ПРОГРАМА ФАХОВИХ  ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ

015.16  (Сфера обслуговування)

Спеціалізація: 
«ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ НАСЕЛЕННЯ»
	для професій :



	агент з організації туризму

адміністратор

бармен
	манікюрник

педикюр ник

кравець

	взуттьовик з ремонту взуття

косметик

кушнір-розкрийник
	офіціант

перукар(перукар-модельєр)

пекар

	конторський (офісний) службовець (бухгалтерія)

конторський (офісний) службовець (документознавство)
	тістороб

 флорист

швачка

	продавець продовольчих товарів

продавець непродовольчих товарів
	закрійник

кондитер

	оператор комп’ютерного набору
	квіткар

	секретар керівника (організації, підприємства, установи)
	кухар


ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Фахове вступне випробування для здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня молодшого спеціаліста передбачає перевірку здатності вступника до опанування освітньої програми спеціалізації організація обслуговування населення, на основі освітньо-кваліфікаційного рівня кваліфікованого робітника та здобутих компетентностей з наступних професій:
	4221
	Агент з організації туризму

	4222
	Адміністратор 

	5123
	Бармен

	7442
	Взуттьовик з ремонту взуття

	7435
	Закрійник 

	7412
	Кондитер

	5141
	Косметик

	7433
	Кравець

	5122
	Кухар

	7434
	Кушнір-розкрийник

	8269
	Квіткар

	4121
	Конторський (офісний) службовець (бухгалтерія)

	4144
	Конторський (офісний) службовець (документознавство)

	5141
	Манікюрник

	5141
	Педикюрник

	4112
	Оператор комп’ютерного набору

	5123
	Офіціант

	4115
	Секретар керівника (організації, підприємства, установи)

	5141
	Перукар (перукар-модельєр) 

	5220
	Продавець продовольчих товарів

	5220
	Продавець непродовольчих товарів

	7412
	Пекар

	7412
	Тістороб

	7331
	Флорист 

	7436
	Швачка


Програма фахових вступних випробувань розроблена відповідно до типових навчальних програм (або переліку професійних профільних компетентностей) підготовки професій згідно з державними стандартами професійно-технічної освіти. На основі рішення приймальної комісії Харківського індустріально-педагогічного технікуму фахове вступне випробування проводиться у формі письмового тесту, який містить 20 тестових завдань. Кожна правильна відповідь оцінюється у 5 балів. Кожне завдання має 4 варіанти відповіді. На виконання  тесту відводиться 1 година. 

ПЕРЕЛІК 

ПРОФЕСІЙНИХ ПРОФІЛЬНИХ КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ,

необхідних для успішного проходження фахових вступних випробувань

з професії: 4222 Адміністратор

1. Опанування основних навичок ведення господарсько-підприємницької діяльності

1.1. Оволодіння початковими знаннями з основ господарського права 

1.2. Засвоєння основ мікроекономіки 

1.3. Використання основ бухгалтерського обліку в професійній діяльності адміністратора 

1.4. Засвоєння та використання навичок ведення підприємницької діяльності 
2. Оволодіння базовими компетентностями розвитку кар’єри, організаційної поведінки та управління 

2.1. Використання та застосування особистих навичок для планування успішної  кар’єри бізнесового службовця 

2.2. Оцінювання  умов якісного виконання професійних завдань, ефективності взаємодії та взаєморозуміння фахівців на робочому місці 

2.3. Оволодіння знаннями визначення місії, цілей та завдань управління 

2.4. Використання інноваційних підходів, управлінських технологій та дотримання ефективних стилів управління

3. Оволодіння базовими основами маркетингу і здійснення професійних продажів

3.1. Використання основ маркетингу в роботі адміністратора

3.2. Застосування маркетингових інструментів для стимулювання продажів

3.3. Засвоєння елементів професійних продажів та використання їх в роботі

3.4. Впровадження сервісної концепції в роботі адміністратора

4. Опанування інформаційних систем і технологій у роботі адміністратора

4.1. Використання текстових процесорів при підготовці та створенні  ділової документації

4.2. Засвоєння виростання функцій та зведених таблиць табличних процесорів при економічних розрахунках

4.3. Використання комп’ютерних презентацій при представленні нового товару чи послуги

4.4. Застосування інформаційного забезпечення автоматизованих інформаційних систем діяльності адміністратора

5. Оволодіння навичками ведення електронного бізнесу
5.1. Засвоєння маркетингу та реклами в електронному бізнесі 

5.2. Використання та здійснення електронного бізнесу 

5.3. Дотримання законодавства при здійсненні електронного бізнесу

6. Оволодіння засобами ділового спілкування

6.1. Засвоєння моделей зовнішньої та внутрішньої комунікацій

6.2. Використання технік комунікацій в ситуаціях міжособистісного та ділового спілкування

6.3. Написання ефективних речень та абзаців

6.4. Використання різноманітних технік спілкування з представниками інших культур

7. Оволодіння основами лідерських якостей

7.1. Засвоєння відмінностей між лідером та керівником

7.2. Використання іміджу як складової діяльності управлінської команди 

7.3. Оволодіння основами ефективного лідерства

7.4. Впровадження управління якістю роботи

8. Оволодіння основами управління людськими ресурсами
8.1. Засвоєння юридичних та етичних обов’язків організації перед працівниками та працівників перед організацією

8.2. Впровадження планування, набору персоналу та відбору кандидатів

8.3. Використання підвищення кваліфікації для впливу на ефективність працівників і організацій

8.4. Застосування ефективності управління людськими ресурсами для високоефективної організації

Професія «Адміністратор»

Рекомендована література
1. Басовський Л.Є. Прогнозування і планування в умовах ринку. К., 2004. 

2. Бєлов М.А. Євдокимова В.Є. Планування діяльності підприємств. К., 2002р. 

3. Бобров В.Я. Основи ринкової економіки і підприємництва. Підручник для учнів і студентів професійно-технічних навчальних закладів. К., 2003р. 

4. Боронін С.В. Матвеєва Н.П. Основи менеджменту і управління персоналом К., 2003р. 

5. Варналій З.С. Сизоненко В.О. Основи підприємницької діяльності К., 2004р. 

6. Вербицька Т.С. Чіннікова В.П. Секретарська справа та сучасне справочинство. Л., 2001р. 

7. Виноградський М.Д. Бєляєва С.В. Виноградська А.М. Шпакова О.М. Управління персоналом К., 2006р. 

8. Глущик С.В. Дияк О.О. Шевчук С.В. Сучасні ділові папери К., 2003р. 

9. ДСТУ 4163 2003 Національний стандарт України. Державна уніфікована система організаційно-розпорядчої документації. Вимоги до оформлення документів. Затверджено наказом Держспоживстандарту України від 07.04.03 №55. 

10. ДСТУ 2732-94 Діловодство і архівна справа. Терміни і визначення. Чинний від 1995-07-01 К., Держстандарт України. ст. 53 

11. ДСТУ 2392-94 Інформація та документація. Базові поняття. Терміни і визначення. Чинний від 1995-01-01, К., Держстандарт України. ст. 53 

12. ДСТУ 2394-94 Інформація та документація. Комплектування фонду, бібліографічний опис, аналіз документів. Терміни та визначення. К., Держстандарт України. ст. 89. 58 

13. Євтушевський В.А Основи корпоративного управління. К., 2002р. 

14. Коваль В.О. Основи менеджменту і управління. Харків 2002р. 

15. Мармаза О.І. Організаційна культура управління К., 2003р. 

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Манікюрник»

	№ 
п/п
	Теми

	1.
	Вступ. Історія розвитку манікюру

	2.
	Приміщення та обладнання робочого місця манікюрника

	3.
	Інструменти для виконання манікюрних робіт

	4.
	Гігієнічний догляд за шкірою рук та нігтями

	5.
	Технологія покриття нігтів лаком, гель-лаком

	6.
	Підготовчі та заключні роботи з обслуговування відвідувачів

	7.
	Технологія виконання манікюрних робіт


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Педикюрник»

	№ 
п/п
	Теми

	1.
	Вступ. Історія розвитку манікюру

	2.
	Приміщення та обладнання робочого місця манікюрника

	3.
	Інструменти для виконання педикюрних робіт

	4.
	Гігієнічний догляд за шкірою рук та нігтями

	5.
	Підготовчі та заключні роботи з обслуговування відвідувачів

	6.
	Технологія виконання педикюрних робіт


Професія «Манікюрник»

Рекомендована література

1. Галузевий стандарт України„Послуги манікюрні та педикюрні”, Загальні технічні умови ГСТУ 201-14-90 К.: Укрсоюз-сервіс, 1999 р.

2. Гутиря Л.Г. Сучасна перукарська справа: Підручник. - Х.: Фоліо, 1997 р.

3. Державні санітарні правила та норми для перукарень різних типів. К.: ДСП і Н 2.2.2.022-99

4. Орлова В.Ф. Перукарське мистецтво: Підручник. - К.: Грамота, 2005 р.

5. Сербіна Я. Манікюр, педикюр. Поради стиліста. - Х.: Клуб сімейного дозвілля, 2007 р.

6. Тарасова Т.В. Маникюр и педикюр. - М.: Эксмо, 2007 р.
Професія «Педикюрник»

Рекомендована література
1. Галузевий стандарт України„Послуги манікюрні та педикюрні”, Загальні технічні умови ГСТУ 201-14-90 К.: Укрсоюз-сервіс, 1999 р.

2. Гутиря Л.Г. Сучасна перукарська справа: Підручник. - Х.: Фоліо, 1997 р.

3. Державні санітарні правила та норми для перукарень різних типів. К.: ДСП і Н 2.2.2.022-99

4. Орлова В.Ф. Перукарське мистецтво: Підручник. - К.: Грамота, 2005 р.

5. Сербіна Я. Манікюр, педикюр. Поради стиліста. - Х.: Клуб сімейного дозвілля, 2007 р.

6. Тарасова Т.В. Маникюр и педикюр. - М.: Эксмо, 2007 р.
ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Флорист»

	№

п/п
	Тема

	Історія флористики:

	1
	Квіткове мистецтво древніх цивілізацій

	2
	Європейські періоди

	3
	Історія виникнення основних флористичних стилів

	4
	Особливості Східно-флористичної школи

	5
	Європейські школи

	6
	Сучасні напрямки у флористиці

	Спеціальна технологія:

	7
	Вимоги до організації робочого місця флориста. Інструменти та інвентар, які застосовуються під час роботи. Їх призначення та правила користування

	8
	Технологія збору та транспортування рослинного матеріалу

	9
	Технологія первинної обробки рослинного матеріалу

	10
	Технологія консервування рослинного матеріалу

	11
	Технологія виставлення квітів на воду

	12
	Способи кріплення флористичних композицій
	
	

	13
	Технологія виготовлення бутоньєрок

	14
	Технологія виготовлення різних видів букетів, вінків, гірлянд

	15
	Технологія виготовлення кошиків

	16
	Технологія виготовлення простих композицій

	17
	Технологія виготовлення флористичних композицій за декоративно-стильовими ознаками

	18
	Технологія побудови Ікебани. Прийоми роботи з інструментами

	19
	Технологія виготовлення сюжетних композицій

	20
	Технологія індивідуальної роботи з флористичним матеріалом
	
	


Професія «Флорист»
Рекомендована література

1. Бегония P. Школа флористики. Искусство составления букетов для торжественных случав. Эксмо  2007, 112с.

2. Белецкая Л.Б., Боброва К.А. – Флористика. АСТ, Сталкер,  2006, 80с.

3. Гавенко С. Методологічні проблеми дизайну// Видавнича галузь і кадри: досягнення, проблеми, перспективи: Наук.- практ.зб. – Львів: Аз-Арт, 2002. – С. 135 – 137.

4. Жидецький В.Ц. Основи охорони праці. Підручник. – Львів: Афіша, 2002. – 320 с.

5. Жидецький В.Ц., Житецька М.Є. Перша допомога при нещасних випадках: завдання, тести та відповіді. Навчальний посібник. – К.: Основа, 2003. – 128с.

6. Федущак М. Прикрашання квітами – квітчання. Посібник. – Івано-Франківськ: Лілея-НВ, 2004. – 60с.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Квіткар»

	№

п/п
	Тема

	1. 
	Вимоги до організації робочого місця квіткаря.

	2. 
	Інструменти та пристосування для виготовлення напівфабрикатів штучних квітів

	3. 
	Загальна будова квітки. Деталі для виготовлення штучних квітів

	4. 
	Технологія підготовки простих допоміжних деталей для виготовлення штучних квітів

	5. 
	Технологія виготовлення стебел із заготовлених деталей

	6. 
	Технологія виготовлення викрійок штучних квітів.

	7. 
	Правила розміщення їх на тканині, розкрій

	8. 
	Технологія обробки деталей штучних квітів із тканин та інших матеріалів. 

	9. 
	Технологія складання квітки

	10. 
	Технологія виготовлення бутонів квіток, гілок

	11. 
	Технологія художнього тонування, підфарбовування деталей штучних квітів

	12. 
	Технологія виготовлення штучних квітів на каркасі

	13. 
	Технологія виготовлення за допомогою теплового способу обробки оздоблювальних квітів, бутоньєрок, декоративних квітів, гілок із них

	14. 
	Технологія виготовлення весільних квітів, віночків

	15. 
	Контроль якості продукції


Професія «Квіткар»
Рекомендована література

1. Винокурова Л. Е., Васильчук М. В., Гаман М. В. Основи охорони праці. – Київ: Факт, 2005 р.

2. Гавенко С. Методологічні проблеми дизайну// Видавнича галузь і кадри: досягнення, проблеми, перспективи: Наук.- практ.зб. – Львів: Аз-Арт, 2002. – С. 135 – 137.

3. Гребенюк Г.Є. Основи композиції та рисунок. Підручник для учнів професійно-технічних навчальних закладів. – К.: Техніка, 1997.

4. Лазур К.Р. Швейне матеріалознавство. –Л.: Світ, 2004.

5. Репіленко Л. Обслуговуюча праця. Виготовлення штучних квітів. Посібник для вчителів та учнів. – Тернопіль: Підручники і посібники, 2003.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Бармен»

	№

п/п
	Тема

	1. 
	Основні типи закладів ресторанного господарства

	2. 
	Виробничі приміщення, їх характеристика, обладнання

	3. 
	Торгові приміщення, їх характеристика, обладнання

	4. 
	Меню і прейскурант, барна карта

	5. 
	Столовий посуд, прибори, білизна

	6. 
	Підготовка торгового залу та барної стійки до обслуговування споживачів

	7. 
	Обслуговування споживачів

	8. 
	Визначення , класифікація та технологія приготування змішаних напоїв

	9. 
	Характеристика основних алкогольних напоїв, що використовуються як основа при приготуванні змішаних напоїв

	10. 
	Характеристика пом’якшуючо-згладжуючих компонентів, що використовуються у приготуванні змішаних напоїв

	11. 
	Характеристика основних алкогольних і безалкогольних напоїв, що використовуються як наповнювачі під час приготування змішаних напоїв

	12. 
	Характеристика супутніх компонентів для приготування змішаних напоїв

	13. 
	Основи технології приготування змішаних напоїв

	14. 
	Технологія приготування безалкогольних змішаних напоїв

	15. 
	Технологія приготування алкогольних коктейлів


	16. 
	Технологія приготування довгих змішаних напоїв

	17. 
	Технологія приготування групових змішаних напоїв.

	18. 
	Приготування гарячих напоїв (чаю, кави)


Професія «Бармен»
Рекомендована література
1. Ваше здоровье. Энциклопедия напитков. - Киев: 1994.

2. Вейгелин Є.К., Федоров В.Д. Коктейли. : Бук чембер интерниєнл.

3. Доцяк В.С. Українська кухня. – Львів: Оріана-нова, 1999.

4. Доцяк В.С., Стременко Л.О., Стременко І.В. Страви. Закуски. Напої. Десерти барів та буфетів: Підручник. – К: Вища школа, 1993.

5. Здобнов О.І.Страви народів світу. – К.: Вища школа, 1994.

6. Иванникова Е.И., Иванникова Т.В., Семенова Г.В. Барное дело.- Москва: АСАДЕМА,2002.

7. Колесникова И.А., Ненахова С.М. Асортимент безалкогольних напитков.-Киев.: Урожай,1991.

8. Кулькова Л.В. Приготовление коктейлей и других смешанных напитков. Учебное пособие.-Ростов-на-Дону : Феникс, 2002.

9. Малюк Л.П., Кононенко Т.П.,Полстяна Н.В., Усіна А.І. Організація роботи бармена. Харків: 2002.

10. Молочно – фруктовые прохладительние напитки. – Киев: Урожай,1990

11. Мялковский О.В. Барное дело.- К.: Кондор – Издательство,2011.

12. Олійник О.М. Організація обладнання і технологія продажу продовольчих товарів. –К.: ЛДЛ,2004.

13. Олійник О.М. Основи фізіології, санітарії та гігієни харчування. – Львів: Оріана-нова, 1998.

14. Сало Я.М. Організація обслуговування населення на підприємствах харчування. Ресторанна справа.-Львів: Афіша, 2004.

15. Усов В.В. Организация обслуживания в ресторанах. – Москва: Высшая школа,2002.

16. Щербак О.І. Організація підготовки фахівців із комерційної діяльності.- Львів: Оріяна-нова,2001.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Оператор комп’ютерного набору»

	№

п/п
	Тема

	1. 
	Архітектура та конфігурація комп'ютера і мікропроцесорної системи

	2. 
	Керування процесами у операційній системі

	3. 
	Загальні відомості про Internet

	4. 
	Робота з Web-браузерами

	5. 
	Робота з електронною поштою

	6. 
	Обробка текстової інформації

	7. 
	Обробка табличної інформації

	8. 
	Обробка графічної інформації

	9. 
	Робота з базами даних


Професія «Оператор комп’ютерного набору»
Рекомендована література
1. Зарецька І.Т. Інформатика: Комп’ютерна техніка. Комп’ютерні технології: Підручник. – К.: Навч. книга, 2006

2. Косинський В.І. Сучасні інформаційні технології: навч. посіб. / В.І. Косинський, О.Ф. Швець. - 2-ге вид., - K.: Знання, 2012. 

3. Козловський A.B. Комп’ютерна техніка та інформаційні технології: навч. посіб. / A.B. Козловський, ІО.М. Паночишин, Б.В. Погірщук. - 2-ге вид., - K.: Знання, 2012. 

4. Мамченко С.Д., Одинець В.А. Економічна інформатика Практикум: Навч. посіб. -K., «Знання», 2010. 

5. Матвієнко М.П., Розен В.ГІ., Закладний О.М. Архітектура комп’ютера. Навч.посіб. - K.: Видавництво Ліра-К, 2013. 

6. Мельникова О.ГІ. Економічна інформатика: Навч. посіб. - K.: Центр учбової літератури, 2010. 

7. Наливайко Н.Я. Інформатика. Навч. посіб. - K.: Центр учбової літератури, 2011.

8. Самсонов В.В., Єрохін А.П. Методи та засоби Інтернет – технологій: Навчальний посібник. – Х.: Компанія СМІТ, 2008

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Продавець непродовольчих товарів»

	№

п/п
	Тема

	
	Товарознавство непродовольчих товарів:

	1. 
	Текстильні товари

	2. 
	Швейні товари

	3. 
	Трикотажні товари

	4. 
	Хутряні товари

	5. 
	Взуттєві товари

	6. 
	Парфумерно-косметичні товари

	7. 
	Галантерейні товари

	8. 
	Посудогосподарчі товари

	9. 
	Електропобутові товари

	10. 
	Культтовари

	11. 
	Спорттовари

	12. 
	Будівельні матеріали

	13. 
	Меблеві та килимові товари

	
	Організація та технологія торговельних процесів: 

	14. 
	Форми торгівлі. 

	15. 
	Органи контролю 

	16. 
	Види роздрібної торговельної мережі. 

	17. 
	Форми та методи роздрібного продажу товарів 

	18. 
	Немеханічне устаткування, тара, торговий інвентар, інструменти, ваговимірювальні засоби 

	19. 
	Приймання товарів 

	20. 
	Підготовка товарів до продажу 

	21. 
	Підготовка та організація робочого місця продавця. 

	22. 
	Розміщення та викладка товарів 

	23. 
	Організація та правила процесу продажу товарів і правила торговельного обслуговування покупців 

	24. 
	Вивчення споживчого попиту

	25. 
	Торговельно-технологічне обладнання

	
	Основи бухгалтерського обліку: 

	26. 
	Матеріальна відповідальність у торговельних підприємствах 

	27. 
	Облік товарів у магазині матеріально-відповідальними особами 

	28. 
	Облік касових операцій в магазині матеріально-відповідальними особами 

	29. 
	Інвентаризація товарно-матеріальних цінностей


Професія «Продавець непродовольчих товарів»
Рекомендована література

1. Апопій В.В., Міщук І.П., Ребицький В.М. та ін. Організація торгівлі: Підручник; 2-ге вид,. перероб. та доп./ за ред.. В.В. Апопія. – Київ: Центр навчальної літератури, 2005. – 616 с. 

2. Дашков Л.П., Памбухчиянц В.К. Комерція і технологія торгівлі: Підручник для студентів ВНЗ. – 6-те вид., перероб. та доп. – М.: Видавничо-торгівельна корпорація "Дашков і Кº", 2005. – 700 с., рос.м 

3. Козтмич Д.І., Назаренко Л.О. Експертиза товарів народного споживання. – Полтава, 2000 

4. Кушнір М.К., Тихонова Н.П. Товарознавство непродовольчих товарів. – К.: НМЦ „Укоопосвіта”, 2001 

5. Л.Г. Войнаш, І.О. Дудла, Д.І. Козьмич, Н.В. Павловські, М.В. Приходько. Товарознавство непродовольчих товарів. Частина 1,2 / За заг.ред. Л.Г. Войнаш/ Підручник. – К.: НМЦ „Укоопосвіта”, 2004. – 436 с. 

6. Л.Д. Титаренко. Теоретичні основи товарознавства: Навчальний посібник. – Центр навчальної літератури, 2003. – 227с. 

7. Порядок заняття торговельною діяльністю і правила торговельного обслуговування населення: Затв. Постановою КМУ від 8 лютого 1998 р. № 108// Урядовий кур'єр. –1998 р. – 21 лют
8. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник – М.: ИНФРА – М, 2003г 

9. Торгівельна справа: економіка, маркетинг, організація: Підручник. – 2-ге вид., перероб.і доп../ Під заг.ред.проф. Л.А. Брагіна і проф.. Т.П. Данько. – М.: ІНФРА-М, 2002. – 560 с., рос.м 

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Професія «Продавець продовольчих товарів»

	№

п/п
	Тема

	
	Товарознавство продовольчих товарів:

	1. 
	Загальні поняття товарознавства продовольчих товарів. 

	2. 
	Кодування товарів 

	3. 
	Хімічний склад харчових продуктів, споживна цінність 

	4. 
	Поняття про якість продовольчих товарів. 

	5. 
	Стандартизація товарів 


	6. 
	Свіжі та перероблені овочі, плоди, гриби 

	7. 
	Бакалійні товари 

	8. 
	Хліб та хлібобулочні вироби 

	9. 
	Кондитерські вироби 

	10. 
	М’ясо і м’ясні гастрономічні товари 

	11. 
	Молоко і молочні гастрономічні товари 

	12. 
	Харчові жири 

	13. 
	Яйця і яєчні товари 

	14. 
	Риба і рибні гастрономічні товари 

	15. 
	Безалкогольні, слабоалкогольні напої

	
	Організація та технологія торговельних процесів: 

	16. 
	Форми торгівлі. 

	17. 
	Органи контролю 

	18. 
	Види роздрібної торговельної мережі. 

	19. 
	Форми та методи роздрібного продажу товарів 

	20. 
	Немеханічне устаткування, тара, торговий інвентар, інструменти, ваговимірювальні засоби 

	21. 
	Приймання товарів 

	22. 
	Підготовка товарів до продажу 

	23. 
	Підготовка та організація робочого місця продавця. 

	24. 
	Розміщення та викладка товарів 

	25. 
	Організація та правила процесу продажу товарів і правила торговельного обслуговування покупців 

	26. 
	Вивчення споживчого попиту

	27. 
	Торговельно-технологічне обладнання

	
	Основи бухгалтерського обліку: 

	28. 
	Матеріальна відповідальність у торговельних підприємствах 

	29. 
	Облік товарів у магазині матеріально-відповідальними особами 

	30. 
	Облік касових операцій в магазині матеріально-відповідальними особами 

	31. 
	Інвентаризація товарно-матеріальних цінностей


Професія «Продавець продовольчих товарів»
Рекомендована література

1. Апопій В.В., Міщук І.П., Ребицький В.М. та ін. Організація торгівлі: Підручник; 2-ге вид,. перероб. та доп./ за ред.. В.В. Апопія. – Київ: Центр навчальної літератури, 2005. – 616 с. 

2. В.Н. Гончарова, Е.Я. Голощапова. Товароведение пищевых продуктов – М.: Экономика, 1990 г 

3. Дашков Л.П., Памбухчиянц В.К. Комерція і технологія торгівлі: Підручник для студентів ВНЗ. – 6-те вид., перероб. та доп. – М.: Видавничо-торгівельна корпорація "Дашков і Кº", 2005. – 700 с., рос.м 

4. З.П. Матюхина, Э.П. Корольнова Товароведение пищевых продуктов – М.: Академия, 2000г 

5. І.В Сирохман, І.М. Задорожний, П.Х. Пономарьов Товарознавство продовольчих товарів – К.: “Лібра”, 2002г 

6. Козтмич Д.І., Назаренко Л.О. Експертиза товарів народного споживання. – Полтава, 2000 

7. Л.Д. Титаренко. Теоретичні основи товарознавства: Навчальний посібник. – Центр навчальної літератури, 2003. – 227с. 

8. М.Н. Журавлева, А.В. Троян. Товароведение продовольственных товаров – М.: Экономика, 1975г 

9. Порядок заняття торговельною діяльністю і правила торговельного обслуговування населення: Затв. Постановою КМУ від 8 лютого 1998 р. № 108// Урядовий кур'єр. –1998 р. – 21 лют.

10. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник – М.: ИНФРА – М, 2003г.
11. Торгівельна справа: економіка, маркетинг, організація: Підручник. – 2-ге вид., перероб.і доп../ Під заг.ред.проф. Л.А. Брагіна і проф.. Т.П. Данько. – М.: ІНФРА-М, 2002. – 560 с., рос.м 

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Агент з організації туризму»
	№

п/п
	Тема

	
	Технологія туристичного обслуговування

	1. 
	Поняття туризм та перспективи його розвитку у світі та в Україні.

	2. 
	Державно-правове регулювання управління туристською діяльністю в Україні.

	3. 
	Технологія взаємодії туристських підприємств.

	4. 
	Технологічний цикл надання туру та обслуговування туристів.

	5. 
	Забезпечення безпеки туристів під час туристичного обслуговування

	
	Технологія транспортного обслуговування в туризмі

	6. 
	Транспортне обслуговування туристів

	7. 
	Обслуговування туристів на повітряному транспорті

	8. 
	Обслуговування туристів на залізничному транспорті

	9. 
	Обслуговування туристів на автомобільному транспорті

	10. 
	Обслуговування туристів на водному транспорті

	
	Основи гостинності в сфері туристичного обслуговування

	11. 
	Історія становлення та розвитку сфери гостинності

	12. 
	Сутність та особливості готельних послуг в сфері туризму

	13. 
	Технологія готельного обслуговування в туризмі

	14. 
	Архітектурно-планувальна організація споруд готелів

	15. 
	Організація і технологія обслуговування гостей харчуванням

	16. 
	Вимоги до обслуговуючого персоналу у сфері гостинності

	17. 
	Особливості пожежної безпеки, охорони праці і техніки безпеки в готелях

	
	Географія туризму

	18. 
	Значення дисципліни «Географія туризму» в житті суспільства

	19. 
	Загальна характеристика туристичних ресурсів України

	20. 
	Регіональні особливості туристичних ресурсів в України

	21. 
	Регіональні особливості туристичних ресурсів світу

	22. 
	Географія основних видів туризму в Україні та світі


Професія «Агент з організації туризму»
Рекомендована література
1. Аріон О. В. Організація транспортного обслуговування туристів: навч. посібник / О. В. Аріон. – К.: Альтерпрес, 2008. – 192 с.

2. Галасюк С. С. Організація туристичних подорожей та екскурсійної діяльності. навч. посіб. / С. С. Галасюк, С. Г. Нездоймінов – К.: «Центр учбової літератури», 2013. – 178 с.
3. Кифяк В. Ф. Організація туризму: навч. посіб. / В. Ф. Кифяк. – Чернівці: Книги-ХХІ, 2011. - 344 с.

4. Мальська М. П. Міжнародний туризм і сфера послуг: Підручник/ М.П. Мальська, Н.В. Антонюк, Н.М. Ганич; М-во освіти і науки України; Львівський нац. ун-т ім. І. Франка; ф-т міжнародних відносин; географ. ф-т. – К.: Знання, 2008. –  661 с.

5. Мальська М. П. Організація та планування діяльності туристичних підприємств: теорія та практика: Навч. посіб./ М.П. Мальська, О.Ю. Бордун; Львів. нац. ун-т ім. І.Франка. – К.: ЦУЛ, 2012.  246 с

6. Мальська М. П. Туристичний бізнес: теорія та практика: Навч. посіб. для студ. вищих навч. закл./ М.П. Мальська, В.В. Худо; М-во освіти і науки України; Львів. нац. ун-т ім. І. Франка Мальська М. П.  – К.: Центр учбової л-ри, 2007. – 423 с

7. Михайліченко Г. І. Практика організації туристичних подорожей : навч. посіб. / Г. І. Михайліченко. – К. : Київ. нац торг.-екон. ун-т, 2003. – 156 с.

8. Михайліченко Г.І.,. Єременко А. Ю Організація туристичних подорожей: навч. посіб. / - К.: Київ. нац. торг.- екон. ун-т, 2011. В-392 с.

9. Устименко Л. М., Афанасьєв І. Ю. Історія туризму: Навч. посібник / Л. М. Устименко. –  К.: «Альтерпрес», 2013. – 372 с.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Конторський (офісний) службовець (документознавство)»

	№

п/п
	Тема

	1. 
	Правила оформлення організаційно-розпорядчої документації

	2. 
	Оформлення надрукованих робіт. Друкування зв’язного тексту

	3. 
	Історія розвитку діловодства

	4. 
	Документування управлінської діяльності

	5. 
	Спеціальні види діловодства

	6. 
	Організація документообігу в сучасній установі

	7. 
	Архівна справа

	8. 
	Комп’ютерні програми для обробки текстів

	9. 
	Створення та редагування електронних таблиць.

	10. 
	Робота з оргтехнікою

	11. 
	Загальні вимоги до складання та оформлення документів 

	12. 
	Стилістика ділової мови

	13. 
	Редагування службових документів


Професія «Конторський (офісний) службовець (документознавство)»

Рекомендована література

1. Вербицька Т.С., Чіннікова В.П.  Секретарська справа та сучасне справочинство. – Львів: Оріяна-Нова, 2001.

2. Глущик С.В. Сучасні ділові папери: Навч. посібник. К.: А.С.К., 2005.

3. Головач А.С. Зразки оформлення документів: Для підприємств та громадян. – Донецьк: Стакер, 1997.

4. Глущик С, Дияк О, Шевчук С. Сучасні ділові папери: посібник для вищих та середніх навчальних закладів – 4-е видання, перероблене і доповнене – К., 2003р.

5. Шевчук С.В. Ділове мовлення: навчальний посібник для професійно – технічних закладів – К.; Література ЛТД, 2003р.

6. Бибик С.П., Михно І.Л., Пистовіт Л.О., Сюта Г.М. Універсальний довідник – практикум з ділових паперів – К.; Довіра, 1998р.

7. Степаненко О.С. Секретарське діло, Х.; Конус, 1999р

8. Купершитейн В., Современные информационные технологии в делопроизводстве и управлении bhv, Дюссельдорф. – К,; М.; СПб., 2000р

9. Віденко А.Н. Сучасне діловодство . К.; «Либідь», 1998р.

10. С.В. Шевчук Службове листування. Довідник. Київ. ЛТД, 1999р.

11. Головач А.С. Зразки оформлення документів: Для підприємств та громадян. – Донецьк: Стакер, 1997.

12. Віденко А.Н. Сучасне діловодство: Навч. посібник – К.; Либідь, 1998р

13. Документознавство. Бібліотекознавство. Інформаційна діяльність: проблеми науки, освіти, практики. Матеріали ІІІ Міжнародної науково-практичної конференції. Київ. 16-18 травня 2006 р. – К., 2006. – 232 с.

14. Загальне документознавство: Програма курсу / Укл. С.Г. Кулешов. – К., 2002. – 8 с.

15. Савенкова Т. Документоведение и делопроизводство. – Новосибирск: СибАГС, 2002. – 800с.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Конторський службовець (бухгалтерія)»

	№

п/п
	Тема

	1.
	Мовні знання – основний компонент професійної підготовки.

	2.
	Діловодство та управлінська документація.

	3.
	Розрахунково-грошова документація.

	4.
	Постачальницька і збутова документація.

	5.
	Механізація управлінської праці.

	6.
	Теорія бухгалтерського обліку.

	6.1.
	Основи бухгалтерського обліку.

	6.2.
	Рахунки бухгалтерського обліку і подвійний запис.

	6.3.
	Документація господарських операцій.

	6.4.
	Інвентарізація господарських операцій.

	6.5.
	Форми бухгалтерського обліку.

	7.
	Основи обліку на виробництві.

	7.1.
	Облік фінансового капіталу та забезпечення зобов’язень. 

	7.2.
	Облік коштів, розрахунків та інших активів.

	7.3.
	Облік необоротних активів.

	7.4.
	Облік запасів.

	7.5.
	Облік поточних та довгострокових зобов’язень.

	7.6.
	Облік витрат діяльності.

	7.7.
	Облік доходів і результатів діяльності.

	7.8.
	Бухгалтерська звітність.

	8.
	Особливості обліку в інших сферах діяльності.

	8.1.
	Бухгалтерський облік на підприємствах різних форм.

	9.
	Будова і принципи функціонування ПК. 

	10.
	Операційна система Windows.

	11.
	Текстовий редактор Microsoft WORD.

	12.
	Система електронних таблиць EXEL.

	13.
	Електронна пошта.

	14.
	Рух грошей в мережі. Захист інформації в мережі.


Професія «Конторський службовець (бухгалтерія)»
Рекомендована література
	1.
	Г.О. Партин Бухгалтерський облік. Основи теорій та практики. М. Київ 2000 рік.

	2.
	Н.К. Ткаченко Бухгалтерський фінансовий облік на підприємствах України. М. Київ 2000 рік.

	3.
	В.Г. Швець Теорія бухгалтерського обліку. М. Київ 2002 рік.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Пекар», «Тістороб»

	№

п/п
	Тема

	
	Технологія хлібопекарського виробництва

	1. 
	Технологічні схеми виробництва хлібобулочних виробів

	2. 
	Підготовка основної сировини до виробництва

	3. 
	Технологія приготування тіста для виробництва хлібобулочних та борошняно-кондитерських виробів

	4. 
	Оброблення тіста

	5. 
	Технологія випікання хлібобулочних та борошняних виробів

	6. 
	Визначення готовності хлібобулочних виробів

	7. 
	Правила відбраковування готової продукції після випікання

	
	Устаткування  хлібопекарського виробництва

	8. 
	Устаткування хлібопекарських підприємств

	9. 
	Устаткування для замісу і бродіння тіста

	10. 
	Хлібопекарські печі

	11. 
	Устаткування хлібосховищ і експедицій

	
	Сировина і матеріали

	12. 
	Види сировини для приготування хлібобулочних виробів, їх властивості та показники якості

	13. 
	Борошно, види борошна, його властивості, показники якості

	14. 
	Зерно. Види хлібних злаків

	15. 
	Розпушувачі. Види розпушувачів борошняних виробів

	
	Основи мікробіології, санітарії і гігієни

	16. 
	Морфологія мікроорганізмів

	17. 
	Фізіологія мікроорганізмів

	18. 
	Основи гігієни праці, виробничої санітарії та особистої гігієни


Професія «Пекар», «Тістороб»
Рекомендована література
1. Білоруська Й.С. Основи мікробіології, санітарії і гігієни. – К.: Техніка, 2003. 128 с.

2. Дробот В.І. Довідник з технологій хлібопекарського виробництва. - 340 с.

3. Лісовенко О.Т. Технологічне обладнання хлібопекарських і макаронних виробництв. - К.: Наукова думка, 2000. - 420 с.

4. Олійник О.М. Основи фізіології, санітарії і гігієни харчування. – Львів.: Оріана нова, 1998. - 124 с.

5. Правила безпеки для виробництва хліба, хлібобулочних та макаронних виробів. - Харків, Форт, 2002. - 130 с.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Взуттьовик з ремонту взуття»

	№

п/п
	Тема

	1.
	Обладнання для попередньої обробки деталей низу і складань взуття.

	2.
	Машини для обтягування і клейового затягування заготовок верху взуття.

	3.
	Машини для обтягування і затягування заготовок верху взуття металевими закріплювачами.

	4.
	Обладнання для гарячого формування і сушіння заготовок верху взуття.

	5.
	Машини (преси) для кріплення до затягнутого взуття підошви каблуків.

	6.
	Обладнання для виготовлення низу на взутті методом гарячої вулканізації і методом лиття під тиском.

	7.
	Обладнання для обробки і опорядження деталей низу на взутті.

	8.
	Гігієна праці. Виробнича санітарія

	9.
	Виробництво взуття

	10.
	Анатомія і фізіологія ступні людини. Обмір вступні

	11.
	Конструктивна характеристика взуття

	12.
	Класифікація взуття

	13.
	Розруб взуттєвих матеріалів

	14.
	Попередня обробка деталей низу взуття

	15.
	Складання низу взуття (із вузлів)

	16.
	Складання заготовок верху взуття

	17.
	Загальні поняття про формування заготовок верху взуття. Взуттєві колодки

	18.
	Підготовчі операції перед формуванням заготовок верху взуття

	19.
	Зовнішній спосіб формування заготовок верху взуття

	20.
	Операції ручної затяжки заготовок верху взуття

	21.
	Операції, що завершують формування заготовок верху взуття

	22.
	Стандартизація і контроль якості взуття

	23.
	Шкіряні матеріали


Професія «Взуттьовик з ремонту взуття »
Рекомендована література
	1.
	Прохорова Л.І. Проектування складальних цехів. – М.: ІВЦ МГУДТ, 2003.

	2.
	Калита О.М., Анохін Д.І., Буянов А.А., Клобуков С.І. Проектування Взуттєвих підприємств.-М.: Легка індустрія, 1980.

	3.
	Ключникова В.М. та ін.. Практикум з конструювання виробів із шкіри.-М.: Легпромбитіздат, 1985.

	4.
	Довідковий взуттєвика: Проектування взуття, матеріали / під ред. д-ра техн..наук Калити А.Н. – М.: Легпромбитіздат, 1988.

	5.
	Зурабян К.М. та ін. Довідник по матеріалам, застосовуваним у виробництві взуття та шкіргалантереї.- М.: 2003.

	6.
	Леденьвий І.М. Індивідуальне виготовлення та ремонт взуття.-М.: Видавничийцентр «Академія», 2004.

	7.
	Довніч І.І. Технологія виробництва взуття – М.: Видавничий центр «Академія», 2004.

	8.
	Норми витрати шкір хромового дублення для верху взуття.

	9.
	Норми витрати допоміжних матеріалів.

	10.
	Каталог устаткування для взуттєвого виробництва.

	11.
	Технологія виробництва взуття. Частина IV: Обробка деталей низу взуття.-М.: ЦНІІТЕІлегпром, 1988.

	12.
	Технологія виробництва взуття. Частина IV: Збірка взуття.-М.: ЦНІІТЕІлегпром, 1979.

	13.
	Зибін Ю.П. та ін.. Технологія виробів зі шкіри. – М.: «Легка індустрія», 1975.

	14.
	Карагезян Ю.А., Алексєєв Ю.І., Бріш П. Сучасне зарубіжне обладнання взуттєвого виробництва.- М.: Легпромбитіздат, 1993.

	15.
	Шварц О.С., Гвоздьов Ю.М. Хімічна технологія виробів зі шкіри. – М.: Легпромбитіздат, 1986.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Закрійник»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Основи конструювання та розкрою.

	2.
	Технологія розкрою, шиття, ремонту, поновлення і перешиття виробів пальтово-костюмного і платтяного асортименту.

	3.
	Нові технології розкрою та моделювання одягу.

	4.
	Сучасні напрями моделювання одягу.

	5.
	Властивості застосування матеріалів, що використовуються.

	6.
	Прогресивні методи конструювання та розкрою.

	7.
	Єдині методи зняття мірок.

	8.
	Технологія розкрою, пошиття і ремонт натільної та постільної білизни, корсетних виробів, одягу.

	9.
	Особливості вибору моделей, моделювання їх для замовників різного віку, фігур та зовнішності.

	10.
	Способи усування дефектів та підготовки виробів для примірювання, підгонки виробів.

	11.
	Способи раціонального використання матеріалів і норми витрат матеріалів на вироби; методи розкроювання тканин.

	12.
	Техніка замальовування моделей, діяча технічна документація.

	13.
	Норми ділової поведінки.

	14.
	Виробництва верхнього одягу спеціалізованими підприємствами за індивідуальним замовленням населення.

	15.
	Виробництво спіднього одягу для чоловіків, жінок, дітей з тканин, трикотажу, плетених тканин, мережива тощо.

	16.
	Ремонт.


Професія «Закрійник »

Рекомендована література

	1.
	Бузов А.Д. «Матеріалознавство швейного виробництва» М. Легпромбитіздат, 1986.

	2.
	Гущина К.Г., Бєляєва С.А. «Асортимент, свойства и технические требования к матеріалам для одежді» М. Легкая индустрия, 1978 г.

	3.
	Зак І.С., Горохов І.К. «Довідник по швейному обладнанню» Легка індустрія, 1981 р.

	4.
	Мальцева Є.П. «Матеріалознавство швейного виробництва» М. «Легка і харчова промисловість» 1983 р.

	5.
	Міщенко Г.І., Базюк Г.П. «Технологія ремонту швейних виробів» К.: Техніка 1991 р.

	6.
	Михайловська Л.М. «Текстильные товары, товароведение» М. Изд. Экономика, 1990 г.

	7.
	Козлова Т.В., Ритвінська Л.П., Тимашова З.Н. «Моделювання і художнє оформлення жіночого і дитячого одягу», М. Легпромбитіздат, 1990 р.

	8.
	Першина Л.Ф., Петрова С.В. «Технологія швейного виробництва» Легпромбитіздат, М. 1991 р.

	9.
	Порецька Є.Я. « Технологія виготовлення легкого жіночого та дитячого одягу», К. «Вища школа» 1992 р.

	10.
	Пожидаєв Н.Н. та ін. « Матеріали для одягу» М. Легка індустрія, 1975 р.

	11.
	Рейбарг Л.Б. «Обладнання швейного виробництва» М. «Легка промисловість, побутове обслуговування» 1988 р.

	12.
	Ромашкіна І.І. та ін. «Я шию сама»

	13.
	Савостицький А.В., Маликов Є.Х. «Технологія швейних виробів» М. Легка промисловість, 1982.

	14.
	Сулла М.Б. Охрана труда: учебное пособие для судентов пед.институтов.М.:Просвещение, 1989.

	15.
	Труханова А.Т. «Технологія жіночого і дитячого легкого одягу», М. «Легка і харчова промисловість» 1983 р.

	16.
	Труханова А.Т. «Иллюстрированное пособие по технологи лёгкой одежді» М.: Лёгкая промышленность, 1984 г.

	17.
	Шершнева А.П. «Основи конструювання жіночого і дитячого одягу» К. «Легка промисловість і побудова обслуговування»

	18.
	«Шийте самі» - Сімферополь: МП «Век» 1994 р. 

	19.
	Юдіна Є.Н. та ін. «Шейте сами» (Юдини Е.М., Евтушенко М.А., Черусалимская О.А.) 1992 г.  


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Кондитер»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Основні речовини харчових продуктів.

	2.
	Характеристика сировини та підготовка її до виробництва.

	3.
	Технологія приготування напівфабрикатів для борошняних, кондитерських і булочних виробів.

	4.
	Технологія приготування напівфабрикатів для оздоблення борошняних кондитерських виробів.

	5.
	Замішування тіста та способи його розпушування.

	6.
	Технологія приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього.

	7.
	Технологія приготування без дріжджових видів тіста та виробів з них.

	8.
	Технологія приготування тістечок і тортів.

	9.
	Загальні відомості про машини.

	10.
	Загальні відомості про електричний привод.

	11.
	Універсальні кухонні машини

	12.
	Ваговимірювальне устаткування

	13.
	Машини та механізми для підготовки сировини.

	14.
	Машини для замісі тіста та збивання продуктів.

	15.
	Машина для обробки тіста та напівфабрикатів.

	16.
	Теплове устаткування.

	17.
	Холодильне устаткування.

	18.
	Основи малювання. Малювання геометричних фігур.

	19.
	Поняття про колір. Малювання орнаменту.

	20.
	Малювання рослин.

	21.
	Типи закладів ресторанного господарства.

	22.
	Організація виробництва кондитерського цеху.

	23.
	Організація постачання підприємств.


Професія «Кондитер»

Рекомендована література

	1.
	Білоруська І.С. Основи мікробіології, санітарії та гігієни: Навчальний посібник для учнів професійно-технічних навчальних закладів.-К.:Техніка, 2003.

	2.
	Доцяк В.С. Українська кухня.-Львів:Вид-во «Оріяна-Нова», 1998.

	3.
	ДСТУ 4281: 2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

	4.
	Зайцева Г.Т., Горпинко Т.М. Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів: Підручник для проф..-техн.закладів. К.: Вікторія, 2002.

	5.
	Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів.-К.: А.С.К., 2000.

	6.
	Збірник рецептур страв і кулінарних виробів з використанням біологічно активних добавок.-К.: Книга, 2004.

	7.
	Зверева Л.Ф. Технология хлібопекарного  производства.-2-е изд., перераб. и доп.-М.: Пищевая пром.-сть, 1979.

	8.
	Лурье И.С. Технология и технохимический контроль кондитерського производства.-М.: Легкая и пищевая пром.-сть, 1981.

	9.
	Мазаракі А.А., Пересічний М.І., Зубар Н.М., Кутєпова Р.Г. Кулінарне мистецтво: правила змагань (вимоги, коментарії, рекомендації).-К.: КНТЕУ, 2004.

	10.
	Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства: Підручник для ВУЗів / за ред..проф. Н.О. П’ятницької.-К.: Київ.нац.торг.-економ.ун-т, 2005.

	11.
	Парфенеко В.В., Зимюр И.В. Производство кондитерських изделий с использованием нетрадиционного сырья.-М.: Экономика, 1996.

	12.
	Пивоваров П.П., Гринченко О.О. Теоретичні основи технології громадського харчування: Навч.посібник. Частина ІІ Вуглеводи в технологічному процесі виробництва продукції громадського харчування / Харк.держ.акад.та орг.харчування.- Харків: ХДАОХ, 2001.

	13.
	Порядок розробки та затвердження технологічної документації на фірмові страви, кулінарні та борошняні кондитерські виробина підприємствах громадського харчування. Наказ Мінекономіки України № 210 від 25.09.2000.

	14.
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предриятий общественного питания / Авт.сост.: А.И. Здобнов, В.А. Циганенко, М.И. Пересичный.-К.: А.С.К., 2002.

	15.
	Технологія приготування їжі: Підручник для проф..-техн.навч.закладів / М.С. Косовенко, Ж.М. Смірнова, Л.Я. Старовойт.-К.: Факт, 2003.

	16.
	Устаткування закладів ресторанного господарства: Навчальний посібник / І.О. Конвісер, Г.А. Бублик, Т.Б. Паригіна, Ю.М. Григор’єва: За ред.. І.О. Конвісера.-К.: Київ.нац.торг.-екон.ун-т, 2005.

	17.
	Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров.-Москва: Высшая школа, 1991.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Косметик»
	№

п/п
	Тема

	1.
	«Естетична косметологія».

	2.
	Основи мікробіології. Анатомія, фізіологія і гістологія шкіри та її придатків.

	3.
	Санітарія та гігієна.

	4.
	Типологія та діагностика шкіри.

	5.
	Основна сировина, що використовується у виробництві косметичних засобів.

	6.
	Класифікація та характеристика готових косметичних засобів.

	7.
	Клінічна дерматологія.

	8.
	Основи психології та конфліктології.

	9.
	Декоративна косметика. Макіяж.

	10.
	Гігієнічна косметика. Масажі. Маски. Забарвлення брів і вій.

	11.
	Основи дієтології. Ендокринні аспекти в косметології.

	12.
	«Апаратна косметологія».

	13.
	Електротерапія в косметології.

	14.
	Санітарно-гігієнічні норми.

	15.
	Анатомія, фізіологія людини.

	16.
	Методи апаратного очищення шкіри.

	17.
	Термічні методи в косметології.

	18.
	Ультразвукова терапія в косметології. Гільванізація.

	19.
	Мікрострумова терапія в косметології.

	20.
	Електроміостимуляція.

	21.
	Епіляція, депіляція.

	22.
	Методи глибокого лущення шкіри.

	23.
	Огляд косметичного ринку.


Професія «Косметик »

Рекомендована література

	1.
	Гутиря Л.Г. Сучасна перукарня у вас вдома м. Харків, 1999 рік.

	2.
	Гутиря Л.Г. Перукарське мистецтво м. Харків, 2004 рік.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Кравець»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Вступ. Асортимент швейних виробів.

	2.
	Ручні роботи.

	3.
	Машинні роботи.

	4.
	Волого-теплова обробка виробів.

	5.
	Клейове з’єднання.

	6.
	Особливості дрібного ремонту і чищення виробів.

	7.
	Технологія виготовлення столової, постільної білизни.


Професія «Кравець »

Рекомендована література

	1.
	Борецька Є.Я. «Моделі одягу». -Львів: видавництво «Світ», 2000.

	2.
	Борецька Є.Я. «Виготовлення чоловічого верхнього одягу». -Київ: «Вища школа», 1995 р.

	3.
	Васинок Т.М. Основи конструювання жіночого одягу.-Глухів, 2005.

	4.
	Головніва М.Г., Михайлець В.М. «Технологія крою та шиття» Київ «Техніка» 1985 рік.

	5.
	Журнал Наталі «Сучасна мода» Київ 2005р.

	6.
	Зак И.С. и др. Справочник по швейному оборудованию. – М., 1981.

	7.
	Ерзенкова Н.В. Женская одежда в деталях.- Минск.Полымя, 1992.

	8.
	Калініна Г.В. Конструювання верхнього одягу: навч.пос. для викладачів та учнів професійно-технічних навчальних закладів з професії «кравець»-Суми: СОД. Видавництво «Козацький вал», 2001.-384с.

	9.
	Кобелякова Е.Б. Основы конструирования одежды-М.: Легкая индустрия, 1980.

	10.
	Кобелякова Е.Б. и др. Лабораторный практикум по конструированию одежды-М.: Легкая индустрия, 1976.

	11.
	Литвинова І.Н. «Технічний вигляд жіночого верхнього одягу» 1992 р.

	12.
	Лазур К.Р. «Швейне матеріалознавство» Львів «Світ» 2004р.

	13.
	Панкратова В.А. Основы производственного обучения швейников.-М.: Высш.шк., 1991.-240с.

	14.
	Першина Л.Ф. Технологія швейних виробів: підручник / Першина Л.Ф., Петрова С.В.-М.: КДУ, 1998.-418с.

	15.
	Радкевич О.В. «Моделювання одягу» Київ «Вікторія» 2000 р.

	16.
	Силаева М.А. Пошив изделий по индивидуальным заказам: Учебник для техникумов, М.: ИРНО: Изд.центр «Академия», 2002.-528с.

	17.
	Сиваг В.Г. Легке плаття. К.: Час, 1982.

	18.
	Труханова А.Т. Справочник молодого швейника.-М.: Высшая школа. 1985.

	19.
	Труханова А.Т. «Виготовлення чоловічого верхнього одягу по індивідуальним замовленням».-М.: Легпромбітіздат 1990 р.

	20.
	Труханова А.Т. Технологія женской легкой и детской одежды.-М.: Высшая школа. 1985.

	21.
	Черемних А.І. «Основи художнього конструювання жіночого одягу». – М.: 1983.

	22.
	ГОСТ 4103 – 82 Розмірні признаки для проектування одягу.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Кухар»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Хімічний склад продуктів харчування.

	2.
	Овочі, гриби: обробка, продукти їх переробки

	3.
	Риба: обробка, технологія приготування напівфабрикатів.

	4.
	М'ясо, птиця, дичина, субпродукти: обробка, технологія приготування напівфабрикатів.

	5.
	Теплова кулінарна обробка продуктів.

	6.
	Крупи, бобові, макаронні вироби: обробка, технологія приготування страв.

	7.
	Технологія приготування супів.

	8.
	Яйця, яєчні продукти:  обробка, технологія приготування страв.

	9.
	Технологія приготування страв з овочів.

	10.
	Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього.

	11.
	Знайомство з технікою підприємств харчування.

	12.
	Загальні відомості про машини та механізми.

	13.
	Універсальні кухонні машини.

	14.
	Ваговимірювальне устаткування.

	15.
	Машини та механізми для обробки овочів.

	16.
	Машини та механізми для обробки м’яса та риби.

	17.
	Машини та механізми для приготування тіста.

	18.
	Підйомно-транспортне устаткування.

	19.
	Загальні відомості про теплове устаткування.

	20.
	Устаткування для варіння їжі.

	21.
	Устаткування для смаження їжі.

	22.
	Допоміжне устаткування.

	23.
	Основи мікробіології. Загальна характеристика мікроорганізмів.

	24.
	Харчові інфекції та їх профілактика.

	25.
	Харчові отруєння та їх профілактика.


Професія «Кухар »

Рекомендована література

	1.
	Афанасьєва І. Діловий етикет.-К.:, 2000.

	2.
	Білоруська І.С. Основи Мікробіології, санітарії та гігієни: Навчальний посібник для учнів професійно-технічних навчальних закладів.-К.: Техніка, 2003.

	3.
	ГОСТ 30390-95 Общественное питание. Кулинарная продукція, реализуемая населению. Общие технические условия.

	4.
	Гищенко І.М., Кравчук Н.М. Дієтичне та дитяче харчування: Навч.посібник.-Київ: КНТЕУ 2003.

	5.
	Доцяк В.С. Українська кухня.-Львів: Вид-во «Оріяна-Нова, 1998.

	6.
	Доцяк В.С., Стременко Л.О.  Страви, закуски, напої, десерти барів і буфетів..-К: Вища школа, 1998.

	7.
	ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

	8.
	Зайцева Г.Т., Горпинко Т.М. Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів: Підручник для проф..-техн.закладів. К.: Вікторія, 2002.

	9.
	Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів.-К.: А.С.К., 2000.

	10.
	Збірник рецептур страв і кулінарних виробів з використанням біологічно активних добавок.-К.: Книга, 2004.

	11.
	Капрельянц Л.В., Іоргачова К.Г. Функціональні продукти. Одеса: Друк., 2003.

	12.
	Корзун В.Н. Гігієна харчування: Підручник – К.: Київ.нац.торг.-екон. ун-т, 2003.

	13.
	Корягіна М.Ф., Юліна А.І., Петренко Т.Ф. Технологія продукції громадського харчування: Навч.посібник – К. : Київ.нац.торг.-екон. ун-т, 20021.

	14.
	Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування їжі та організація виробництва» / Л.І. Антонець, О.М. Куба, Л.Я. Старовойт – К.: Факт, 2003.

	15.
	Мазаракі А.А., Пересічний М.І., Зубар Н.М., Кутєпова Р.Г. Кулінарне мистецтво: правила змагань (вимоги, коментарії, рекомендації).-К.: КНТЕУ, 2004.

	16.
	Общая технология пищевых производств / под ред. Л.П. Ковальской. – М.: Колос, 1993.

	17.
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания / Авт. Сост.: А.И. Здобнов, В.А. Циганенко, М.И. Пересичный.- К.: А.С.К.,  2002.

	18.
	Технологія приготування їжі: Підручник для проф..-техн.навч.закладів / М.С. Косовенко, Ж.М. Смірнова, Л.Я. Старовойт.-К.: Факт, 2003.

	19.
	Устаткування підприэмств громадського харчування: Лабораторний практикум / Л.Я Старовойт, О.П. Шинкаренко, Т.П. Сидорчук, Л.М. Дідик – Л.: Вид-во «Оріяна-Нова», 2001.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Офіціант»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Вступ.

	2.
	Основні типи закладів ресторанного господарства.

	3.
	Виробничі приміщення, їх характеристика, обладнання.

	4.
	Торгівельні приміщення.

	5.
	Меню і прейскуранти.

	6.
	Столовий посуд, прибори, білизна.

	7.
	Підготовка торгового залу до обслуговування відвідувачів.

	8.
	Обслуговування відвідувачів.


Професія «Офіціант »

Рекомендована література

	1.
	Архіпов В.В «Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства».- К., 2004. 

	2.
	Богушева В.І. «Організація обслуговування відвідувачів ресторанів і барів – Ростов-на-Дону: Фенікс, 2002 – 416с.

	3.
	Сало Я.М. «Організація обслуговування населення на підприємствах ресторанного сервісу».-К., 2008.

	4.
	Обслуговування відвідувачів ресторанів і барів. Серія В « Підручники і навчальні посібники В». Ростов-на-Дону: Фенікс, 2002 – 416с.

	5.
	Нечаюк Л.І., Телеш Н.О. Готельно-ресторанний бізнес: менеджмент: Навч. Посібник для студ. ВНЗ / Центр навчальної літератури; Київський нац..ун-т культури і мистецтв.-К.: Центр навчальної літератури, 2003.-346с.

	6.
	П’ятницька І.А., Лазарєв Б.Г. Організація обслуговування в підприємствах громадського харчування – Київ: Вища школа, 1989-280с.

	7.
	Рідель Х. Бари та ресторани. Техніка обслуговування - Ростов-на-Дону: Фенікс, 2002 – 4352с.

	8.
	Стельмахович М.А. Ділова культура для офіціантів – барменів - Ростов-на-Дону: Фенікс, 2002 – 384с.

	9.
	Тимошин-Лелекач М.М., Гаврилко П.П. «Організація роботи Барів».-К., 2006.

	10.
	Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства: Підручник для ВУЗів / за ред.проф. Н.О. П’ятницької.-К.: Київ. Нац..торг.-екон.ун-т, 2005.

	11.
	Пивоваров П.П., Гринченко О.О. Теоретичні основи технології громадського харчування: Навч.посібник. Частина ІІ. Вуглеводи у технологічному процесі виробництва продукції громадського харчування / Харч.держ.акад. та орг. Харчування.- Харків: ХДАОХ, 2001.

	12.
	Устаткуванн закладів ресторанного господарства: Навчальний посібник / І.О. Конвісер, Г.А. Бублик,  Т.Б. Паригіна, Ю.М. Григор’єва: за ред.. І.О. Конвісера.-К.: Київ.нац.торг.-екон. ун-т, 2005.

	13.
	Афанасьєва І. Діловий етикет.-К.:, 2000.

	14.
	Корзун В.Н. Гігієна харчування: Підручник – К.: Київ.нац.торг.-екон. ун-т, 2003.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Секретар керівника (організації, підприємства, установи)»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації роботи секретаря.

	2.
	Системи управління на основі комп’ютерних технологій.

	3.
	Прикладне програмне забезпечення загального призначення.

	4.
	Основи організації секретарської служби.

	5.
	Історія розвитку діловодства.

	6.
	Підготовка до складання і оформлення службових документів.

	7.
	Документи з особового складу.

	8.
	Реєстрація документів.

	9.
	Формування та оформлення справ.

	10.
	Підготовка документів до передачі у відомчий архів.

	11.
	Робота секретаря в офісі.

	12.
	Основні деталі друкарських машинок.

	13.
	Ряди клавіатури друкарської машинки.

	14.
	Розділові знаки. Велика літера. Цифри арабські та римські.

	15.
	Загальні правила оформлення машинописних робіт і зв’язного тексту.

	16.
	Письмо з копіями. Коректурні знаки.

	17.
	Друкування текстів на якість і швидкість письма.

	18.
	Оформлення таблиць.

	19.
	Основний ряд клавіатури ПК.

	20.
	Верхній ряд клавіатури ПК.

	21.
	Нижній ряд клавіатури ПК.

	22.
	Четвертий  ряд клавіатури ПК.

	23.
	Розділові знаки. Велика літера. Цифри арабські та римські.

	24.
	Загальні правила оформлення текстового матеріалу.

	25.
	Оформлення табличного матеріалу.


Професія «Секретар керівника (організації, підприємства, установи)»
Рекомендована література

	1.
	Л.М. Паламар, Г.М. Кацавець Мова ділових паперів. м. Київ 1996 рік.

	2.
	А.Н. Діденко Сучасне діловодство. м. Київ 2006 рік.

	3.
	А.П. Загніненко, І.г. Данілюк Українське ділове мовлення: професійне і непрофесійне спілкування. м. Донецьк 2008 рік.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Перукар (перукар-модельєр)»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Історія перукарського мистецтва.

	2.
	Приміщення та обладнання перукарень.

	3.
	Інструмент та електрообладнання.

	4.
	Підготовчі та заключні роботи.

	5.
	Миття голови.

	6.
	Укладання волосся.

	7.
	Стрижка волосся.

	8.
	Заливка гарячим способом.

	9.
	Фарбування волосся.

	10.
	Хімічна завивка.

	11.
	Вихідні матеріали парфюмерно - косметичних товарів.

	12.
	Миючі засоби.

	13.
	Дезинфікуючі та кровоспинні засоби.

	14.
	Парфюмерія.

	15.
	Засоби для догляду за шкірою.

	16.
	Засоби для догляду за волоссям.

	17.
	Відомості про анатомію та фізіологію шкіри, волосся, нігтів.

	18.
	Особиста гігієна учнів і гігієна харчування.

	19.
	Відомості про мікробіологію.

	20.
	Відомості про епідеміологію.

	21.
	Хвороби шкіри, волосся, нігтів та їх профілактика.

	22.
	Гігієна і санітарія виробництва.

	23.
	Особливості надання першої допомоги в перукарні.

	24.
	Загальні відомості про малюнок.

	25.
	Малювання геометричних тіл.

	26.
	Вправи акварельного живопису.


Професія «Перукар (перукар-модельєр)»
Рекомендована література

	1.
	Гутиря Л.Г. Сучасна перукарня у вас вдома м. Харків 1999 рік.

	2.
	Гутиря Л.Г. Перукарське майстерство. М. Харків 2004 рік.

	3.
	С. Соколова Домашній парихмахер. м. Ростов на Дону 2003 рік.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Швачка»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Загальні відомості про швейне обладнання. Класифікація машин. Підприємства та фірми-виробники швейного обладнання.

	2.
	Типи передач і робочі органи швейних машин.

	3.
	Човниковий стібок, процес його утворення. Заправка та регулювання натягу ниток. Класифікація машинних голок.

	4.
	Характеристика та конструкція універсальних машин (загальне призначення), їх варіантів.

	5.
	Основні неполадки в роботі швейних машин та їх техніка обслуговування.

	6.
	Обладнання підготовчого, експериментального та розкрійного  цехів швейних підприємств.

	7.
	Підйомно-транспортні засоби швейних підприємств.

	8.
	Ручні роботи.

	9.
	Машинні роботи.

	10.
	Текстильні волокна.

	11.
	Склад, будова та властивості тканини.

	12.
	Загальні відомості про малюнок. Малювання геометричних фігур.

	13.
	Зображення швів і деталей одягу.

	14.
	Малювання складок і драпіровок.

	15.
	Колір. Орнамент. Зорові ілюзії в одізі.

	16.
	Електровимірювальні прилади.

	17.
	Електричні машини: електричні машини змінного струму, електричні машини постійного струму.


Професія «Швачка»
Рекомендована література

	1.
	Батраченко Н.В., В.П. Головінов, Н.М. Каменєва Технологія виготовлення жіночого одягу.-Київ, Вікторія, 2000.

	2.
	Борецька Є.Я., Борецький М.М., Пухальська А.П. Моделі одягу.- Львів, Світ, 2000.

	3.
	Бузов А.Д. «Матеріалознавство швейного виробництва» М. Легпромбутіздат, 1986.

	4.
	Гущина К.Г., Бєляєва С.А. «Ассортимент, свойства и технические требования к матеріалам для одежды» -М. Легкая индустрия, 1978.

	5.
	Зак И.С. и др. Справочник по швейному оборудованию. – М., 1981.

	6.
	Климчук Л.В. Технологія виготовлення швейних виробів.-Київ, Освіта, 1998.

	7.
	Мельникова Л.В., М.Ю. Короткова, Н.П. Земчанно Обробка тканини.-Київ, Вища школа, 1989.

	8.
	Радкевич О.В. «Моделювання одягу» Київ «Вікторія» 2000 р.
Третьякова Л.И., Е.П. Турчинкая Методі обработки швейніх изделий.-Киев, Высшая школа, 1988.

	9.
	Рейбарг Л.Б. «Обладнання швейного виробництва» - М. Легка промисловість і побутове обслуговування, 1988.

	10.
	Труханова А.Т. Технологія женской легкой и детской одежды.-М.: Высшая школа. 1985.

	11.
	Труханова А.Т. Иллюстрированное пособие по технологи производства легкой одежды.-М.: Высшая промышленность,  1984.

	12.
	Туранська В.Д., Л.М. Комарова Моделювання фонів жіночого легкого одягу.-Київ, Техніка, 1995.

	13.
	Технологічні картки та інструкцыъ.

	14.
	Цибенко Л.П. Крій та пошиття дитячогго та жіночого одягу.- Київ, Техніка, 1992.


ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Професія «Кушнір-розкрійник»
	№

п/п
	Тема

	1.
	Моделювання і художнє оформлення жіночого одягу із шкіри та хутра.

	2.
	Інструменти і пристрої, які застосовуються при розкроюванні шкіри та хутра.

	3.
	Ручні і машинні роботи.

	4.
	Загальні відомості про півфабрикат весняних видів лапок та хутрових шкірок, каракулево-смушкової групи.

	5.
	Технологічний процес обрізання лап, розкрою за шаблоном шкірок весняних видів.

	6.
	Види Хутрової сировини.

	7.
	Коротка довідка про розвиток форм виробів з шкіри і хутра.

	8.
	Асортимент виробів з шкіри і хутра.

	9.
	Теоретичні основи художнього проектування виробів з шкіри і хутра.

	10.
	Будова хутрової сировини та її вичинка.

	11.
	Організація робочого місця кушніра-розкрійника.

	12.
	Загальні відомості про пристрої для зволоження шкірок.

	13.
	Машини для зволоження шкіряної тканини, її конструкція і будова, регулювання механізмів.

	14.
	Характеристика пристроїв і механізмів для проклеювання хутра і шкіри.

	15.
	Асортимент і властивості хутра і напівфабрикатів.

	16.
	Ручні і машинні роботи.

	17.
	Вивчення прийомів і методів праці кушніра-розкрійника.

	18.
	Розкрій хутра за допомогою шаблону. Вирізання і чищення хутрових шкірок. 


Професія «Кушнір-розкрійник»
Рекомендована література

	1.
	Бегняк В.І. Основи конструювання і проектування виробів зі шкіри.-навч.посібник.-Хмельницький: ТУП.-2002.-259с.

	2.
	Дубіновський М.З., Мухіна Є.В., Дубіновський А.М. «Шкіряне виробництво і застосування хімматеріалов» / «Шкіра та взуття»- 03.07.2003. - № 3 (3).

	3.
	Дубіновський М.З., Чистякова Н.В. Технологія Шкіри. –М.: Легпромбитіздат, 1991.

	4.
	Дубіновський М.З. Конкурентні можливості шкіряного підприємства. – Шкіра та взуття»- 04.11.2004. - № 5 (11).

	5.
	Дубіновський М.З., Дубіновський А.М. Маркетинг організації шкіряного виробництва. // «Шкіряно-взуттєва промисловість».-2002.-№ 6.

	6.
	Житник Ю.А., Агошков Л.О. Підготовка вихідної інформації при проектуванні швейних виробів з натурального хутра//»Вісник» Технологічного ун-ту Поділля.-2000 - № 5.-с. 112-114.

	7.
	Житник Ю.А. Розробка класифікації хутряної сировини // Легка промисловість.-2000 - № 3.-с. 52-53.

	8.
	Житник Ю.А. Визначення Конструктивно-декоративних елементів при проектуванні жіночого пальта з натурального хутра//»Вісник» Технологічного ун-ту Поділля.-2001 - № 5.-с. 49-51.

	9.
	Зак І.С., Горохов І.К. «Довідник по швейному обладнанню» Легка індустрія, 1981 р.

	10.
	Коробченко Ю.А. Визначення раціональних параметрів ниткового з’єднання під час виготовлення хутрового виробу з нутрії // Легка промисловість.- 2001.-№ 4.-с. 58

	11.
	Коробченко Ю.А. Визначення впливу лінійних параметрів шкурки на кут розпуску під час проведення складного методу розкроювання у розпуск // Легка промисловість.- 2001.-№ 1.-с. 57

	12.
	Коробченко Ю.А. Дослідження попиту на хутрові вироби // Легка промисловість.- 2001.-№ 3.-с. 58

	13.
	Омельченко Н.М., Кернеш В.П., Коновал В.П. Основи проектування виробництва виробів із шкіри. Частина 1.- К.: КНУТД.-2009-194 с.

	14.
	Фукин В.А., Калита А.Н. Технология изделий из кожи: Учебник. Часть І.- М.: Легпромбитіздат, 1988.-272 с.


