших складників.

Методологічна спрямованість – оволодіння методологією проектно-технологічної діяльності, що дає змогу набуття досвіду ефективної організації власної діяльності в умовах повсякденного життя та сучасного виробництва, а також соціально й професійно важливих якостей.

Коротка характеристика структури і змісту навчальної програми. 
Сучасне виробництво організовується процесами, а не окремими операціями, як це було в технократичному індустріальному суспільстві. Ці процеси тлумачяться як цілісні виробничі цикли (проекти), які організовуються для отримання певних якісних результатів зі встановленими рамками часу, витрат засобів і ресурсів. 

Такі реалії зумовлюють зміну акцентів технологічної освіти старшокласників для операційної технологічної діяльності з результатом: техніко-технологічні знання, уміння та навички на процесуальну проектно-технологічну діяльність з прогнозованими результатами: зовнішніми освітніми продуктами – створеними особистісно і соціально значущими кондитерськими виробами регіонів України, матеріалами особистого портфоліо та внутрішніми освітніми продуктами – індивідуальним рівнем сформованості предметної проектно-технологічної компетентності, яка характеризує готовність і здатність до засвоєння, осмислення і творення виробничої культури рідного народу, відповідальності за продуктивність і наслідки власної діяльності. 

Програма «Кондитерська справа» розроблена відповідно до культурологічної концепції змісту технологічної освіти, що відображає соціальний досвід людства в контексті культури організації виробництва на основі проектів як завершених циклів проектно-технологічної діяльності, в якій формується предметна проектно-технологічна компетентність.

Зміст програми забезпечує засвоєння старшокласниками базових знань, умінь, компетенцій сфери виробництва кондитерських виробів, послідовне й поетапне оволодіння особливостями організації сучасного кондитерського виробництва на основі структури проектно-технологічної діяльності. 

Програма складається з розділів, зміст яких розкриває основні положення кондитерської справи:
Вступ.

Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів.
Розділ 2. Оснащення, обладнання, устаткування, інвентар, посуд і інструменти підприємств кондитерського виробництва.
Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва. 
Розділ 4. Розрахунок рецептур кондитерських виробів. Організація виробництва та обслуговування.
Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання. 

Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення.
Розділ 7. Проектування кондитерських та хлібобулочних виробів.
Розділ 8. Національні кондитерські вироби.
Розділ 9. Оцінювання, презентація кондитерських виробів. 
Під час вступу старшокласники ознайомлюються з різним асортиментом кондитерських виробів, їх характеристикою та основними принципами їх виробництва, як підґрунтям для розвитку сучасної кондитерської промисловості, а також з метою, завданнями і змістом її вивчення, що забезпечує позитивну мотивацію навчання і цілепокладання щодо одержання очікуваних освітніх результатів.

Перший розділ програми містить інформацію щодо сировини: класифікацію, хімічний склад, властивості, оцінку якості, вимоги до зберігання і підготовку до виробництва, яка дає можливість учням орієнтуватися в розумінні тих чи інших процесів під час виготовлення асортименту кондитерських виробів.
У другому та третьому розділі програми учні ознайомлюються з правилами експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі, санітарними правилами для кондитерських цехів, правилами і нормами охорони праці, вимогами виробничої санітарії та особистої гігієни; оволодівають прийомами користування інструментами, пристосуваннями, які застосовуються при виконанні кондитерських робіт.
Четвертий розділ програми містять відомості про особливості організації технологічного процесу виготовлення кондитерських виробів, розрахунків рецептур кондитерських виробів з використанням нормативно-технологічної документацієї; контролю якості продукції.
Зміст і структура п’ятого, шостого, сьомого і дев’ятого розділів програми створюють умови для виконання проектів, реалізації потенціалу культурних форм інноваційних виробничих процесів: проектування, тобто виявлення проблем, створення кондитерського виробу та визначення засобів і способів його виготовлення; технології реалізації, тобто виготовлення спроектованого особистісно й соціально значущого кондитерського виробу та оздоблення його; рефлексії, тобто духовно-ціннісне усвідомлення смислу, основ і наслідків діяльності, самооцінювання, презентація і рекламування освітніх результатів. 
Восьмий розділ програми містить відомості про еволюцію розвитку національних кондитерських виробів від глибинних витоків до сучасних актуальних тенденцій, професійні основи кондитерського мистецтва, оволодівши якими старшокласники формують шанобливе й бережливе ставлення до витворів кондитерського мистецтва, стають носіями культури українського кондитерського мистецтва, здатними самостійно відтворювати її взірці та створювати оригінальні національні кондитерські вироби. 

Зміст програми, що вибудовується за структурою проектно-технологічної діяльності, має дві форми прояву: реальну і понятійну. З одного боку організація власної проектно-технологічної діяльності забезпечує здатність розв’язувати реальні проблеми, з іншого – для успішного її здійснення потрібно набути відповідні знання про означену діяльність – в поняттях, правилах, нормах, культурних традиціях.

У кожному класі учні виготовляють кондитерські вироби відповідно рецептур і технологій виготовлення від простих до складних виробів: із дріжджового тіста, випічних напівфабрикатів із бісквітного, пісочного, листкового, заварного, пряникового та інших видів тіста; оздоблювальних напівфабрикатів, процеси оздоблення і способи художнього оформлення кондитерських виробів помадкою, зацукрованими фруктами, шоколадом, кремом та мастикою.
Програма є відкритою системою, живим організмом, який адаптується до місцевих, національно-регіональних особливостей кондитерського мистецтва України, умов профільного навчання конкретного навчального закладу, потреб, інтересів і можливостей старшокласників.

Спеціалізація «Кондитерська справа» обирається старшокласниками самостійно, що забезпечує формування позитивної мотивації навчання, можливість побудови власної освітньої траєкторії, досягнення й об’єктивоване самооцінювання очікуваних результатів.

Очікується, що старшокласники, які здобудуть сучасну технологічну освіту під час вивчення спеціалізації, належно цінуватимуть культуру українського народу, ефективно долучатимуться до соціально-економічного життя країни, будуть здатні ініціювати розвиток сфер виробничої діяльності, в яких вони братимуть участь на основі сформованої проектно-технологічної компетентності, що забезпечить їхню підприємливість, адаптивність, мобільність і конкурентоздатність на ринку праці.

Програма розрахована на два роки навчання. Відповідно до типового навчального плану в структурі 11-річної школи для вивчення технологічного профілю навчання у 10-11 класах відводиться 6 академічних годин на тиждень, відповідно – 210 годин на рік в кожному з класів. Вивчення кожної теми передбачає виконання практичних робіт.

Побудова програми дозволяє вчителю творчо підходити до її реалізації, самостійно варіювати її структурою, підбирати такі методи і форми проведення занять, які принесуть бажаний результат: лекції, бесіди, зустрічі з цікавими людьми, екскурсії тощо.

У процесі засвоєння змісту курсу передбачене використання різноманітної наочності інформаційно-комунікаційних технологій.

Резерв часу вчитель використовує на свій розсуд, для більш поглибленого вивчення окремих тем і розділів.

Під час роботи потрібно звертати увагу на дотримання учнями правил безпечної праці і санітарно-гігієнічних вимог.

ЗАГАЛЬНИЙ ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

10-11 класи

	№ 
з/п
	Назва розділів
	Кількість годин
орієнтовна

	КОНДИТЕРСЬКА СПРАВА. 10 клас

	1.
	Вступ
	6

	2.
	Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів
	12

	3.
	Розділ 2. Оснащення, інвентар, посуд і інструменти підприємств кондитерського виробництва
	12

	4.
	Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва
	12

	5.
	Розділ 4. Розрахунок рецептур кондитерських виробів
	12

	6.
	Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання
	12

	7.
	Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення
	44

	8.
	Розділ 7. Проектування кондитерських виробів
	24

	9.
	Розділ 8. Національні кондитерські вироби
	24

	10.
	Розділ 9. Оцінювання, презентація і реалізація кондитерських виробів
	12

	
	Резерв 
	40

	
	Всього 
	210

	КОНДИТЕРСЬКА СПРАВА. 11 клас

	1.
	Вступ
	6

	2.
	Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів
	12

	3.
	Розділ 2. Обладнання та устаткування підприємств кондитерського виробництва
	12

	4.
	Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва
	12

	5.
	Розділ 4. Організація виробництва та обслуговування
	12

	6.
	Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання
	12

	7.
	Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення
	32

	8.
	Розділ 7. Проектування хлібобулочних виробів
	24

	9.
	Розділ 8. Національні кондитерські вироби
	36

	10.
	Розділ 9. Оцінювання, презентація і реалізація хлібобулочних виробів
	12

	
	Резерв 
	40

	
	Всього 
	210


ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
10 клас

	№ 

з/п
	Розділи, теми
	Кількість годин

	1.
	Вступ. Кондитерське мистецтво в історичному просторі України.

Кондитерські вироби як вид кондитерського мистецтва.
Загальна характеристика та класифікація вітчизняних кондитерських виробів
	

	
	Всього:
	6

	2.
	Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів
	

	
	Тема 1.1. Основні речовини харчових продуктів, значення їх для організму людини Класифікація харчових продуктів 
	

	
	Тема 1.2. Характеристика сировини для кондитерських виробів
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	3.
	Розділ 2. Оснащення, інвентар, посуд і інструменти підприємств кондитерського виробництва
	

	
	Тема 2.1. Оснащення та обладнання кондитерського виробництва
	

	
	Тема 2.2. Посуд, інвентар і інструменти кондитерського виробництва
	

	
	Тема 2.3. Ваговимірювальне устаткування. 
Види вагів, гир, правила зважування, їх експлуатація
	

	
	Тематичне оцінювання 
	

	
	Всього:
	12

	4.
	Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва 
	

	
	Тема 3.1. Основи мікробіології. 
Загальна характеристика мікроорганізмів
	

	
	Тема 3.2. Харчові інфекції, захворювання та отруєння, міри їх попередження та профілактика
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	5.
	Розділ 4. Розрахунок рецептур кондитерських виробів
	

	
	Тема 4.1. Збірник рецептур борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів для підприємств харчування: призначення, зміст, порядок користування
	

	
	Тема 4.2. Розрахунок сировини на необхідну кількість виробів. 
Ціноутворення кондитерських виробів
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	6.
	Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання
	

	
	Тема 5.1. Оздоблювальні напівфабрикати швидкого приготування
	

	
	Тема 5.2. Приготування кремів. Цукристі напівфабрикати, напівфабрикати для обсипання
	

	
	Тема 5.3. Приготування желе. 

Фруктово-ягідні напівфабрикати
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	7.
	Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення
	

	
	Тема 6.1. Види та значення теплової обробки. 
Класифікація тіста, їх коротка характеристика. Види напівфабрикатів
	

	
	Тема 6.2. Пісочні та пряникові напівфабрикати
	

	
	Тема 6.3. Бісквітні та кексові напівфабрикати
	

	
	Тема 6.4. Білково-повітряні напівфабрикати
	

	
	Тема 6.5. Технологія приготування тортів, тістечок та печива з різних напівфабрикатів
	

	
	Тема 6.6. Процеси оздоблення і способи художнього оздоблення. Виразні засоби композиції під час художнього оздоблення
	

	
	Тема 6.7. Сучасні тенденції оздоблення кондитерських виробів
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	44

	8.
	Розділ 7. Проектування кондитерських виробів
	

	
	Тема 7.1. Проект як форма організації сучасного виробництва. Структура проекту
	

	
	Тема 7.2. Підготовчо-аналітична стадія проектування кондитерського виробу 
	

	
	Тема 7.3. Технологія приготування кондитерського виробу
	

	
	Тема 7.4. Художнє оздоблення кондитерського виробу 
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	24

	9.
	Розділ 8. Національні кондитерські вироби
	

	
	Тема 8.1. Українські народні кондитерські вироби. Різноманітність кондитерських виробів в сучасній українській кухні
	

	
	Тема 8.2. Технологія приготування вертути, сирників
	

	
	Тема 8.3. Технологія приготування папушника швидкого, папушника полтавського, папушника по-подільські
	

	
	Тема 8.4. Технологія приготування вергунів, мандриків з сиром
	

	
	Тема 8.5. Технологія приготування соложаника яблучного, макового, вишневого, сметанного
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	24

	10.
	Розділ 9. Оцінювання, презентація і реалізація кондитерських виробів
	

	
	Тема 9.1. Оцінювання і самооцінювання результатів власної проектно-технологічної діяльності
	

	
	Тема 9.2. Оцінювання якості кондитерського виробу 
	

	
	Тема 9.3. Презентація результатів проектно-технологічної діяльності
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	
	Резерв часу
	40

	
	Разом:
	210


Програма. Кондитерська справа. 

10 клас

	Дата пров.
	К-сть

год
	Очікувані результати

(компетенції)
	Зміст навчального матеріалу

	
	
	Вступ до спеціалізації

	
	
	Діяльнісний компонент

Досліджує різні види кондитерського мистецтва

Узагальнює і систематизує особистий освітній досвід з кондитерського мистецтва

Презентує кондитерські вироби виготовлені власноруч

Бере участь в організації ярмарки кондитерського мистецтва

Знаннєвий компонент

Розрізняє види кондитерських виробів

Пояснює мету вивчення спеціалізації «Кондитерська справа»

Називає класифікацію вітчизняних кондитерських виробів

Ціннісний компонент

Характеризує кондитерські вироби як компонент національної культури, вид кондитерського мистецтва

Виявляє й оцінює власний рівень проектно-технологічної компетентності
	Кондитерське мистецтво в історичному просторі України

Кондитерські вироби як вид кондитерського мистецтва

Класифікація вітчизняних кондитерських виробів

Загальна характеристика кондитерських виробів

Ознайомлення з метою, завданнями і змістом програми «Кондитерська справа»

Виявлення особистого рівня сформованості проектно-технологічної компетентності

Відвідування кондитерської майстерні, ярмарок кондитерського мистецтва



	
	
	Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує основні речовини харчових продуктів
Оцінює значення основних речовин харчових продуктів для організму людини
Структурує й оформляє опрацьовану класифікацію харчових продуктів
Здійснює аналіз енергетичної цінність харчових продуктів

Знаннєвий компонент

Називає речовини, які входять до складу харчових продуктів
Характеризує хімічний склад основних продуктів: харчова, біологічна і фізіологічна цінність харчових продуктів; їх засвоюваність, калорійність
Визначає якості різних видів харчових продуктів

Ціннісний компонент

Обгрунтовує значення речовин, які входять до складу харчових продуктів
Презентує енергетичну цінність (калорійність) харчових продуктів 
Обговорює важливість харчових продуктів та їхній вплив на організм людини
	Тема 1.1. Основні речовини харчових продуктів, значення їх для організму людини
Класифікація харчових продуктів

Хімічний склад харчових продуктів

Речовини, які входять до складу харчових продуктів: вода, мінеральні речовини, 
вуглеводи, пектинові речовини, білки, жири, вітаміни
Ферменти: роль в харчуванні людини, у виробництві харчових продуктів. Інші речовини харчових продуктів: органічні кислоти, ефірні масла, дубильні речовини, алкалоїди, глікозиди та інші
Контроль і методи дослідження якості харчових продуктів

Енергетична цінність (калорійність) харчових продуктів

Групи харчових продуктів

Поняття про вид, сорт і асортимент продуктів 

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує основну сировину для кондитерського виробництва
Оцінює органолептичні якості харчових продуктів
Контролює якість харчових продуктів, методи їх дослідження

Дотримується режиму зберігання харчових продуктів

Знаннєвий компонент

Називає вимоги до якості харчових продуктів, сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів
Пояснює правила вибору сировини та порядок підготовки її до виробництва, умови зберігання харчових продуктів
Характеризує види, хімічний склад, харчову цінність, властивості сировини для кондитерського виробництва
Ціннісний компонент

Обгрунтовує важливість якісної сировини для приготування кондитерських виробів

Визначає пріоритети вибору вітчизняної сировини для приготування кондитерських виробів

Обговорює характеристики сировини для кондитерського виробництва
	Тема 1.2. Характеристика сировини для кондитерського виробництва

Поняття про якість харчових продуктів, сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів. Основні показники якості харчових продуктів
Контроль якості харчових продуктів; методи дослідження

Зберігання харчових продуктів

Підготовка сировини до кондитерського виробництва:

борошно;
крохмаль та крохмалепродукти;
цукор та цукрозамінники, мед; 

сіль;

жири, жировмісні продукти та їх замінники;

молочні продукти та яйця;

продукти переробки молока: сухе молоко, згущене молоко, вершки, сметана, сир
Характеристика сировини, види, хімічний склад, харчова цінність, властивості, вимоги до якості, кулінарна обробка, підготовка до використання в кондитерському виробництві

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 2. Оснащення, інвентар, посуд і інструменти підприємств кондитерського виробництва

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує оснащення та обладнання кондитерського виробництва

Досліджує сучасне оснащення та обладнання за напрямками розвитку інноваційних процесів кондитерського виробництва
Презентує сучасне механізоване та автоматизоване оснащення і обладнання для кондитерських виробничих процесів
Знаннєвий компонент

Називає призначення обладнання кондитерського виробництва

Пояснює значення безпечного, ефективного та раціонального використання оснащення, класифікацію обладнання Ціннісний компонент

Характеризує сучасне оснащення та обладнання кондитерського виробництва, способи його застосування
	Тема 2.1. Оснащення та обладнання кондитерського виробництва

Ознайомлення з сучасним оснащенням, напрямками розвитку технічного прогресу кондитерського виробництва, вплив застосування новітнього технологічного обладнання на підвищення ефективності роботи виробництва, на розширення асортименту та якості кондитерських виробів.
Механізація та автоматизація виробничих процесів. Використання мікропроцесорів. Значення безпечного, ефективного та раціонального використання оснащення, підвищення його продуктивності, поліпшення якості продукції
Класифікація обладнання

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує важливість знань з організації роботи в кондитерському цеху, цілеспрямоване використання інструментів, інвентарю і посуду
Оцінює дизайн, структуру кондитерського інвентарю, посуду та інструментів кондитерського виробництва 

Знаннєвий компонент

Пояснює класифікацію посуду, інвентарю, призначення інструментів
Демонструє механічний та електричний інструмент

Називає правила експлуатації інвентарю, інструменту, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі
Ціннісний компонент

Обговорює загальні відомості про сучасний посуд, інвентар і інструменти кондитерського виробництва
Характеризує сучасний посуд, інвентар для виготовлення кондитерських виробів; сучасні інструменти для виготовлення кондитерських виробів
	Тема 2.2. Посуд, інвентар і інструменти кондитерського виробництва

Сучасний посуд, інвентар, який застосовується при виготовленні кондитерських виробів

Сучасні інструменти що застосовуються при виготовленні та оздоблені кондитерських виробів
Механічний та електричний інструмент

Вимоги до дизайну, структури кондитерського інвентарю, посуду та інструментів кондитерського виробництва 

	
	
	Діяльнісний компонент

Оцінює якість ваговимірювального устаткування
Спостерігає за правильністю зважування

Класифікує ваги і гирі за видами 
Знаннєвий компонент

Розрізняє види вагів за будовою та призначенням
Пояснює правила експлуатації вагів, правила зважування та безпеки праці
Називає правила експлуатації ваговимірювальних приладів

Ціннісний компонент

Характеризує вагове устаткування
Обговорює вимоги до вагів, гир, правила експлуатації
	Тема 2.3. Ваговимірювальне устаткування
Види вагів, гир, правила зважування, їх експлуатація
Класифікація вагів, їх призначення, будова

Класифікація електронної ваговимірювальної техніки. Її призначення, будова

Вимоги до вагів, гир, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва

	
	
	Діяльнісний компонент

Виявляє проблеми розповсюдження мікроорганізмів у природі
Робить висновки впливу факторів навколишнього середовища на мікроорганізми
Класифікує найбільш поширені мікроби, що містяться в харчових продуктах, напівфабрикатах, виробах

Знаннєвий компонент

Формулює поняття про мікроорганізми, завдання мікробіології

Пояснює основні поняття про мікроби, загальні поняття про інфекційні захворювання, хімічний склад клітин мікроорганізмів,

загальну характеристику мікроорганізмів

Ціннісний компонент

Обгрунтовує розвиток і розмноження мікроорганізмів у харчових продуктах 
	Тема 3.1. Основи мікробіології
Загальна характеристика мікроорганізмів
Поняття про мікроорганізми, завдання мікробіології

Класифікація мікробів, їх розміри, форма, будова, розмноження

Хімічний склад клітини мікроорганізмів

Розвиток і розмноження мікроорганізмів у харчових продуктах, морфологія мікроорганізмів, фізіологія мікроорганізмів 
Вплив факторів навколишнього середовища на мікроорганізми
Розповсюдження мікроорганізмів у природі

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує міри попередження та профілактики
харчових інфекцій, захворювань та отруєнь

Складає класифікацію харчових інфекцій, захворювань та отруєнь
Знаннєвий компонент

Формулює поняття про інфекцію, харчові інфекції та імунітет; професійні захворювання; харчові отруєння
Описує харчові отруєння мікробного та

не мікробного походження 
Називає джерела харчових отруєнь
Пояснює попередження харчових захворювань і отруєнь, їх профілактику
Визначає за візуальними ознаками наявність харчового отруєння у людини

Ціннісний компонент

Обговорює гострі інфекції та їх профілактику
Обґрунтовує способи запобігання харчовим отруєнням

Характеризує харчові захворювання і отруєння
	Тема 3.2. Харчові інфекції, захворювання та отруєння, міри їх попередження та профілактика 
Загальні поняття про інфекцію, харчові інфекції та імунітет. Класифікація харчових інфекцій 

Гострі інфекції та їх профілактика. Занози та їх профілактика 

Поняття професійні захворювання та їх профілактика
Поняття про харчові отруєння. Класифікація харчових отруєнь

Харчові захворювання та отруєння мікробного походження

Харчові отруєння не мікробного походження
Попередження харчових захворювань і отруєнь, їх профілактика

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 4. Розрахунок рецептур кондитерських виробів

	
	
	Діяльнісний компонент

Оцінює важливість рецептур для борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів
Добирає прийоми ведення, оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток
Виконує розрахунок рецептур

Знаннєвий компонент

Пояснює правила оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток

Називає документи, що використовуються під час складання калькуляції
Ціннісний компонент

Пропонує 
прийоми оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток
Характеризує збірник технологічних карток його призначення, зміст, порядок користування
	Тема 4.1. Збірник рецептур борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів для підприємств харчування: призначення, зміст, порядок користування

Документи, що використовуються під час складання калькуляції

Ознайомлення з нормативно-технологічною документацією (збірником рецептур, калькуляційною карткою, технологічною карткою)

Правила оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток

Збірник технологічних карток: призначення, зміст, порядок користування



	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує документи, що використовуються під час складання калькуляції на необхідну кількість виробів

Визначає ціноутворення кондитерських виробів

Виконує розрахунок сировини на необхідну кількість виробів,

складання рецептур
Добирає приклади прейскуранту діючих цін
Бере участь у моніторинговому дослідженні прейскурантів цін на кондитерські вироби
Знаннєвий компонент

Пояснює поняття ціни і ціноутворення

Описує ціноутворення кондитерських виробів
Ціннісний компонент

Характеризує види цін на кондитерські вироби, систему знижок на кондитерську продукцію, правила їх застосування
Обгрунтовує структуру роздрібної ціни на продукцію кондитерського виробництва, правила встановлення цін
	Тема 4.2. Розрахунок сировини на необхідну кількість виробів
Ціноутворення кондитерських виробів

Поняття про ціну і ціноутворення
Види цін на кондитерські вироби

Монторингове дослідження прейскурантів діючих цін кондитерських виробів

Порядок складання рецептур

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування сиропів
для просочування та глазурування виробів «Класичного», «Кавового», інертного сиропу
Підготовлює розрахунок рецептур на приготування сиропів
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Розрізняє види напівфабрикатів для оздоблення, їх характеристику та призначення

Пояснює технологію приготування, вимоги до якості сиропів, терміни та умови зберігання напівфабрикатів для оздоблення 

Називає устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування напівфабрикатів для оздоблення 

Ціннісний компонент

Характеризує види та призначення сиропів для просочування кондитерських виробів
Обговорює процес приготування та визначення щільності цукрового сиропу 
Пропонує оздоблювальні напівфабрикати швидкого приготування: рослинні вершки для збивання і готові креми на їх основі, порошкоподібні креми, сухі суміші для желе, гелі для глазурування, термостійкі фруктові начинки, марципанові маси і готові прикраси на їх основі, мастики і готові прикраси з них, заварні креми, засипки


	Тема 5.1. Оздоблювальні напівфабрикати швидкого приготування 

Види напівфабрикатів для оздоблення, їх характеристика та призначення
Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування напівфабрикатів для оздоблення борошняних кондитерських виробів

Характеристика оздоблювальних напівфабрикатів швидкого приготування: рослинні вершки для збивання і готові креми на їх основі, порошкоподібні креми, сухі суміші для желе, гелі для глазурування, термостійкі фруктові начинки, марципанові маси і готові прикраси на їх основі, мастики і готові прикраси з них, заварні креми, засипки

Характеристика сиропів для просочування кондитерських виробів

Технологія приготування та використання сиропів для просочування кондитерських виробів 

Використання натуральних та синтетичних ароматизаторів та барвників в процесі приготування сиропів
Застосування сиропів для покращення смакових якостей виробу
Приготування ванільної пудри

Використання сиропів як основного інгредієнту в процесі приготування цукристих напівфабрикатів 
Терміни та умови зберігання напівфабрикатів для оздоблення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує елементи оздоблення з масляного, заварного, білкового вершкового крему; приготування масляного крему на згущеному молоці, цукрової мастики з виготовленням оздоблювальних елементів

Здійснює виготовлення: колірованих елементів оздоблення з білкового крему
використовуючи кондитерські мішечки з металевими насадками; елементів оздоблення з вершкового крему; 

простих і об’ємних прикрас з білкового крему використовуючи корнети

Оформляє вироби зацукрованими фруктами

Презентує приготування білкового крему «Зефір», масляного рему «Шарлот», «Глясе», заварного, вершкового ванільного, сметанного крему на желатині
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи
Знаннєвий компонент

Пояснює технологію: приготування масляного заварного, білкового, вершкового крему і колірованих елементів оздоблення; кремів на згущеному молоці; технологію приготування цукрової мастики

Називає способи оздоблення виробів кремом, недоліки та причини їх виникнення під час приготування крему 

Складає перелік інгредієнтів для приготування білкового крему «Зефір»

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування масляного, заварного, білкового вершкового крему; цукристі напівфабрикати
Презентує різні види розпису кондитерських виробів, напівфабрикатів для обсипання
	Тема 5.2. Приготування кремів. 

Цукристі напівфабрикати, напівфабрикати для обсипання
Способи, правила та оздоблення борошняних кондитерських виробів кремами, цукатами

Технологія приготування масляного, білкового, вершкового, кремів їх види, санітарні вимоги, вимоги до якості
Використання натуральних та синтетичних барвників в процесі приготування кремів 

Інгредієнті для приготування кремів 

Технологія розпису кондитерських виробів і виготовлення простих і об’ємних прикрас

Недоліки які виникають при приготуванні крему, причини їх виникнення

Приготування цукристих напівфабрикатів 
Види цукрової мастики та технологія її приготування

Приготування цукрової мастики з додаванням ароматизаторів і харчових барвників

Використання мастики як оздоблювального елемента

Недоліки які виникають при приготуванні цукрової мастики, причини їх виникнення 
Види посипок, технологія приготування напівфабрикатів для обсипання: випічні крихти, горіхові засипки, кокосові стружки, цукристі засипки, насінні засипки, помадні засипки, шоколадні крупки
Види оздоблення кондитерських виробів посипками

	
	
	Діяльнісний компонент

Здійснює виготовлення желе та прикрас з нього для оздоблення борошняних кондитерських виробів

Виконує прикрашання виробів зацукрованими фруктами
Презентує виготовленні фігурні елементи оздоблень з желе та багатошарового різнокольорового желе

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування желе для глазурування, об’ємних фігурок, нарізних оздоблень та багатоколірного желе, мармурового і мозаїчного желе

Називає інгредієнти для приготування желе на желатині, желейного десерту, недоліки при приготуванні оздоблень з желе на желатині, багатошарового різнокольорового желе
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування желе, елементи оздоблення на основі желеподібної речовини

Пропонує основні види фруктово-ягідних напівфабрикатів
	Тема 5.3. Приготування желе.
Фруктово-ягідні напівфабрикати

Технологія приготування желе на желатині для глазурування поверхні виробів і фруктів, об’ємних фігурок, нарізних оздоблень та багатоколірного, мармурового і мозаїчного желе
Недоліки які виникають при приготуванні желе, причини їх виникнення 
Характеристика, вимоги до якості і зберігання напівфабрикатів з желе 

Використання желе в кондитерському виробництві 
Основні види фруктово-ягідних напівфабрикатів: свіжі фрукти і ягоди, консервовані фрукти і ягоди, мармелад для глазурування, компоти, варення, джеми, цукати, глазуровані фрукти, способи оздоблення виробів зацукрованими фруктами 
Правила та порядок оздоблення борошняних кондитерських виробів цукатами, желе



	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення

	
	
	Діяльнісний компонент

Спостерігає за процесами, що відбуваються при різних способах розпушування

Класифікує тісто залежно від рецептури і способу розпушування;

Розраховує рецептуру виробів з тіста, витрати на упікання виробу
Досліджує процеси змін властивостей тіста під час замішування

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Називає класифікацію тіста, їх коротку характеристику, недоліки при замішуванні тіста

Розрізняє способи розпушування тіста
Пояснює процеси, що відбуваються під час теплової обробки продуктів 
Визначає масу готового виробу з урахуванням маси борошна і всіх продуктів

Ціннісний компонент

Характеризує способи теплової обробки напівфабрикатів, процес замішування тіста і способи його розпушування

Обговорює види напівфабрикатів в залежності від сировини, технології виготовлення, їх характеристика та використання
	Тема 6.1. Види та значення теплової обробки.
Класифікація тіста, їх коротка характеристика.

Види напівфабрикатів 

Процеси, що відбуваються в продуктах під час теплової кулінарної обробки. Вплив теплової кулінарної обробки на якість готової продукції
Класифікація тіста, їх коротка характеристика

Замішування та утворення тіста. Характеристика способів замісу тіста
Способи розпушування тіста: механічний, хімічний, біологічний

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування тіста та виробів з нього
Процеси, що відбуваються під час замішування тіста

Вимоги до якості тіста та готових виробів 

Види напівфабрикатів в залежності від сировини, технології виготовлення, їх характеристика та використання

	
	
	Діяльнісний компонент

Порівнює характеристики пісочного та пряникового тіста
Визначає готовність тіста та вимоги до його якості, вихід готових виробів

Виконує приготування пісочного та пряникового напівфабрикату і їх виробів з дотриманням технологічного процесу Оздоблює вироби з пісочного та пряникового тіста 

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи
Знаннєвий компонент

Пояснює технологію, способи приготування та випікання пісочного та пряникового напівфабрикату і виробів з них
Називає недоліки які виникають при приготуванні пісочного та пряникового тіста, причини їх виникнення

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування пісочного та пряникового тіста
Обгрунтовує використання пісочного та пряникового напівфабрикату в кондитерському виробництві
	Тема 6.2. Пісочні та пряникові напівфабрикати 
Характеристика пісочного та пряникового тіста

Використання пісочного та пряникового напівфабрикату в кондитерському виробництві

Підготовка сировини для приготування пісочного та пряникового тіста

Технологія та способи приготування пісочного та пряникового напівфабрикату

Правила випікання пісочного та пряникового напівфабрикату

Недоліки які виникають при приготуванні пісочного та пряникового тіста, причини їх виникнення

Визначення готовності тіста та вимоги до його якості, вихід готових виробів
Оздоблення виробів з пісочного та пряникового тіста

	
	
	Діяльнісний компонент

Порівнює характеристики бісквітного тіста та тіста для кексів

Виконує приготування бісквітного, кексового тіста і виробів з них з дотриманням технологічного процесу
Оздоблює вироби з бісквітного та кексового тіста 

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи
Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування бісквітного тіста та тіста для кексів і виробів з них, правила випікання, вимоги до якості

Називає недоліки які виникають при приготуванні бісквітного тіста та тіста для кексів причини їх виникнення

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування бісквітного тіста та тіста для кексів
Обгрунтовує використання бісквітного тіста та тіста для кексів у кондитерському виробництві
	Тема 6.3. Бісквітні та кексові напівфабрикати 
Характеристика бісквітного тіста
Використання бісквітного напівфабрикату в кондитерському виробництві

Способи формування бісквітного тіста, температурний режим випікання, визначення готовності напівфабрикатів, недоліки тіста, причини та способи їх усунення

Підготовка сировини для приготування бісквітного тіста

Технологія приготування виробів з бісквітного тіста: печива, рулетів, вимоги до їх якості
Характеристика тіста для кексів

Використання тіста для кексів в кондитерському виробництві

Технологія приготування тіста для кексів, правила випікання кексів, вимоги до якості кексів

Недоліки які виникають при приготуванні бісквітного тіста та тіста для кексів причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування білково-повітряного напівфабрикату і виробів з нього з дотриманням технологічного процесу
Аналізує характеристику білково-повітряного напівфабрикату

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування білково-повітряного напівфабрикату,  правила формування і випікання білково-повітряного напівфабрикату, вимоги до якості білково-повітряного напівфабриката і виробів з нього
Називає недоліки при приготуванні білково-повітряного напівфабрикату, причини їх виникнення
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування білково-повітряного напівфабрикату
Обгрунтовує використання білково-повітряного напівфабрикату в кондитерському виробництві
	Тема 6.4. Білково-повітряні напівфабрикати 
Характеристика білково-повітряного напівфабрикату

Використання білково-повітряного напівфабрикату в кондитерському виробництві

Підготовка сировини для приготування білково-повітряного напівфабрикату
Технологія приготування білково-повітряного напівфабрикату 

Правила формування і випікання білково-повітряного напівфабрикату, вимоги до якості білково-повітряного напівфабриката і виробів з нього

Недоліки які виникають при приготуванні білково-повітряного напівфабрикату, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент
Виконує приготування тістечка «Пісочне кільце», «Корзиночка»  з кремом і фруктовою начинкою, пісочно-фруктового торта та бісквітно-кремового торта «Барвінок» з дотриманням технологічного процесу

Оздоблює приготовлені кондитерські вироби 
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи
Знаннєвий компонент

Називає сировину для приготування кондитерських виробів згідно калькуляційних карт
Пояснює технологію приготування тістечка «Пісочне кільце», «Корзиночка» з начинкою, пісочно-фруктового торта та бісквітно-кремового торта «Барвінок»
Ціннісний компонент
Характеризує порядок нанесення на тістечка й торти оздоблення та прикрас одного або декількох видів

Обгрунтовує поєднання напівфабрикатів для оздоблення в залежності від їх виду та смакових якостей
Презентує асортимент і класифікація тістечок, тортів їх характеристику
	Тема 6.5. Технологія приготування тортів, тістечок та печива з різних напівфабрикатів 
Технологічний процес виготовлення тістечок і тортів: розрізання, просочування сиропом тістового напівфабрикату, прошарування напівфабрикатів, ґрунтування поверхні та бічних сторін, глазурування поверхні, оздоблення тортів і тістечок обсипання крихтами, подрібненими горіхами, цукровою пудрою
Асортимент і класифікація тістечок, їх характеристика. Розміри, форма, маса тістечок. Технологія приготування простих нарізних і поштучних тістечок з різних видів тіста: пісочного, бісквітного. Вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання готових виробів

Асортимент і класифікація тортів, їх характеристика. Розміри, форма, маса тортів. Види тортів в залежності від оздоблювальних напівфабрикатів. Технологія приготування простих тортів масового попиту з пісочного, бісквітного тіста. Вимоги до їх якості. Терміни та умови зберігання готових виробів

Порядок нанесення на тістечка й торти оздоблення та прикрас одного або декількох видів. Поєднання напівфабрикатів для оздоблення в залежності від їх виду та смакових якостей 

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує побудову композиції під час оздоблення кондитерських виробів, засоби композиції
Здійснює пошук різних орнаментів для оздоблення кондитерських виробів з різних джерел інформації
Знаннєвий компонент

Пояснює поняття композиції, орнаменту

Називає процеси оздоблення кондитерських виробів, пристосування контурно-рельєфного оздоблення
Ціннісний компонент

Характеризує використання засобів композиції під час художнього оздоблення кондитерських виробів
Презентує види орнаментів: стрічковий, сітчастий, композиційно- замкнутий
	Тема 5.6. Процеси оздоблення і способи художнього оздоблення. Виразні засоби композиції під час художнього оздоблення 
Процеси оздоблення кондитерських напівфабрикатів: Побудова композиції під час оздоблення кондитерських виробів, засоби композиції:: контурно-рельєфне оздоблення кремом, глазур’ю, розігрітою помадкою, фруктовою рисувальною масою, оздоблення відливними плоскими фігурами і випеченими барельєфами, оздоблення засипкою за допомогою шаблону і трафарету

Пристосування контурно-рельєфного оздоблення: гребінки, корнетики і відсаджувальні мішки з набором різних трубочок
Поняття композиція, орнамент

Побудова композиції під час оздоблення кондитерських виробів, засоби композиції: рівновага, контраст, ритм, симетрія, масштаб, пропорція
Види орнаментів: стрічковий, сітчастий, композиційно- замкнутий

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує сучасні тенденції оздоблення кондитерських виробів та інвентар, що використовується для оздоблення кондитерських виробів

Виконує покривання поверхні тортів шаром мастики, марципану
Знаннєвий компонент

Пояснює актуальність нових тенденцій в художньому оформленні виробів
Ціннісний компонент

Визначає пріоритети нових сучасних тенденцій оздоблення кондитерських виробів 


	Тема 6.7. Сучасні тенденції оздоблення кондитерських виробів 

Сучасні тенденції оздоблення кондитерських виробів та інвентар, що використовують для оздоблення
Нові тенденції в художньому оформленні виробів: відкрита бокова поверхня тортів, використання натуральних фруктів і ягід в оздоблювальних композиція, натурального їстівного листя (м’яти, троянди, полуниці), їстівних квітів (троянди, акації), крупно нарізаних горіхів і крупної крихти

Покривання поверхні тортів шаром мастики чи марципану

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 7. Проектування кондитерських виробів

	
	
	Діяльнісний компонент

Здійснює дослідження за напрямом розробки з кондитерського виробництва
Створює каталог інформаційних та ілюстраційних матеріалів

Виявляє потребу в проектній розробці кондитерського виробництва

Знаннєвий компонент

Знаходить ідеї для проекту в кондитерському виробництві

Описує сформульовані ідеї

Формулює остаточно вивірену проектну ідею

Ціннісний компонент

Продумує і реалізовує дизайн – специфікацію для проекту з кондитерського виробництва
	Тема 7.1. Проект як форма організації сучасного виробництва. Структура проекту

Дослідження за напрямом розробки з кондитерського виробництва

Пошук ідей для проекту в кондитерському виробництві

Аналіз сформульованих ідей, їх відбір, опрацювання

Проектування в кондитерському виробництві

Складання дизайну – специфікації для проекту з кондитерського виробництва

	
	
	Діяльнісний компонент

Розробляє проектно-технологічну документацію за встановленим алгоритмом

Складає меню на десерт

Виконує калькуляцію відібраних для проекту продуктів

Розробляє технологічні картки для приготування кондитерських виробів Знаннєвий компонент

Формулює технічне завдання

Визначає енергетичну цінність кондитерського виробу;

Визначає необхідні для проекту харчові продукти, напівфабрикати

Ціннісний компонент

Відбирає найбільш привабливі рецепти кондитерських виробів

Характеризує основні технологічні процеси
	Тема 7.2. Підготовчо-аналітична стадія проектування кондитерського виробу 

Формулювання завдання

Підготовка проектно-технологічної документації 
Складання меню для десерту

Визначення енергетичної цінності кондитерського виробу 

Визначення необхідних для проекту харчових продуктів, напівфабрикатів та їх калькуляція 

Відбір і запис рецептури приготування кондитерського виробу, який відповідає загальним вимогам до технологічного процесу його приготування

Проектування технологічного процесу

Розробка технологічної карти для приготування кондитерського виробу

	
	
	Діяльнісний компонент

Планує технологію приготування кондитерського виробу

Вибирає прийоми приготування кондитерського виробу з різного напівфабрикату відповідно складеному меню та технологічній карт

Здійснює приготування кондитерського виробу 

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи
Знаннєвий компонент

Узагальнює знання з технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них

Пояснює етапи приготування кондитерського виробу відповідно технологічній карті

Ціннісний компонент

Обговорює приготування напівфабрикатів для оздоблення кондитерського виробу 

Пропонує приготування кондитерського виробу з різного напівфабрикату відповідно складеному меню та технологічній карті
	Тема 7.3. Технологія приготування кондитерського виробу
Приготування кондитерського виробу з різного напівфабрикату відповідно складеному меню та технологічній карті
Приготування напівфабрикатів для оздоблення кондитерського виробу

	
	
	Діяльнісний компонент

Розробляє художнє оздоблення кондитерського виробу 

Вибирає сучасні тенденції оздоблення кондитерських виробів

Здійснює виготовлення простих і об’ємних елементі оздоблення кондитерського виробу

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Узагальнює знання з технології виготовлення оздоблень для кондитерських виробів

Пояснює технологію виготовлення простих і об’ємних елементі оздоблення кондитерського виробу

Ціннісний компонент

Продумує і реалізовує 

художнє оздоблення кондитерського виробу

Пропонує засоби композиції під час художнього оздоблення

кондитерського виробу
	Тема 7.4. Художнє оздоблення кондитерського виробу 
Виготовлення простих і об’ємних елементі оздоблення кондитерського виробу

Процеси оздоблення і способи художнього оздоблення кондитерського виробу

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 8. Національні кондитерські вироби

	
	
	Діяльнісний компонент

Порівнює кондитерське мистецтво різних регіонів України

Досліджує, опрацьовує і оформляє інформацію про характерні ознаки традиційних, святкових кондитерських виробів 

Розробляє історичну довідку

кондитерського мистецтва українського народу
Знаннєвий компонент

Пояснює значення національних кондитерських виробів для розвитку кондитерської промисловості в Україні

Називає традиційні кондитерські вироби в своєму регіоні та по всій Україні, відомих майстрів-кондитерів та особливості їхньої творчості
Ціннісний компонент

Характеризує традиційні святкові та регіональні кондитерські вироби
Прогнозує соціальну значущість розвитку кондитерського мистецтва
	Тема 8.1. Українські народні кондитерські вироби. Різноманітність кондитерських виробів в сучасній українській кухні

З історії українських народних кондитерських виробів

Способи дослідження інформації

Традиційні святкові та регіональні кондитерські вироби

Витвори народних кондитерських майстрів – взірці кондитерського мистецтва

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування вертути, сирників з дотриманням технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування вертути, сирників

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування вертути, сирників
Називає недоліки які виникають при приготуванні вертути, сирників, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування вертути, сирників
Пропонує різні рецептури приготування даних кондитерських виробів по регіонам
	Тема 8.2. Технологія приготування вертути, сирників

Підготовка сировини для приготування вертути

Технологія приготування вертути 

Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу вертути, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування сирників
Технологія приготування сирників
Недоліки які виникають при приготуванні сирників, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування папушника швидкого, папушника полтавського, папушника по-подільські з дотриманням технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування папушника
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування папушника
Називає недоліки які виникають при приготуванні папушника, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування папушника
Пропонує різні рецептури приготування папушника
	Тема 8.3. Технологія приготування папушника швидкого, папушника полтавського, папушника по-подільські

Підготовка сировини для приготування папушника

Технологія приготування папушника

Регіональні особливості приготування папушника

Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу папушника, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування вергунів, мандриків із сиром, дотримання технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування вергунів, мандриків із сиром
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування вергунів, мандриків із сиром
Називає недоліки які виникають при приготуванні вергунів, мандриків із сиром, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування вергунів, мандриків із сиром
Пропонує різні рецептури приготування даних кондитерських виробів по регіонам
	Тема 8.4. Технологія приготування вергунів, мандриків із сиром

Підготовка сировини для приготування вергунів

Технологія приготування вергунів

Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу вергунів, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування мандриків із сиром

Технологія приготування мандриків із сиром

Недоліки які виникають при приготуванні мандриків із сиром, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування соложаника яблучного, макового, вишневого, сметанного з дотриманням технологічного процесу
Порівнює особливості приготування соложаника з різними начинками
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування соложаника
Називає недоліки які виникають при приготуванні соложаника, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування соложаника
Пропонує різні начинки для приготування соложаника
	Тема 8.5. Технологія приготування соложаника яблучного, макового, вишневого, сметанного

Підготовка сировини для приготування соложаника
Різновид начинок для приготування соложаника

Технологія приготування соложаника
Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу соложаника, причини їх виникнення

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 9. Оцінювання, презентація і реалізація кондитерських виробів

	
	
	Діяльнісний компонент

Проводить аналіз результатів власної проектно-технологічної діяльності
Знаннєвий компонент

Складає текст виступу до презентації власного проекту
Ціннісний компонент

Визначає пріоритети результатів власної проектно-технологічної діяльності
	Тема 9.1. Оцінювання і самооцінювання результатів власної проектно-технологічної діяльності

	
	
	Діяльнісний компонент

Підготовляє виготовлений кондитерський виріб до оцінювання і презентації
Знаннєвий компонент

Назива технологію приготування та оздоблення кондитерського виробу що презентується
Ціннісний компонент

Прогнозує соціальну значимість даного кондитерського виробу
	Тема 9.2. Оцінювання якості кондитерського виробу 

	
	
	Діяльнісний компонент

Презентує індивідуальний (колективний) проект за встановленим алгоритмом 
Знаннєвий компонент

Пояснює особливості проекту
Ціннісний компонент

Характеризує важливість даного проекту
Обгрунтовує значимість даного проекту
	Тема 9.3. Презентація результатів проектно-технологічної діяльності

	
	
	Тематичне оцінювання
	


ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

11 клас

	№ 

з/п
	Розділи, теми
	Кількість годин

	1.
	Вступ. Кондитерське ремесло: історія виникнення та подальшого розвитку професії.

Ознайомлення з класифікацією професії, типами, групами, їх характеристика
	

	
	Всього:
	6

	2.
	Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів
	

	
	Тема 1.1. Допоміжна сировина для кондитерських виробів
	

	
	Тема 1.2. Продукти переробки свіжих овочів, фруктів, сушених плодів, ягід. Плодово-ягідні вироби
	

	
	Тема 1.3. Горіхи, мак, какао-боби. Стандартизація харчових продуктів
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	3.
	Розділ 2. Обладнання та устаткування підприємств кондитерського виробництва
	

	
	Тема 2.1. Загальні відомості про машини. Універсальні кухонні машини
	

	
	Тема 2.2. Машини та механізми для підготовки сировини
	

	
	Тема 2.3. Машини для замісу та обробки тіста, збивання продуктів та напівфабрикатів
	

	
	Тема 2.4. Теплове та холодильне устаткування
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	4.
	Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва
	

	
	Тема 3.1. Особиста гігієна працівників підприємств харчування. Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування
	

	
	Тема 3.2. Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувальних матеріалів
	

	
	Тема 3.3. Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання харчових продуктів. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів та виробництва продукції 
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	5.
	Розділ 4. Організація виробництва та обслуговування
	

	
	Тема 4.1. Організація виробництва кондитерського цеху
	

	
	Тема 4.2. Організація постачання підприємств
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	6.
	Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання
	

	
	Тема 5.1. Марципани, праліне. Випічні барельєфи і прикраси із випеченого заварного тіста
	

	
	Тема 5.2. Мініатюрні елементи оздоблень
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	7.
	Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення
	

	
	Тема 6.1. Листкові напівфабрикати
	

	
	Тема 6.2. Заварні напівфабрикати
	

	
	Тема 6.3. Крихтові напівфабрикати. Інші види напівфабрикатів
	

	
	Тема 6.4. Напівфабрикати для хлібобулочних виробів
	

	
	Тема 6.5. Вироби і страви із дріжджового тіста
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	32

	8.
	Розділ 7. Проектування хлібобулочних виробів
	

	
	Тема 7.1. Структура проекту
	

	
	Тема 7.2. Підготовчо-аналітична стадія проектування хлібобулочного виробу 
	

	
	Тема 7.3. Технологія приготування хлібобулочного виробу
	

	
	Тема 7.4. Художнє оздоблення хлібобулочного виробу 
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	24

	9.
	Розділ 8. Національні кондитерські вироби
	

	
	Тема 8.1. Технологія приготування шуліків медових з маком, коржа макового
	

	
	Тема 8.2. Технологія приготування капами з яблуками, кексу медового
	

	
	Тема 8.3. Технологія приготування кмінніка, пухкеника простого
	

	
	Тема 8.4. Технологія приготування паски, здоби
	

	
	Тема 8.5. Технологія приготування кренделя, плетуна
	

	
	Тема 8.6. Технологія приготування калача, паляниці домашньої
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	36

	10.
	Розділ 9. Оцінювання, презентація і реалізація хлібобулочних виробів
	

	
	Тема 9.1. Оцінювання і самооцінювання результатів власної проектно-технологічної діяльності
	

	
	Тема 9.2. Оцінювання якості кондитерського хлібобулочного виробу 
	

	
	Тема 9.3. Презентація результатів проектно-технологічної діяльності
	

	
	Тематичне оцінювання
	

	
	Всього:
	12

	
	Резерв часу
	40

	
	Разом:
	210


Програма. Кондитерська справа. 

11 клас

	Дата пров.
	К-сть

год
	Очікувані результати

(компетенції)
	Зміст навчального матеріалу

	
	
	Вступ до професії

	
	
	Діяльнісний компонент

Досліджує історію виникнення та розвиток професії кондитер

Узагальнює інформацію про специфіку роботи кондитера
Презентує соціальну значимість професії в суспільстві
Знаннєвий компонент

Розрізняє професії по типам, групам, характеристикам
Висловлює судження про специфіку роботи кондитера

Підсумовує результати власної профдіагностики
Ціннісний компонент

Характеризує перспективи власного професійного шляху
Висловлює думку про розвиток професії кондитер в суспільстві 
Аналізує можливості використання набутої компетентності в сфері кулінарного мистецтва
	Кондитерське ремесло: історія виникнення та подальшого розвитку професії

Ознайомлення з класифікацією професії, типами, групами, їх характеристика
Соціальна значимість професії в суспільстві

Специфіка роботи кондитера



	
	
	Розділ 1. Товарознавство харчових продуктів

	
	
	Діяльнісний компонент

Аналізує допоміжну сировину для кондитерських виробів
Оцінює значення смако-ароматичної сировини
Презентує різновид прянощів та смакових товарів
Знаннєвий компонент

Розрізняє види смакових речовин, ароматизаторів, желюючих речовин, харчових добавок
Називає вимоги до якості, використання допоміжної сировини

Опрацьовує характеристики допоміжної сировини
Визначає якості сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів

Ціннісний компонент

Характеризує особливості використання допоміжної сировини для кондитерських виробів
	Тема 1.1. Допоміжна сировина для кондитерських виробів
Харчові кислоти: види, характеристика, вимоги до якості, використання
Прянощі, смакові товари, ароматизатори, барвники: види, характеристика, вимоги до якості, використання
Драглеутворюючі речовини: види, характеристика, вимоги до якості, використання
Харчові добавки та поліпшувачі

Визначення якості сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів



	
	
	Діяльнісний компонент

Пропонує прийоми відбору овочів, плодів і ягід відповідно до їх якості
Порівнює технологію особливості зберігання свіжих овочів, плодів і ягід 

Досліджує якість сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів
Знаннєвий компонент

Називає види фруктів, способи зберігання свіжих плодів і ягід та продуктів переробки
Пояснює товарознавчу характеристику овочів та фруктів, вимоги до якості свіжих овочів, плодів і ягід та продуктів їх переробки, застосування плодово-ягідних консервів, фруктів

Ціннісний компонент

Характеризує хімічний склад овочів, свіжих плодів і ягід, види плодово-ягідних консервів технологічні процеси переробки свіжих плодів і ягід на консерви
Обґрунтовує способи використання свіжих плодів і ягід та плодово-ягідних консервів
	Тема 1.2. Продукти переробки свіжих овочів, фруктів, сушених плодів, ягід. Плодово-ягідні вироби
Овочі, гриби: хімічний склад, харчова цінність, види, кулінарна обробка, вимоги до якості, підготовка до використання

Фрукти, ягоди: класифікація, хімічний склад, харчова цінність, види, кулінарна обробка, вимоги до якості, підготовка до використання

Продукти переробки свіжих плодів і ягід: суть процесу переробки свіжих плодів і ягід, харчова цінність, вимоги до якості

Плодово-ягідні вироби (повидло, джем, конфітюр і т. ін.): асортимент, вимоги до якості, підготовка до використання, умови зберігання
Технологія приготування, вимоги до якості повидла, варення, джему, цукатів в асортименті. Використання, термін реалізації



	
	
	Діяльнісний компонент

Дотримується основних правил і вимог, що зазначені у стандартах на харчові продукти і кондитерські вироби на підприємствах кондитерського виробництва 

Презентує стандарти на різні види харчових продуктів
Знаннєвий компонент

Пояснює застосування горіхоплідних, маку какао-порошку, шоколаду
Ціннісний компонент

Характеризує суть, мету і завдання стандартизації у підвищенні якості харчових продуктів
Висловлює судження про роль стандартизації у підвищенні якості харчових продуктів
	Тема 1.3. Горіхи, мак, какао-боби. Стандартизація харчових продуктів
Горіхи, мак, какао-боби: хімічний склад, харчова цінність, види, коротка характеристика, вимоги до якості, підготовка до використання, умови зберігання 

Стандартизація харчових продуктів: суть, мета і завдання
Стандарти: категорії та види, зміст, термін дії. Роль стандартизації у підвищенні якості харчових продуктів



	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 2. Обладнання та устаткування підприємств кондитерського виробництва

	
	
	Діяльнісний компонент

Класифікує машини, які використовуються в кондитерських цехах

Презентує універсальні кухонні машини: їх класифікацію, призначення, будову, комплектацію змінними механізмами

Знаннєвий компонент

Пояснює поняття про машину.

класифікацію обладнання 

Називає технічну документацію машин
Опрацьовує вимоги до машин та матеріалів для їх виготовлення, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці універсальних кухонних машини
Ціннісний компонент

Характеризує загальні відомості про машини та механізми
Визначає основні частини та деталі машин, їх призначення
	Тема 2.1. Загальні відомості про машини. Універсальні кухонні машини

Поняття про машину Класифікація машин, які використовуються в кондитерських цехах

Основні частини та деталі машин, їх призначення

Вимоги до машин та матеріалів для їх виготовлення Технічна документація машин, загальні правила експлуатації устаткування та основні вимоги до безпеки праці
Універсальні кухонні машини: їх класифікація, призначення, будова, комплектація змінними механізмами, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці

	
	
	Діяльнісний компонент

Виявляє небезпечні зони машин та механізмів, які виникають під час роботи устаткування та методи їх вирішення
Знаннєвий компонент

Називає призначення, будову, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці машин та механізмів для підготовки сировини
Ціннісний компонент

Характеризує машини та механізми для просіювання борошна, подрібнення сухих продуктів, помелу солі та цукру, подрібнення горіхів та маку, помелу кави,отримання соку,

подрібнення м’яса та риби
Складає та розбирає робочі деталі машин та механізмів для підготовки сировини


	Тема 2.2. Машини та механізми для підготовки сировини

Призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці машин та механізмів для:

просіювання борошна з індивідуальними та універсальними приводами, з нерухомими та рухомими ситами
подрібнення сухих продуктів: механізм для помелу солі та цукру; механізм для подрібнення горіхів та маку

помелу кави
отримання соку відцентрові та шнекові 
подрібнення м’яса та риби Складання та розбирання робочих деталей. Небезпечні зони машин та механізмів, можливі проблемні ситуації, які виникають під час роботи устаткування та методи їх вирішення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виявляє небезпечні зони машин та механізмів, можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення
Знаннєвий компонент

Називає призначення та класифікацію, основні частини, будову, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці машин для замісу та обробки тіста, збивання продуктів та напівфабрикатів 

Ціннісний компонент

Характеризує машини для замісу та обробки тіста, збивання продуктів та напівфабрикатів 

Визначає будову, принцип роботи, правила експлуатації машин і механізмів для замішування тіста та збивання, обробки тіста та напівфабрикатів
	Тема 2.3. Машини для замісу та обробки тіста, збивання продуктів та напівфабрикатів 
Характеристика, призначення та класифікація, основні частини, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці машин для:

замісу тіста

збивання продуктів з індивідуальним та універсальним приводом: регулювання швидкості, складання та розбирання робочих деталей. 

розкачування тіста: регулювання товщини розкачування тіста, 

для дозування тіста Небезпечні зони машин та механізмів, можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення

	
	
	Діяльнісний компонент

Дотримується правил користування тепловим та холодильним устаткування з дотриманням технічних вимог безпеки праці 

Формулює переваги та недоліки електричного нагрівання, значення використання холодильної техніки
Знаннєвий компонент

Називає загальні відомості про теплове та електричне устаткування його класифікацію, відомості про устаткування з газовим нагріванням. Види теплової обробки продуктів.

Пояснює класифікацію холодильного устаткування за конструкцією, температурою зберігання, видами, способом охолодження
Описує призначення, будова, правила експлуатації сковороди, фритюрниці, шаф для випікання кондитерських виробів, жаровні для смаження напівфабрикатів 

Ціннісний компонент

Характеризує електричні та газові плити: будову, види, класифікацію, призначення, правила експлуатації
Визначає будову, принцип роботи, правила експлуатації електронагрівачів, газових пальників, електричних і газових плит електричних пекарних шаф, фритюрниць, сковорідок, жаровень, кип’ятильників безперервної дії, холодильних камер
	Тема 2.4. Теплове та холодильне устаткування

Правила користування тепловим та холодильним устаткування з дотриманням технічних вимог безпеки праці 

Загальні відомості про теплове та електричне устаткування його класифікація. Види теплової обробки продуктів
Переваги та недоліки електричного нагрівання
Загальні відомості про устаткування з газовим нагріванням
Електричні та газові плити: будова, види, класифікація, призначення, правила експлуатації
Призначення, будова, правила експлуатації сковороди, фритюрниці, шаф для випікання кондитерських виробів, жаровні для смаження напівфабрикатів 

Значення використання холодильної техніки
Класифікація холодильного устаткування за конструкцією, температурою зберігання, видами, способом охолодження

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 3. Гігієна та санітарія виробництва

	
	
	Діяльнісний компонент

Дотримується 
вимог до виробничих приміщень, обладнання, інвентарю, посуду під час зберігання і виготовлення кондитерських виробів; індивідуальної гігієни і виробничої санітарії; санітарних вимог до обладнання та інвентарю
Презентує дезінфікуючі засоби
Дотримується правил особистої гігієни, вимог до режиму праці

Знаннєвий компонент

Визначає основні поняття про особисту гігієну, дезінфекцію
Називає санітарні вимоги до приміщень, обладнання, інвентарю, посуду кондитерського виробництва
Ціннісний компонент

Характеризує гігієнічні вимоги до шкіри тіла та рук, санітарного одягу, медичні огляди та їх значення
Визначає дезінфікуючі засоби
	Тема 3.1. Особиста гігієна працівників підприємств харчування. Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування 
Поняття про особисту гігієну. Правила особистої гігієни. Гігієнічні вимоги до шкіри тіла та рук, санітарного одягу, медичні огляди та їх значення. Вимоги до режиму праці
Обов’язки та відповідальність за дотримання санітарних правил
Вимоги до санітарного стану підприємств, водопостачання, опалення, вентиляції, каналізації та освітлення

Дезінфекція та дезінфікуючі засоби. Виготовлення хлорних розчинів

	
	
	Діяльнісний компонент

Дотримується вимог до обладнання, інвентарю, посуду, тари; миття та знезараження посуду
Знаннєвий компонент

Описує санітарні характеристики механічного та не механічного обладнання, інвентарю
Ціннісний компонент

Характеризує гігієнічні вимоги до матеріалу для виготовлення інвентарю посуду, тари, пакувальних матеріалів
	Тема 3.2. Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувальних матеріалів 

Гігієнічні вимоги до матеріалу для виготовлення інвентарю посуду, тари, пакувальних матеріалів
Вимоги до обладнання, інвентарю, посуду, тари; миття та знезараження посуду

Санітарна характеристика механічного та не механічного обладнання, інвентарю 

	
	
	Діяльнісний компонент

Дотримується гігієнічних вимог до теплової обробки продуктів та процесу приготування страв і виробів, які швидко псуються; реалізації готової продукції, умови та терміни її зберігання;

санітарних вимог до приготування кондитерських, кремових виробів
Знаннєвий компонент

Називає вимоги до: транспорту для перевезення харчових продуктів, складських приміщень для зберігання харчових продуктів, прийому харчових продуктів
Ціннісний компонент

Характеризує санітарно-гігієнічні вимоги до зберігання та транспортування харчових продуктів; механічної обробки харчових продуктів 


	Тема 3.3. Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання харчових продуктів. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів та виробництва продукції 
Вимоги до: транспорту для перевезення харчових продуктів, складських приміщень для зберігання харчових продуктів, прийому харчових продуктів

Санітарно-гігієнічні вимоги до зберігання та транспортування харчових продуктів; механічної обробки харчових продуктів 
Гігієнічні вимоги до теплової обробки продуктів та процесу приготування страв і виробів, які швидко псуються; реалізації готової продукції, умови та терміни її зберігання
Санітарні вимоги до приготування кондитерських, кремових виробів

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 4. Організація виробництва та обслуговування

	
	
	Діяльнісний компонент

Дотримується організації робочих місць

Бере участь у екскурсії до кондитерського цеху

Оцінює організацію роботи кондитерського цеху, його призначення, характеристику;
відділення для замісу та розробки тіста, виготовлення помадки та сиропу

Знаннєвий компонент

Називає загальну характеристику типів кондитерських підприємств, класифікацію кондитерських закладів за різними ознаками
Пояснює структуру кондитерського цеху, загальні вимоги до виробничих цехів та організації робочих місць

Ціннісний компонент

Характеризує склад приміщень кондитерського цеху та вимоги до них, відділення для випікання
Завбачує перспективи в поєднанні виробничих та торговельних функцій й організації споживання кондитерських виробів 


	Тема 4.1. Організація виробництва кондитерського цеху 

Загальна характеристика типів кондитерських підприємств. Класифікація кондитерських закладів за різними ознаками. Поєднання виробничих та торговельних функцій й організація споживання кондитерських виробів, як основна особливість кондитерських підприємств 
Структура кондитерського цеху, загальні вимоги до виробничих цехів та організації робочих місць
Організація роботи кондитерського цеху, його призначення, характеристика

Склад приміщень кондитерського цеху та вимоги до них
Відділення для замісу та розробки тіста, виготовлення помадки та сиропу. Організація робочих місць

Відділення для випікання: організація робочих місць, характеристика обладнання, інвентарю, посуду

	
	
	Діяльнісний компонент

Визначає значення постачання сировини та його джерела
Знаннєвий компонент

Пояснює поняття про втрати під час зберігання продуктів
Описує організацію складського господарства

Ціннісний компонент

Визначає про втрати під час зберігання продуктів

Характеризує тару для сировини та зберігання продуктів
	Тема 4.2. Організація постачання підприємств 

Значення постачання сировини та його джерела

Організація складського господарства

Поняття про втрати під час зберігання продуктів

Характеристика тари

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 5. Технології оздоблювальних напівфабрикатів, їх використання

	
	
	Діяльнісний компонент

Складає технологічну картку для виготовлення марципану, праліне

Виконує приготування заварного тіста для виготовлення колірованих елементів оздоблень: квітів тонкою смужкою, листочків тонкою смужкою, метеликів тонкою смужкою
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює види марципану, праліне; технологію виготовлення колірованих оздоблень із заварного тіста
Називає недоліки при виготовлення колірованих елементів оздоблення із заварного тіста
Формулує поняття марципан, праліне

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування колірованих елементів оздоблення із заварного тіста
	Тема 5.1. Марципани, праліне.
Випічні барельєфи і прикраси із випеченого заварного тіста

Поняття марципан, праліне
Види марципану: густий, рідкий
Види праліне: з какао-продуктами, без какао-продуктів

Технологія приготування марципану, праліне

Рецептура марципану, праліне
Технологія приготування заварного тіста для виготовлення колірованих елементів оздоблення Технологія колірування виготовлених елементів оздоблення

Недоліки які виникають при приготуванні заварного тіста, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування: 

- сирцевої глазурі для оздоблення та виготовлення мініатюрних елементів оздоблення: глазурування кондитерських виробів; виготовлення квітів, листочків; виготовлення решіточки з прутиками

- вершкового крему для виготовлення мініатюрних елементів оздоблення з вершкового крему: виготовлення листочків, квітів,

бордюрів

- цукрової мастики для виготовлення мініатюрних елементів оздоблення кондитерських виробів: квітів, листочків
- темперованого шоколаду для виготовлення мініатюрних елементів оздоблення: шоколадних вусиків, плоских тонких фігурок 
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування: глазурі для глазурування поверхні та виготовлення мініатюрних оздоблень з сирцевої глазурі;  елементів оздоблення з вершкового крему використовуючи мішечок з металевими насадками; цукрової мастики і виготовлення необ’ємних мініатюрних елементів оздоблення з цукрової мастики білого кольору; темперованого шоколаду і технологію виготовлення шоколадних вусиків, пласких тонких фігурок
Називає недоліки при приготуванні оздоблень з глазурі; з вершкового крему; цукрової мастики;

темперованого шоколаду, елементи оздоблення
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування мініатюрних оздоблень: з сирцевої глазурі;

з вершкового крему; цукрової мастики; темперованого шоколаду
Презентує елементи мініатюрних оздоблень
	Тема 5.2. Мініатюрні елементи оздоблень

Виготовлення мініатюрних елементів оздоблень з сирцевої глазурі

Характеристика сирцевої глазурі для оздоблення кондитерських виробів

Технологія приготування сирцевої глазурі для оздоблення кондитерських виробів

Технологія виготовлення мініатюрних оздоблень з сирцевої глазурі

Недоліки які виникають при приготування глазурі, причини їх виникнення

Виготовлення мініатюрних елементів оздоблень з вершкового крему

Технологія приготування вершкового крему для виготовлення оздоблень

Технологія виготовлення мініатюрних елементів оздоблення з вершкового крему для кондитерських виробів

Недоліки які виникають при приготуванні вершкового крему для виготовлення елементів оздоблення, причини їх виникнення

Виготовлення мініатюрних елементів оздоблення з цукрової мастики

Використання елементів оздоблення з цукрової мастики в кондитерському виробництві

Технологія приготування цукрової мастики для виготовлення мініатюрних елементів оздоблення

Технологія виготовлення мініатюрних елементів оздоблення з білої та підфарбованої цукрової мастики для кондитерських виробів

Виготовлення елементів оздоблення з шоколаду

Характеристика шоколаду для виготовлення елементів оздоблення в кондитерському виробництві 
Використання оздоблень з шоколаду

Технологія приготування темперованого шоколаду для виготовлення мініатюрних елементів оздоблення

Технологія виготовлення елементів оздоблення з шоколаду

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 6. Технології приготування борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів до них. Особливості їх оздоблення

	
	
	Діяльнісний компонент

Складає технологічну картку для приготування торту із листкового тіста
Виконує приготування торту із листкового тіста з фруктами, з дотриманням технологічного процесу 
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування напівфабрикату із листкового тіста

Називає недоліки які виникають при приготуванні листкового тіста, причини їх виникнення

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування листкового тіста, торти із листкового напівфабрикату
	Тема 6.1. Листкові напівфабрикати
Підготовка сировини для приготування листкового тіста

Технологія приготування напівфабрикату із листкового тіста

Недоліки які виникають при приготуванні листкового тіста, причини їх виникнення 

Характеристика тортів із листкового напівфабрикату

Технологія приготування торту із листкового напівфабрикату

Недоліки які виникають при приготуванні торту із листкового напівфабрикату



	
	
	Діяльнісний компонент

Складає технологічну картку для приготування заварних тістечок
Виконує приготування заварного напівфабрикату для тістечка «Шу» з кремом «Зефір»; тістечка заварного «Еклер» з білковим кремом Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування заварного тіста і напівфабрикату з нього - Називає правила формування і випікання напівфабрикатів із заварного тіста

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування заварного тіста і напівфабрикату з нього
	Тема 6.2. Заварні напівфабрикати

Характеристика заварного тіста і напівфабрикату з нього

Використання заварного напівфабрикату в кондитерському виробництві

Технологія приготування заварного тіста

Правила формування і випікання напівфабрикатів із заварного тіста

Характеристика заварних тістечок 

Технологія приготування заварних тістечок наповнених кремом з оздобленою поверхнею



	
	
	Діяльнісний компонент

Складає технологічну картку для приготування мигдально-горіхового напівфабрикату
Виконує приготування крихтових напівфабрикатів з різних видів тіста, мигдально-горіхового напівфабрикату печива «Мигдальне»

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування напівфабрикату із мигдально-горіхового тіста

Називає інгредієнтний склад мигдально-горіхового напівфабрикату, недоліки при приготуванні мигдально-горіхового тіста 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування мигдально-горіхового напівфабрикату, крихтового напівфабрикату
	Тема 6.3. Крихтові напівфабрикати.

Інші види напівфабрикатів

Характеристика, технологія приготування, вимоги до якості крихти: бісквітної, горіхової, цукрової 

Мигдально-горіховий напівфабрикат

Характеристика мигдально-горіхового напівфабрикату

Використання мигдально-горіхового напівфабрикату

Інгредієнтний склад мигдально-горіхового напівфабрикату 

Технологія приготування мигдально-горіхового напівфабрикату і виробів з нього

	
	
	Діяльнісний компонент

Складає технологічні картки на вироби з дріжджового тіста

Порівнює методи визначення готовності тіста

Вибирає устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування дріжджового тіста та виробів з нього
Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування дріжджового тіста та виробів з нього

Називає недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування дріжджового тіста, способи приготування, речовини, що покращують якість виробів з дріжджового тіста

Визначає готовність випечених виробів, терміни та умови зберігання виробів


	Тема 6.4. Напівфабрикати для хлібобулочних виробів

Характеристика дріжджового тіста, способи його приготування.

Розрахунок рецептур

Підготовка сировини для замішування тіста

Технологія приготування дріжджового тіста та виробів з нього

Розробка тіста, формування напівфабрикатів, розстоювання, випікання, оздоблення виробів

Процеси, що відбуваються під час випікання виробів

Визначення готовності випечених виробів, терміни та умови зберігання виробів

Вимоги до якості готового тіста

Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення

Методи визначення готовності тіста

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування дріжджового тіста та виробів з нього

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування 

виробів: з дріжджового опарного тіста – здоби дитячої;

з дріжджового шарового тіста –булочки «Листова з конфітюром»; з дріжджового безопарного тіста – булочки «Шкільна»; приготування пиріжків з начинкою

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування виробів з дріжджового тіста, вимоги до якості, відсоток втрат виробів під час теплової обробки

Описує технологію приготування булочних виробів: особливості приготування, їх оздоблення, вихід, вимоги до якості

Визначає та виправляє дефекти під час виготовлення тіста
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування виробів з дріжджового тіста 

Визначає готовність випечених виробів, терміни та умови зберігання виробів
	Тема 6.5. Вироби і страви із дріжджового тіста

Технологія приготування виробів з дріжджового тіста

Вихід, вимоги до якості, відсоток втрат виробів під час теплової обробки

Технологія приготування виробів смажених у фритюрі

Підготовка фритюру, жири, які використовуються для смаження, режим смаження

Вимоги до якості виробів

Технологія приготування булочних виробів: особливості приготування, їх оздоблення, вихід, вимоги до якості

Визначення та виправлення дефектів під час виготовлення тіста, випіканні та смажені виробів

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 7. Проектування хлібобулочних виробів

	
	
	Діяльнісний компонент

Здійснює дослідження за напрямом розробки з кондитерського виробництва
Створює каталог інформаційних та ілюстраційних матеріалів

Виявляє потребу в проектній розробці кондитерського виробництва

Знаннєвий компонент

Знаходить ідеї для проекту в кондитерському виробництві

Описує сформульовані ідеї

Формулює остаточно вивірену проектну ідею

Ціннісний компонент

Продумує і реалізовує дизайн – специфікацію для проекту з кондитерського виробництва
	Тема 7.1. Проект як форма організації сучасного виробництва. Структура проекту

Дослідження за напрямом розробки з кондитерського виробництва

Пошук ідей для проекту в кондитерському виробництві

Аналіз сформульованих ідей, їх відбір, опрацювання

Проектування в кондитерському виробництві

Складання дизайну – специфікації для проекту з кондитерського виробництва

	
	
	Діяльнісний компонент

Розробляє проектно-технологічну документацію за встановленим алгоритмом

Виконує калькуляцію відібраних для проекту продуктів

Розробляє технологічні картки для приготування хлібобулочних виробів Знаннєвий компонент

Формулює технічне завдання

Визначає енергетичну цінність хлібобулочного виробу;

Визначає необхідні для проекту харчові продукти, напівфабрикати

Ціннісний компонент

Відбирає найбільш привабливі рецепти хлібобулочних виробів

Характеризує основні технологічні процеси
	Тема 7.2. Підготовчо-аналітична стадія проектування хлібобулочного виробу 

Формулювання завдання

Підготовка проектно-технологічної документації 
Визначення енергетичної цінності хлібобулочного виробу 

Визначення необхідних для проекту харчових продуктів, напівфабрикатів та їх калькуляція 

Відбір і запис рецептури приготування хлібобулочного виробу, який відповідає загальним вимогам до технологічного процесу його приготування

Проектування технологічного процесу

Розробка технологічної карти для приготування хлібобулочного виробу

	
	
	Діяльнісний компонент

Планує технологію приготування хлібобулочного виробу

Вибирає прийоми приготування хлібобулочного виробу відповідно технологічній карті

Здійснює приготування хлібобулочного виробу 

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи
Знаннєвий компонент

Узагальнює знання з технології приготування борошняних хлібобулочного виробів 

Пояснює етапи приготування хлібобулочного виробу відповідно технологічній карті

Ціннісний компонент

Обговорює приготування напівфабрикатів для оздоблення хлібобулочного виробу 

Пропонує приготування хлібобулочного виробу відповідно технологічній карті
	Тема 7.3. Технологія приготування хлібобулочного виробу
Приготування хлібобулочного виробу відповідно технологічній карті
Приготування напівфабрикатів для оздоблення хлібобулочного виробу

	
	
	Діяльнісний компонент

Розробляє художнє оздоблення хлібобулочного виробу 

Вибирає сучасні тенденції оздоблення хлібобулочного виробів

Здійснює виготовлення простих і об’ємних елементі оздоблення хлібобулочного виробу

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Узагальнює знання з технології виготовлення оздоблень для хлібобулочного виробів

Пояснює технологію виготовлення простих і об’ємних елементі оздоблення хлібобулочного виробу

Ціннісний компонент

Продумує і реалізовує 

художнє оздоблення хлібобулочного виробу

Пропонує засоби композиції під час художнього оздоблення

хлібобулочного виробу
	Тема 7.4. Художнє оздоблення хлібобулочного виробу 
Виготовлення простих і об’ємних елементі оздоблення хлібобулочного виробу

Процеси оздоблення і способи художнього оздоблення хлібобулочного виробу

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 8. Національні кондитерські вироби

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування шуліків медових з маком, коржа макового з дотриманням технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування шуліків медових з маком, коржа макового 

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування шуліків медових з маком, коржа макового
Називає недоліки які виникають при приготуванні шуліків медових з маком, коржа макового, причини їх виникнення 

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування шуліків медових з маком, коржа макового
Пропонує різні рецептури приготування даних кондитерських виробів по регіонам
	Тема 8.1. Технологія приготування шуліків медових з маком, коржа макового

Підготовка сировини для приготування шуліків медових з маком
Технологія приготування шуліків медових з маком
Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу шуліків медових з маком, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування коржа макового
Технологія приготування коржа макового 

Недоліки які виникають при приготуванні коржа макового, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування капами з яблуками, кексу медового з дотриманням технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування капами з яблуками, кексу медового
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування капами з яблуками, кексу медового
Називає недоліки які виникають при приготуванні капами з яблуками, кексу медового, причини їх виникнення 

Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування капами з яблуками, кексу медового
Пропонує різні рецептури приготування даних кондитерських виробів по регіонам
	Тема 8.2. Технологія приготування капами з яблуками, кексу медового

Підготовка сировини для приготування капами з яблуками

Технологія приготування капами з яблуками

Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу капами з яблуками, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування кексу медового
Технологія приготування кексу медового
Недоліки які виникають при приготуванні кексу медового, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування кмінніка, пухкеника простого,

з дотриманням технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування кмінніка, пухкеника простого

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування кмінніка, пухкеника простого

Називає недоліки які виникають при приготуванні кмінніка, пухкеника простого, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування кмінніка, пухкеника простого

Пропонує різні рецептури приготування даних кондитерських виробів по регіонам
	Тема 8.3. Технологія приготування кмінніка, пухкеника простого

Підготовка сировини для приготування кмінніка
Технологія приготування кмінніка
Недоліки які виникають при приготуванні кондитерського виробу кмінніка, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування пухкеника простого
Технологія приготування пухкеника простого
Недоліки які виникають при приготуванні пухкеника простого, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування паски «Київської», здоби «Української»

з дотриманням технологічного процесу

Порівнює регіональні особливості приготування 
паски, здоби

Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування паски, здоби

Називає недоліки які виникають при приготуванні паски, здоби, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування паски, здоби

Пропонує різні рецептури приготування даних хлібобулочних виробів по регіонам
	Тема 8.4. Технологія приготування паски, здоби

Підготовка сировини для приготування паски 
Технологія приготування паски 
Недоліки які виникають при приготуванні хлібобулочного виробу паски, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування здоби
Технологія приготування здоби
Недоліки які виникають при приготуванні здоби, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування кренделя, плетуна з дотриманням технологічного процесу
Порівнює регіональні особливості приготування кренделя, плетуна
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування кренделя, плетуна

Називає недоліки які виникають при приготуванні кренделя, плетуна, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування кренделя, плетуна

Пропонує різні рецептури приготування даних хлібобулочних виробів по регіонам
	Тема 8.5. Технологія приготування кренделя, плетуна

Підготовка сировини для приготування кренделя
Технологія приготування кренделя
Недоліки які виникають при приготуванні кренделя, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування плетуна
Технологія приготування плетуна
Недоліки які виникають при приготуванні плетуна, причини їх виникнення

	
	
	Діяльнісний компонент

Виконує приготування калача, паляниці домашньої, з дотриманням технологічного процесу
Порівнює регіональні особливості приготування калача, паляниці домашньої
Дотримується правил техніки безпеки під час практичної роботи

Знаннєвий компонент

Пояснює технологію приготування калача, паляниці домашньої

Називає недоліки які виникають при приготуванні калача, паляниці домашньої, причини їх виникнення 
Ціннісний компонент

Характеризує сировину для приготування калача, паляниці домашньої

Пропонує різні рецептури приготування даних хлібобулочних виробів по регіонам
	Тема 8.6. Технологія приготування калача, паляниці домашньої

Підготовка сировини для приготування калача
Технологія приготування калача
Недоліки які виникають при приготуванні калача, причини їх виникнення

Підготовка сировини для приготування паляниці домашньої
Технологія приготування паляниці домашньої
Недоліки які виникають при приготуванні паляниці домашньої, причини їх виникнення

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	
	Розділ 9. Оцінювання, презентація і реалізація хлібобулочних виробів

	
	
	Діяльнісний компонент

Проводить аналіз результатів власної проектно-технологічної діяльності

Знаннєвий компонент

Складає текст виступу до презентації власного проекту

Ціннісний компонент

Визначає пріоритети результатів власної проектно-технологічної діяльності
	Тема 9.1. Оцінювання і самооцінювання результатів власної проектно-технологічної діяльності

	
	
	Діяльнісний компонент

Підготовляє виготовлений хлібобулочний виріб до оцінювання і презентації

Знаннєвий компонент

Назива технологію приготування та оздоблення хлібобулочного виробу що презентується

Ціннісний компонент

Прогнозує соціальну значимість даного хлібобулочного виробу
	Тема 9.2. Оцінювання якості хлібобулочного виробу 

	
	
	Діяльнісний компонент

Презентує індивідуальний (колективний) проект за встановленим алгоритмом 
Знаннєвий компонент

Пояснює особливості проекту

Ціннісний компонент

Характеризує важливість даного проекту

Обгрунтовує значимість даного проекту
	Тема 9.3. Презентація результатів проектно-технологічної діяльності

	
	
	Тематичне оцінювання
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