Міністерство освіти і науки України

Міністерство праці та соціальної політики України

Державний стандарт

професійно-технічної освіти

ДСПТО 5122-НО.55.3-5-2007

(позначення стандарту)
Професія - Кухар

Код - 5122

Кваліфікація - 6 розряд

Видання офіційне

Київ 2007

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу
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1. Професія - 5122 Кухар
      (код, назва професії)

2. Кваліфікація - __6 розряд______________________________                       
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: рецептури, технологію виготовлення всіх видів страв та кулінарних виробів; особливості виготовлення національних, фірмових страв та страв іноземних кухонь; зміни, що відбуваються з білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, речовинами для фарбування та іншими речовинами, що містяться в продуктах під час теплової обробки; правила порціонування, оформлення та подання страв на замовлення, фірмових страв; правила та прийоми розроблення рецептур і технологій страв й кулінарних виробів, в т.ч. з використанням новітніх технологій; технологію використання нетрадиційної сировини у виробництві продукції ресторанного господарства; правила складання святкового, банкетного меню, меню з обслуговування окремого контингенту осіб; способи усунення дефектів в готовій продукції; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; технічні вимоги безпеки праці; правила та норми протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Повинен уміти:

Готувати страви та кулінарні вироби, які потребують особливо складної кулінарної обробки, оформляти страви на замовлення, в банкетному виконанні (холодні страви, фірмові закуски та бутерброди; прозорі та холодні супи; тушковані, смажені, запечені порційні другі страви; страви з морепродуктів; соуси з специфічними смаковими властивостями; солодкі страви). Замішувати мигдальне, білково-повітряне тісто та випікати вироби них. Виготовляти вироби та готові страви для виставок-продажу, порційні страви національних та іноземних кухонь. Розробляти рецептури та технології страв і кулінарних виробів, в т.ч. з використанням нетрадиційної сировини та новітніх технологій. Проводити інструктаж кухарів, які мають нижчу кваліфікацію.

4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

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

є) знати інформаційні технології.

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

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – “Кухар 5 розряду”:

· за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією кухаря 5 розряду не менше 3 років.

6. Сфера професійного використання випускника

Діяльність: ресторанів, барів, їдалень та послуги з постачання готової їжі.

7. Специфічні вимоги:

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

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

Типовий навчальний план

підготовки кваліфікованих робітників 

Професія -  5122 Кухар
    

  (код, назва професії)
Кваліфікація - 6 розряд                     
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

Загальний фонд навчального часу – 470 годин

	№№

з/п
	Навчальні предмети


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	2.
	Загально-професійна підготовка
	39
	6

	2.1.
	Інформаційні технології
	8
	6

	2.2.
	Основи правових знань
	8
	

	2.3.
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	8
	

	2.4.
	Резерв часу
	15
	

	3.
	Професійно-теоретична підготовка
	145
	33

	3.1.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	50
	20

	3.2.
	Устаткування підприємств харчування
	6
	

	3.3.
	Стандартизація і сертифікація у ресторанному господарстві  
	6
	3

	3.4.
	Методи контролю та управління якістю продукції ресторанного господарства
	6
	

	3.5.
	Гігієна та санітарія виробництва
	6
	

	3.6.
	Особливості зарубіжного сервісу
	32
	10

	3.7.
	Облік, калькуляція і звітність
	6
	

	3.8.
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	18
	

	3.9.
	Охорона праці
	15
	

	4. 
	Професійно-практична підготовка
	268
	

	4.1.
	Виробниче навчання
	72
	

	
	Арт-майстер-клас (ВН)
	24
	

	4.2.
	Виробнича практика
	172
	

	5.
	Консультації
	10
	

	6.
	Державна кваліфікаційна атестація
	8
	

	7.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.5)
	460
	39


Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією 5122 “Кухар”

	1.Кабінети:
	2. Лабораторії:

	· Технології приготування їжі *
	· Кухня-лабораторія з 

	· Устаткування підприємств харчування
	дегустаційним залом

	· Організації обслуговування
	(навчальною аудиторією)

	· Гігієни, санітарії та фізіології харчування
	· Інформаційних

	· Охорони праці *
	      технологій *

	· Інформатики та комп’ютерної техніки
	


Примітка: для підприємств, організацій, установ, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників навчальний процес може здійснюватись при наявності кабінетів, лабораторій, майстерень позначених - *.

Тематичний план з навчального предмета

“Інформаційні технології“

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вирішення галузевих завдань програмними засобами
	8
	6

	
	Всього годин:


	8
	6


Тема1. Вирішення галузевих завдань програмними засобами.

Застосування програмного забезпечення у вирішенні галузевих завдань. 

Лабораторно-практична робота 1: використання комп’ютерних мереж в галузі.

Лабораторно-практична робота 2: оформлення ділових паперів програмними засобами.

Лабораторно-практична робота 3: оформлення бухгалтерських документів програмними засобами.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи правових знань”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Державне право
	2
	

	2
	Трудове право
	2
	

	3
	Цивільне та сімейне право
	2
	

	4
	Адміністративне та кримінальне право
	2
	

	
	Всього годин:
	8
	


Тема 1. Державне право

Поняття законності та правопорядку. Правопорушення та юридична відповідальність. Зміни правових норм в законодавстві України. Правовідносини та правосвідомість.

Тема 2. Трудове право

Зміни правових норм в законодавстві України. Припинення трудових правовідносин. Правове регулювання робочого часу та часу відпочинку тощо. Трудова дисципліна, дисциплінарна та матеріальна відповідальність. Правове регулювання трудових спорів.

Тема 3. Цивільне та сімейне право

Спеціальна правосуб’єктність юридичних осіб.

Цивільно-правові угоди (правочини). Представництво в цивільному праві. Зобов’язальне право. Шлюбно-сімейне законодавство. Зміни правових норм в законодавстві України.

Тема 4. Адміністративне та кримінальне право

Адміністративна відповідальність. Адміністративні порушення в системі торгівлі та ресторанному господарстві. Зміни правових норм в законодавстві України.

Кримінальна відповідальність. Підстави кримінальної відповідальності. Злочин. Види покарань. Обставини, що пом’якшують та обтяжують відповідальність. Зміни правових норм в законодавстві України.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи галузевої економіки і підприємництва”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі
	2
	

	2
	Підприємець - головна постать економічного процесу
	2
	

	3
	Процес менеджменту
	4
	

	
	Всього годин:
	8
	


Тема 1. Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі

Особливості малого підприємництва у сфері ресторанного господарства.

Етична та соціальна відповідальність у сфері підприємницької діяльності.

Тема 2. Підприємець – головна постать економічного процесу

Підприємницький ризик і шляхи його зниження.

Тема 3. Процес менеджменту

Методи менеджменту. Процес вироблення та оптимізації управлінських рішень.

Типова навчальна програма з предмета

“Технологія приготування їжі з основами товарознавства ”

	№

з/п


	Тема


	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Сучасні тенденції у технології приготування та оформленні страв
	1
	

	2
	Технологічні вимоги до конструювання кулінарної продукції
	1
	

	3
	Технологія приготування супів і соусів
	2
	

	4
	Технологія приготування страв з риби, морепродуктів, м’яса, птиці, дичини
	12
	6

	5
	Технологія приготування закусок, солодких страв
	8
	4

	6
	Технологія приготування тіста та виробів з нього
	8
	6

	7
	Особливості технології приготування страв зарубіжних кухонь
	12
	4

	8
	Технологія кулінарної продукції функціонального призначення
	2
	

	9
	Алкогольні напої. Технологія приготування коктейлів та змішаних напоїв.


	4
	

	
	Всього годин:


	50
	20


Тема 1.Сучасні тенденції у технології приготування та оформленні страв

Сучасні принципи, способи та особливості приготування і оформлення страв. Поєднання продуктів за смаком, кольором, формою нарізки.

Проведення конкурсів професійної майстерності. Класифікація конкурсів. Вимоги до кулінарних змагань. Критерії оцінювання змагань. Правила проведення міжнародних конкурсів професійної майстерності.

Тема 2. Технологічні вимоги до конструювання кулінарної продукції

Принципи конструювання композицій кулінарної продукції. Безвідходні та ресурсозберігаючі технології. Якість кулінарної продукції, її технологічне забезпечення.

Тема 3. Технологія приготування супів і соусів

Сучасні технології приготування супів. Аналіз технологічного процесу виробництва супів: заправних, пюре, прозорих, холодних. Теоретичне обґрунтування вибору способів і режимів кулінарної обробки.

Технологія приготування бульйонів, бульйонів-консоме. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування національних супів.

Сучасні технології виробництва соусів. Харчова, технологічна та економічна цінність соусів. Тенденції сучасної кулінарної моди. Соуси, що випускаються харчовою промисловістю.

Характеристика та аналіз технологічного процесу виробництва соусів: на основі бульйону, молочних, сметанних, яєчно-масляних. Особливості приготування похідних соусів.

Технологія приготування яєчно-масляних соусів, масляних сумішей, соусу-майонезу з різними смаковими та ароматичними добавками (желе, хроном тощо) та їх похідних. Вимоги до якості.

Основні способи приготування соусів. Правила соусної композиції.

Технологія приготування національних соусів.

Характеристика соусів різних кухонь світу.

Тема 4. Технологія приготування страв з риби, морепродуктів, м’яса, птиці, дичини

Технологія приготування страв із риби та нерибних продуктів моря. Аналіз технологічних схем обробки риби із кістковим та хрящовим скелетом, виробництво напівфабрикатів для відварювання, припускання, смаження, запікання, фарширування.

Особливості приготування рибних гарячих страв. Технологія приготування, відпуск смажених, запечених страв з риби окремими порціями в різних соусах. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування кнельної маси.

Обробка раків, нерибних продуктів моря: трепангів, креветок, лангустів, кальмарів, восьминогів, морської капусти та ін.

Технологія приготування та відпуск страв з нерибних морепродуктів: омари або лангусти з соусом тощо. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування національних страв з риби та морепродуктів.

Сучасні вимоги щодо оформлення та подавання рибних страв.

Технологія приготування страв із м’яса, птиці, дичини та м’яса диких тварин. Обробка дикої птиці. Обробка м’яса диких тварин. Аналіз технологічних схем обробки м’яса та виготовлення напівфабрикатів із яловичини, свинини, баранини, телятини, поросят, диких тварин, птиці та дичини. Теоретичне обґрунтування теплової обробки напівфабрикатів та виробництво страв із м’яса, птиці та м’яса диких тварин.

Технологія приготування, відпуск страв з смаженого м'яса. Вимоги до якості страв, відсоток втрат під час теплової обробки.

Технологія приготування кнельної маси. Технологія приготування, відпуск м’ясного пюре, суфле, пудингів, рулетів, котлет натуральних і фаршированих з курки або дичини. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування, відпуск запечених страв з м’яса, птиці, дичини окремими порціями в різних соусах. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування страв з м’яса диких тварин.

Технологія приготування національних страв з м’яса, птиці, дичини.

Сучасні вимоги щодо оформлення та подавання м’ясних страв.

Лабораторно-практична робота 1. Технологія приготування страв з риби, нерибних продуктів моря, м’яса, птиці та соусів до них.

Тема 5. Технологія приготування закусок, солодких страв

Аналіз технологічних схем виробництва напівфабрикатів із овочів, плодів та грибів. Умови механічної та теплової обробки сировини, напівфабрикатів, що забезпечують максимальне збереження вітамінів та інших харчових речовин.

Технологія приготування холодних страв і закусок. Аналіз технологічних схем виробництва холодних страв: бутерброди, бенкетні страви та закуски, салати та вінегрети, страви з овочів та грибів.

Технологія приготування та відпуск закусок з риби. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування та відпуск закусок з нерибних морепродуктів. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування та відпуск закусок з м'яса. Вимоги до якості страв.

Технологія приготування національних закусок.

Технологія приготування десертів. Вимоги до виробництва збивних солодких страв. Особливості приготування гарячих солодких страв. 

Технологічний процес приготування напоїв: гарячих, холодних, безалкогольних, алкогольних.

Технологія приготування національних солодких страв.

Лабораторно-практична робота 2. Технологія приготування холодних страв і закусок, солодких страв.

Тема 6. Технологія приготування тіста та виробів з нього

Технологія приготування мигдального, білково-повітряного тіста та виробів з нього: тістечка мигдальні, печиво. Вимоги до якості. Національні, фірмові вироби із тіста.

Лабораторно-практична робота 3. Технологія приготування тіста та виробів з нього.

Тема 7. Особливості технології приготування страв зарубіжних кухонь
Характеристика, використання сировини та харчових  продуктів, особливості та технологія приготування і подачі страв різних кухонь світу:

1. Країн близького зарубіжжя (Росії, Білорусії, Молдови; Прибалтійських країн; Закавказьких країн; Середньоазіатських країн);

2. Англійської, німецької та  французької кухонь;

3. Італійської, іспанської та португальської кухонь;

4. Індійської, китайської та японської кухонь;

5. Скандинавської кухні.

Асортимент страв, меню, режим харчування для обслуговування туристів.

Лабораторно-практична робота 4. Технологія приготування страв зарубіжної кухні.

Тема 8. Технологія кулінарної продукції функціонального призначення

Технологія дієтичного та дитячого харчування. Характеристика дієт. Спеціальні дієти. Засоби технологічної та теплової обробки продуктів під час складання дієт. 0собливості приготування страв дієтичного та дитячого харчування.

Характеристика раціонів лікувально-профілактичного харчування, Захисні компоненти їжі лікувально-профілактичного харчування. Особливості приготування страв лікувально-профілактичного харчування. 

Технології використання нетрадиційної сировини у виробництві продукції ресторанного господарства. Розширення асортименту та підвищення якості продукції на основі нетрадиційних технологій. 

Тема 9. Алкогольні напої. Технологія приготування коктейлів та змішаних напоїв.

Класифікація алкогольних напоїв. Спирт. Міцні алкогольні напої: асортимент, характеристика, відмінні особливості (горілка, ром, віскі, бренді тощо).

Лікеро-горілчані вироби: лікери, настоянки, наливки.

Виноградні вина: класифікація в залежності від технології приготування, характеристика, відмінні особливості.

Коньяк: класифікація, характеристика, відмінні особливості.

Правила підбору алкогольних напоїв до страв. Технологічні вимоги до алкогольних напоїв щодо використання їх у виготовлені кулінарної продукції.

Класифікація коктейлів. Оформлення, відпуск, підбір гарнірів.

Технологія приготування коктейлів-аперитивів. Вимоги до якості.

Технологія приготування вечірніх змішаних напоїв. Вимоги до якості.

Технологія приготування оригінальних змішаних напоїв. Вимоги до якості.

Технологія приготування довгих змішаних напоїв. Вимоги до якості.

Технологія приготування групових змішаних напоїв. Вимоги до якості.

Типова навчальна програма з предмета

“Устаткування підприємств харчування”

	№

з/п


	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ. Знайомство з новітніми зразками сучасної техніки для закладів ресторанного господарства. Механічне устаткування.
	2
	

	2
	Теплове устаткування
	2
	

	3
	Холодильне устаткування
	2
	

	Всього годин:
	6
	


Тема 1.  Вступ. Знайомство з новітніми зразками сучасної техніки для закладів ресторанного господарства. Механічне устаткування

Види та призначення устаткування закладів ресторанного господарства. Класифікація сучасного механічного устаткування. Характеристика мийного, подрібнювально-ріжучого, місильно-перемішуючого устаткування та малогабаритних кухонних машин.

Тема 2. Теплове устаткування

Класифікація теплового устаткування. Характеристика окремих видів сучасного теплового устаткування. Автоматика безпеки та температурного режиму в теплових апаратах. Призначення, будова, та принцип дії пароконвектоматів, плит зі склокерамічним покриттям, апаратів з мікрохвильовим та індукційним нагрівом. 

Тема 3. Холодильне устаткування

Класифікація холодильного устаткування. Характеристика сучасного холодильного устаткування. Призначення та правила експлуатації холодильних шаф, вітрин, прилавків, охолоджувальних столів.

Примітка: обов’язково проведення виїзного заняття на виставках, демонстраціях нових видів устаткування для закладів ресторанно-готельного бізнесу. Або демонстрації відповідних відео матеріалів.

Типова навчальна програма з предмета

“Стандартизація і сертифікація у ресторанному господарстві”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Державна система стандартизації. Законодавча стандартизація
	2
	1

	2
	Державна система сертифікації продукції УкрСЕПРО
	4
	2

	
	Всього годин:
	6
	3


Тема 1. Державна система стандартизації. Законодавча стандартизація
Основні поняття та визначення в галузі стандартизації. Категорії нормативних документів стандартизації. 

Нормативна документація в закладах ресторанного господарства: стандарти різних видів, порядок розроблення стандартів, в т.ч. стандартів підприємства.

Організаційна структура робіт зі стандартизації: органи та служби стандартизації. Вітчизняні системи стандартів. 

Державний нагляд за впровадженням і одержанням стандартів.

Практична робота 1: аналіз нормативної документації на продукцію ресторанного господарства.

Тема 2. Державна система сертифікації УкрСЕПРО
Загальні відомості про сертифікацію продукції. Основні  положення державної системи сертифікації УкрСЕПРО. Загальні правила та порядок проведення робіт з сертифікації. Сертифікація продукції. Обов’язкова та добровільна сертифікація.

Атестація виробництва. Сертифікація систем якості. Акредитація органів з оцінки відповідності.

Практична робота 2: вивчення та розробка технологічної документації та нормативних документів системи сертифікації УкрСЕПРО.

Типова навчальна програма з предмета

“Методи контролю та управління якістю продукції ресторанного господарства”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальні та спеціальні методи контролю якості продукції ресторанного господарства
	2
	

	2
	Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок
	2
	

	3
	Організація лабораторного контролю якості продукції ресторанного господарства. Фальсифікація харчових продуктів
	2
	

	
	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Загальні та спеціальні методи контролю якості продукції ресторанного господарства

Поняття про якість продовольчої сировини, напівфабрикатів і готової продукції. Організація контролю якості продукції у закладах ресторанного господарства. Характеристика форм контролю, що використовується у сфері ресторанного господарства.

Характеристика методів контролю якості продукції ресторанного господарства.

Тема 2. Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок
Шляхи забруднення продовольчої сировини, напівфабрикатів і готової продукції чужорідними речовинами.

Харчові добавки, їх значення і токсикометрія.

Методи контролю за вмістом природних хімічних речовин у харчових продуктах.

Перспективні методи діагностики безпеки харчових продуктів щодо забруднювачів.

Тема 3. Організація лабораторного контролю якості продукції ресторанного господарства. Фальсифікація харчових продуктів
Державний та відомчий контроль за якістю продовольчої сировини, напівфабрикатів і готової продукції.

Санітарно-гігієнічна експертиза харчових продуктів.

Методи визначення фальсифікацій харчової сировини.

Основні принципи зниження шкідливих речовин у харчових продуктах.

Організаційна структура та особливості функціонування харчових лабораторій в системі ресторанного господарства.

Типова навчальна програма з предмета

“Гігієна та санітарія виробництва”

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Санітарно-гігієнічні вимоги до закладів ресторанного господарства
	2
	

	2
	Санітарні вимоги до кулінарної обробки, зберігання та реалізації харчових продуктів, готової продукції
	2
	

	3
	Харчові захворювання та їх профілактика
	2
	

	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Санітарно-гігієнічні вимоги до закладів ресторанного господарства

Санітарний нагляд та санітарне законодавство України в галузі гігієни харчування.

Санітарно-харчовий нагляд згідно із законодавством. Виконання підприємствами, установами та громадянами законодавства України гігієнічних норм, санітарно-гігієнічних правил, вимог, наказів та інструкцій Міністерства охорони здоров’я України.

Санітарні вимоги до устрою, будівельних матеріалів і внутрішнього оздоблення приміщень, устаткуванню й утриманню закладів ресторанного господарства. Забезпечення потоковості виробництва та раціональної організації робочих місць. Методи та засоби дезинфекції, їх санітарно – гігієнічна оцінка. Засоби дезинсекції і дератизації. Санітарні вимоги до утримання приміщень. Лабораторний контроль санітарно-гігієнічного стану.

Тема 2. Санітарні вимоги до кулінарної обробки, зберігання та реалізації харчових продуктів, готової продукції

Гігієнічна оцінка якості харчових продуктів. Вплив прийомів кулінарної обробки харчових продуктів на одержання доброякісної і нешкідливої їжі. Дотримання гігієнічних вимог технологічного процесу. Санітарні вимоги до механічної та теплової обробки. Значення дотримання температурного режиму і тривалості обробки для попередження харчових отруєнь.

Санітарні вимоги до приготування холодних страв і закусок, перших, других, солодких страв, кондитерських, кремових виробів. Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції.

Санітарні вимоги щодо використання новітніх технологій зберігання, обробки продуктів; використання нових добавок, поліпшувачів, консервантів і т.ін.

Тема 3. Харчові захворювання та їх профілактика

Харчові інфекції та їх профілактика.

Харчові отруєння та їх профілактика. Класифікація харчових отруєнь. Харчові отруєння мікробного походження (харчові токсикоінфекції та харчові інтоксикації та їх профілактика). Харчові отруєння не мікробного походження (харчові отруєння токсичні за своєю природою, отруєння харчовими продуктами за певних умов та харчові отруєння продуктами з отруйними домішками) та їх профілактика.

Профілактика аліментарних захворювань, найважливіших неінфекційних захворювань з харчовим фактором ризику, харчових отруєнь, інфекційних та інвазійних захворювань з аліментарним фактором передачі.

Типова навчальна програма з предмета

“Основи зарубіжного сервісу”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Особливості харчування народів різних країн світу. Особливості обслуговування за кордоном
	20
	10

	2
	Особливості етикету під час офіційних і неофіційних зустрічей
	8
	

	3
	Особливості дипломатичного протоколу
	4
	

	
	Всього годин:
	32
	10


Тема 1. Особливості харчування народів різних країн світу. Особливості обслуговування за кордоном

Види сервісу у підприємствах харчування, кейтерінг-сервіс.

Особливості сервіровок столів з урахуванням національних традицій. Способи подачі страв і напоїв із застосуванням предметів народного побуту, особливості обслуговування, правила складання меню для іноземних туристів з різних країн світу:

1. Країн близького зарубіжжя (Росії, Білорусії, Молдови; Латвії, Литви, Естонії; Грузії, Вірменії, Азербайджану, Казахстану, Узбекистану, Таджикистану, Туркменії);

2. Європейських держав (Болгарії, Югославії, Угорщини, Румунії, Польщі, Чехії, Словакії, Німеччини, Франції, Іспанії, Португалії, Італії, Швейцарії, Бельгії, Нідерландів, Данії, Швеції, Норвегії);

3. Країн Близького Сходу (Афганістану, Турції; Ірану, Іраку; Сірії, Лівану);

4. Країн Далекого Сходу (Китаю, Монголії, Кореї, Японії; Індонезії, Філіппін; В’єтнаму, Лаосу, Таїланду, Австралії);

5. Країн Африки (Алжиру, Єгипту, Конго, Анголи, Марокко, Намібії, Мозамбіку, Нігерії, Малі, Тунісу);

6. Країн Америки (Канади, США, Мексики, Куби, Бразилії, Аргентини, Парагваю, Чилі, Перу, Колумбії, Антильських островів).

Практична робота 1: складання меню та сервірування столів з урахуванням національних традицій для туристів з країн СНД, Європейських держав.

Практична робота 2: складання меню та сервірування столів з урахуванням національних традицій для туристів з країн Близького Сходу.

Практична робота 3: складання меню та сервірування столів з урахуванням національних традицій для туристів з країн Далекого Сходу.

Практична робота 4: складання меню та сервірування столів з урахуванням національних традицій для туристів з країн Африки.

Практична робота 5: складання меню та сервірування столів з урахуванням національних традицій для туристів з країн Америки.

Тема 2. Особливості етикету під час офіційних і неофіційних зустрічей

Розвиток світового етикету. Основні правила сучасного етикету. Привітання, знайомство, прийом гостей, подарунки і сувеніри. Етикет за столом. Поведінка на вулиці.

Етикет в різних країнах: Австралії, Англії, Німеччини, Італії, Канаді, Китаї, Франції, Центральній та Південній Америці, Японії.

Тема 3. Особливості дипломатичного протоколу

Види прийомів. Особливості проведення прийомів типу “коктейль”, “а-ля фуршет”, “обід”, “обід-буфет”, “вечеря”, “бранч”, “барбек’ю”, “пікнік”, “бокал вина з сиром”.

Підготовка до проведення прийому: складання списку запрошених, розсилка запрошень, складання плану розташування гостей за столом на сніданок, обід, вечерю.

Складання меню, сервіровка столу, обслуговування гостей, підготовка тостів, складання схеми проведення банкету.

Типова навчальна програма з предмета

“Облік, калькуляція та звітність”

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Бухгалтерські документи, облік сировини та товарів: зміни та доповнення
	1
	

	2
	Облік руху сировини, товарів і готової продукції на виробництві
	5
	

	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Бухгалтерські документи, облік сировини та товарів: зміни та доповнення

Нововведення (зміни) у законодавстві України з питань ціноутворення, калькуляції продукції власного виробництва; інвентаризації; обліку сировини, товарів і готової продукції на виробництві. Вимоги до оформлення бухгалтерських документів.

Тема 2. Облік руху сировини, товарів і готової продукції на виробництві

Організація обліку руху сировини на виробництві та реалізації продукції ресторанного господарства та покупних товарів: завдання, основні принципи. Принципи калькулювання продажних цін у підприємствах (закладах) ресторанної справи.

Документальне оформлення руху продуктів на виробництві та відпуску готових виробів і додаткових послуг закладів ресторанного господарства. Звітність матеріально-відповідальних осіб по виробництву готової продукції.

Синтетичний і аналітичний облік руху продуктів на виробництві.

Порядок визначення реалізованих торгових націнок і собівартості реалізованих товарів, відображення їх на рахунках бухгалтерського обліку.

Порядок проведення інвентаризації товарно-матеріальних цінностей на виробництві. Документальне оформлення та облік результатів інвентаризації.

Типова навчальна програма з предмета

“Іноземної мови за професійним спрямуванням”

	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Ділові контакти 
	6
	

	2
	Підготовка до проведення конкурсів професійної майстерності
	4
	

	3
	Презентація конкурсних страв і виробів
	8
	

	
	Всього годин:
	18
	


Тема 1. Ділові контакти

Розповідь про себе, своє підприємство, місто, столицю, Україну.

Граматичний матеріал: пасивний стан дієслова.

Тема 2. Підготовка до проведення конкурсів професійної майстерності

Класифікація конкурсів. Вимоги до кулінарних змагань. Критерії оцінювання змагань. Правила проведення конкурсів професійної майстерності (в т.ч. міжнародних). 

Граматичний матеріал: узгодження часів.

Тема 3. Презентація конкурсних страв і виробів.
Переклад оригінальних кулінарних рецептів.

Презентація конкурсних страв, кулінарних і кондитерських виробів.

Граматичний матеріал: герундій.

Типова навчальна програма з предмета

“Охорона праці”

	№ 

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	2
	

	2
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек
	5
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	1
	

	4
	Основи електробезпеки
	2
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	1
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	4
	

	
	Всього годин:
	15
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці
Мета і завдання предмета "Охорона праці", обсяг, зміст і поря​док його вивчення.

Зміни та доповнення до основних законодавчих актів з охорони праці: Конституції України, Закону України "Про охорону праці", Коде​ксу законів про працю України, Закону України "Про загально​обов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату пра​цездатності", Основ законодавства України про охорону здоров'я, Зако​ну України "Про пожежну безпеку", Закону України "Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку", Закону України "Про забезпе​чення санітарного та епідемічного благополуччя населення", Закону України „Про колективні договори і угоди".

Відповідальність за порушення законодавства про працю, охо​рону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.
Навчання з питань охорони праці. Типове положення про поря​док навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників.
Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Осно​вні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворю​вань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та об​лік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і про​фесійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потен​ціал небезпек
Загальні відомості про потенціал небезпек.

Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.
Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у галузі.
Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.
Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналі​зація.
Особливості гасіння пожежі на об'єктах галузі.
Організація пожежної охорони в галузі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Параметри і влас​тивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.
Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку, життя і здоров'я людей. Приклади великих техногенних аварій і катаст​роф та їх наслідки.

Тема 4. Основи електробезпеки
Особливості ураження електричним струмом. Безпечні методи звіль​нення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.
Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.
Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.

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

Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди
Поняття про гігієну праці. Основні гігієнічні особливості праці заданою професією.
Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімна​стика. Додержання норм піднімання і переміщення важких речей непов​нолітніми і жінками.
Правила експлуатації освітлення.
Санітарно-побутове забезпечення працівників.
Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 року.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.
Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання пер​шої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо.
Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.
 Типова навчальна програма з виробничого навчання

Професія -  5122 Кухар
    

  (код, назва професії)
Кваліфікація - 6 розряд                     
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

Загальний фонд навчального часу – 268 години

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання
	

	1. 
	Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Інструктажі з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві
	6

	2. 
	Приготування супів
	6

	3. 
	Приготування соусів
	6

	4. 
	Приготування страв з овочів
	6

	5. 
	Приготування страв з риби та морепродуктів
	12

	6. 
	Приготування страв з м'яса, сільськогосподарської птиці та дичини
	18

	7. 
	Приготування холодних страв і закусок
	6

	8. 
	Приготування солодких страв і напоїв
	6

	9. 
	Приготування тіста та виробів з нього
	6

	10. 
	Приготування страв арт-майстер-класу
	24

	
	Всього годин:
	96

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Система охорони праці на даному підприємстві
	8

	2.
	Самостійна робота кухаря 6 розряду
	164

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	172

	
	Разом:
	268


Виробниче навчання

Тема 1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Інструктажі з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві

Ознайомлення з виробничими приміщеннями закладу ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до них. Основні правила з безпеки праці, протипожежного захисту та поведінки на виробництві. Інструктаж з безпеки праці на підприємстві (вступний, на робочому місці).

Тема 2. Приготування супів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування супів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини.

Приготування прозорих бульйонів. Вимоги до якості страв. Правила відпуску

Приготування юшок з різної породи риби. Вимоги до якості страв. Правила відпуску.

Приготування холодних супів. Правила відпуску.

Приготування супів національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування супів для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості страв. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 3. Приготування соусів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування соусів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини.

Основні способи приготування соусів. Правила соусної композиції.

Приготування яєчно-масляних соусів, масляних сумішей. Вимоги до якості.

Приготування соусу-майонезу з різними смаковими та ароматичними добавками (хроном, желе тощо). Вимоги до якості.

Приготування соусів національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування соусів для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 4. Приготування страв з овочів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з овочів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини.

Приготування страв з овочів, плодів, грибів у фаршированому, смаженому, запеченому вигляді на замовлення; в банкетному виконанні.

Приготування овочевих страв національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування овочевих страв для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 5. Приготування страв з риби та морепродуктів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з риби та морепродуктів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини.

Особливості приготування рибних гарячих страв. Приготування, відпуск запечених страв з риби окремими порціями в різних соусах. Вимоги до якості страв.

Приготування кнельної маси. Вимоги до якості.

Обробка раків, нерибних продуктів моря: трепангів, креветок, лангустів, кальмарів, восьминогів, морської капусти та ін. Приготування та відпуск закусок з нерибних морепродуктів. Вимоги до якості страв.

Дизайн страв та правила подавання.

Приготування рибних страв національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування рибних страв для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 6. Приготування страв з м'яса, сільськогосподарської птиці та дичини

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з м'яса, сільськогосподарської птиці та дичини. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини. Вимоги до якості готових страв. Правила подачі згідно сучасних вимог щодо оформлення та подавання м’ясних страв. Визначення відсотку втрат.

Приготування, відпуск страв з смаженого м'яса. Вимоги до якості страв, підбір гарнірів, соусу, відсоток втрат під час теплової обробки.

Приготування, відпуск запечених страв з м’яса, птиці, дичини окремими порціями в різних соусах. Вимоги до якості страв.

Приготування кнельної маси. Приготування, відпуск м’ясного пюре, суфле, пудингів, рулетів, котлет натуральних і фаршированих з курки або дичини. Вимоги до якості страв.

Приготування страв з м’яса диких тварин.

Приготування м’ясних страв національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування м’ясних страв для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 7. Приготування холодних страв і закусок

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування холодних страв і закусок. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини. Правила та умови зберігання готових страв.

Приготування бутербродів закусочних в банкетному виконанні (канапе, валовани, корзинки), закусочних на шпажках, листкових, бутербродів-рулетів, бутербродів-тортів, калорійних тощо. Вимоги до якості бутербродів.

Приготування та відпуск салатів-коктейлів: з нерибних продуктів моря, з птиці, з овочів, фруктів, ягід. Вимоги до якості. Оформлення.

Приготування овочів, грибів фаршированих. Вимоги до якості.

Оформлення та відпуск рибної гастрономії в банкетному виконанні.

Приготування та відпуск закусок з риби, рибних продуктів. Вимоги до якості страв. Оформлення.

Приготування та відпуск закусок з нерибних морепродуктів. Вимоги до якості.

Приготування та відпуск страв з м’яса. Вимоги до якості.

Приготування холодних страв та закусок національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування холодних страв і закусок для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 8. Приготування солодких страв і напоїв

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в холодному та гарячому цехах під час приготування солодких страв: інструмент, інвентар, посуд. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини норми виходу, правила порціонування. Правила зберігання готових страв.

Приготування десертів з різноманітних видів плодів, із збитими вершками, морозивом, солодкими соусами тощо. Вимоги до якості страв.

Приготування та відпуск холодних солодких страв. Вимоги до якості.

Особливості приготування гарячих солодких страв.

Приготування та правила подавання парфе. Вимоги до якості.

Приготування та відпуск гарячих напоїв. Вимоги до якості.

Приготування солодких страв і напоїв національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування солодких страв і напоїв для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 9. Приготування тіста та виробів з нього

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в борошняному та кондитерському цехах: інструменти, інвентар, посуд. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини.

Приготування мигдального тіста та виробів з нього. Вимоги до якості.

Приготування білково-повітряного тіста та виробів з нього. Вимоги до якості. 

Приготування виробів з тіста національних і зарубіжних кухонь. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Приготування виробів з тіста для дієтичного, дитячого та лікувально-профілактичного харчування. Вимоги до якості. Правила відпуску.

Закріплення навичок з теми.

Тема 10. Приготування страв арт-майстер-класу

Приготування холодних страв арт-майстер-класу.

Приготування гарячих основних страв арт-майстер-класу.

Приготування десертів арт-майстер-класу.

На заняттях демонструється майстерність та кулінарний артистизм під час виготовлення холодних, гарячих основних страв та десертів. Страви повинні бути оригінальними, відповідати сучасним вимогам і принципам приготування та естетики оформлення.

Розробити технологію та рецептуру (технологічні карти) авторських страв: холодну страву з м’яса (птиці), риби; гарячу закуску; гарячу страву з м’яса (птиці, чи риби), з овочів (грибів); десерт.

Авторські страви будуть презентуватися на кваліфікаційному екзамені.

Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Система охорони праці на даному підприємстві

Ознайомлення із закладом ресторанного господарства: режим роботи, характеристика підприємства, санітарні вимоги до підприємства. Ознайомлення з правилами внутрішнього трудового розпорядку, правилами особистої гігієни кухаря, обладнання підприємства. Ознайомлення з правилами введення журналів реєстрації інструктажів з питань охорони праці, реєстрації вступних, повторних, поточних, позапланових інструктажів. Ознайомлення з нормативними актами виробітки робочого часу, правилами оформлення актів про нещасні випадки на виробництві. Ознайомлення з робочою документацією протипожежної безпеки, планами евакуації підприємства.

Проведення та документальне оформлення вступного інструктажу та інструктажу на робочому місці, поточного, повторного та позапланового.

Тема 2. Самостійна робота кухаря 6 розряду

Самостійне виконання робіт на робочому місці кухаря 6 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, устаткування, сучасних методів праці.

Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому порядку.

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт.

Виготовлення бутербродів листкових (шарових), поросяти заливного або фаршированого, риби заливної, риби фаршированої заливної, бенкетних страв з вареної риби, кнелей рибних в желе, фрикадельок з телятини заливних вегетаріанському желе тощо;
варіння супів прозорих з кнелями, фрикадельками, профітролями, супів-кремів;
смаження та запікання риби, м'яса, дичини, птиці, морепродуктів окремими порціями в різних соусах;
виготовлення м'ясного пюре, суфле, пудингів, рулетів, котлет натуральних або фаршированих з курки або дичини;
готування яєчно-олійних соусів, масляних сумішей, соусу-майонезу з різними смаковими та ароматичними добавками;
виготовлення кремів, желе багатошарового та його різновидів, самбуків, солодких соусів, фруктів та ягід в сиропі, із збитими вершками, в цукрі, суфле, десертного морозива, парфе, гарячих напоїв тощо;
виготовлення мигдального, білково-повітряного тіста та випікання виробів з них.

Розроблення нових рецептур та технологій страв і кулінарних виробів.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: кухар

Кваліфікація: 6 розряд

	Бали
	Знає
	Бали
	Уміє

	1
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює теоре-тичний матеріал на рівні розпізнання окремих етапів технологічного процесу з приготування солянок, про-зорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна; підготовки рибних, м’ясних напівфабрикатів для приго-тування страв. Під час відповідей і практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно. Виконує із значними труднощами окремі елемен-ти практичних завдань.
	1
	Учень (слухач) з допомогою майстра відтворює на рівні розпізнавання окремі елементи  професійних знань, необхідних для виконання даної роботи. Неусвідомлено виконує окремі частини виробничих завдань з приготування солянок, прозорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна при постійній допомозі майстра виробничого навчання. Під час виконання роботи допускає помилки щодо організації робо-чого місця, планування робочих дій, прийомах порціонування та інших технологічних операціях. Потребує постійної допомоги та контролю в дотриманні техніч-них вимог безпеки праці. Виконана робота не повністю відповідає якісним показникам. Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює на рівні розпізнання окремі фрагменти навчального ма-теріалу, пов’язаного з етапа-ми технологічного процесу з приготування солянок, про-зорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна. Виявляє здатність елемен-тарно висловити думку. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може самостійно виправити. Виконує тільки фрагменти практичних завдань.
	2
	Учень (слухач) зі значними труднощами з допомогою майстра виробничого навчання відтворює на рівні розпізнання окремі фрагменти професійних знань, необхідних для виконання простих операцій з приготування солянок, прозорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна. При цьому допускає суттєві помилки в організації робочого виконує плануванні робочих дій, прийо-мах праці та технологічних операціях. Вимоги до якості страв визначає з допомогою майстра. Потребує постійної допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Виконана робота на низькому кваліфікаційному рівні. Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює окремі фрагменти навчального ма-теріалу, пов’язаного з ета-пами технологічного проце-су з приготування солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солод-ких гарячих страв, виробів з борошна. Знає в якому посуді можна подати ці страви. Виявляє здатність елемен-тарно висловити думку. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує тільки фрагменти практич-них завдань. Проявляє спостережливий інтерес до нової технології.
	3
	Учень (слухач) відтворює окремі компоненти професійних знань, необхідних для виконання даної роботи. З допомогою майстра виробничого навчання виконує частину навчального виробни-чого завдання, пов’язаного з організацією робочого місця, простими прийомами та техно-логічними операціями з приготу-вання солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна. Не усвідомлено вико-нує окремі частини практичних завдань, допускаючи помилки, які можуть бути виправлені з допомогою майстра та не вплинуть на якість страви. Дати об’єктивну якісну оцінку виго-товленим стравам може тільки з допомогою майстра. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні техніч-них вимог безпеки праці. Виконана робота на низькому кваліфікаційному рівні. Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) на рівні запам’ятовування з допомо-гою викладача відтворює навчальний матеріал, пов’яза-ний з харчовою цінністю сировини, необхідної для приготування страв, організа-цію робочого місця та технологію приготування солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких страв, виробів з борошна. Під час відповіді допускає значну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача.

Має труднощі під час аналізу та порівнянні.
	4
	Учень (слухач) відтворює окремі компоненти професійних знань та недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми та технологічні операції, необхідні для при-готування солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких страв, виробів з борошна. За допомогою майстра складає інструктивно-технологічні картки для приготування страв. Недостатньо володіє нормами контролю за якістю страв, тому результати роботи відповідають мінімальним діючим якісним показникам.

При виконанні роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач) з розумінням відтворює навчальний мате-ріал, пов’язаний з харчовою цінністю сировини, необхід-ної для приготування страв, організацію робочого місця та технологію приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, заку-сок, солодких страв, виробів з борошна. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Орієнтується в підборі соусів до страв, в підборі посуду при відпуску страв. Може частково обґрунтувати та проаналізу-вати свою відповідь. Під час відповіді допускає незначну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача.
	5
	Учень (слухач) усвідомлено виконує переважну більшість прийомів і технологічних опера-цій, необхідних для виконання завдань з приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, виробів з борошна, їх порціонуванню та відпуску, підбирає соуси до страв, допускаючи незначні помилки. Під час виконання роботи допускає помилки, які самостійно випра-вити не може. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних та кількісних показників.

В окремих випадках допускає порушення технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) у цілому самостійно відтворює основ-ний навчальний матеріал в межах програми. Дає това-рознавчу характеристику си-ровини для приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, заку-сок, солодких страв, приго-тування мигдального та білково-повітряного тіста та виробів з нього. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Орієн-тується в підборі соусів, в підборі посуду при відпуску страв. 
Під час відповіді допускає окремі помилки, які не може виправити. Може частково обґрунтувати навчальний матеріал при оцінюванні інших учнів, порівнювати та робити висновки.
	6
	Учень (слухач) з допомогою майстра виробничого навчання самостійно планує робочі дії та виконує навчально-виробниче завдання із застосуванням інструктивно-технологічних карток з приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів. страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, приготування мигдального та білково-повіт-ряного тіста та виробів з нього. Орієнтується в підборі соусів до страв,  дає їм якісну оцінку.
3 епізодичною допомогою викладача вирішує проблемні виробничі ситуації, складає інструктивно-технологічні картки з використанням нормативно- технологічної документації.

Відпускає страви, допускаючи помилки в підборі посуду. Органі-зовує робоче місце з дотриманням техніки безпеки.

Результат виконаної роботи відповідає низькому рівню діючих якісних і кількісних показників.

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень (слухач) самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчаль-ного матеріалу в межах програми Дає товарознавчу характеристику сировини для приготування страв, підбирає устаткування. Розповідає або складає схеми приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, заку-сок, солодких страв, приго-тування мигдального та біл-ково-повітряного тіста та виробів з нього. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Орієн-тується в підборі соусів до страв, підборі посуду при відпуску страв. 
Може частково обґрун-тувати навчальний матеріал при оцінюванні інших учнів, порівнювати та робити вис-новки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності та не-достатньо обґрунтована. При відповіді допускає несуттєві помилки, які може частково виправити. Знає як користу-ватися довідковою літерату-рою з технології приготу-вання страв.
	7
	Учень (слухач) правильно виконує технологічні операції, може самостійно виконувати переважну більшість прийомів і технологічних операцій згідно інструктивно-технологічних карток. Готує прозорі супи, солянки, супи-креми, страви з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закуски, солодкі страви, мигдальне, білково-повітряне тісто та вироби з нього з незначним відхиленням від установлених норм часу. Вміло та правильно підбирає устаткування, інструмент, інвентар, посуд для відпуску страви. За консультацією майстра виробничого навчання робить необхідні розрахунки сировини, користуючись норма-тивною документацією, складає технологічні картки, допускаючи незначні помилки. Дає якісну оцінку стравам.

Організовує робоче місце з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи відповідає середнім діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.

	8
	Учень (слухач) самостійно з розумінням відтворює основ-ний навчальний матеріал. Знає хімічний склад та харчову цінність сировини, будову та правила застосування устатку-вання, необхідного для при-готування страв. Розповідає або складає схеми приго-тування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини, великими та порційними шматками (в т.ч. на замов-лення, в банкетному виконан-ні), соусів до них, закусок, солодких страв, мигдального, білково-повітряного тіста і виробів з нього. Знає технологію приготування страв національних та зару-біжних кухонь. Підбирає посуд для відпуску страв, дає їм якісну оцінку. Дає визначення основних про-цесів, що відбуваються в продуктах під час теплової обробки. Вміло користується збірником рецептур при складанні інструктивно-тех-нологічних карток. За допомогою викладача аналі-зує, порівнює, робить вис-новки харчової цінності страв.
Відповідь у цілому правиль-на, логічна та достатньо обґрунтована; допускає не-суттєві помилки, які частково виправляє.
	8
	Учень (слухач) самостійно й правильно виконує основні прийоми та технологічні операції з організації та приготування прозо-рих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини, великими та порційними шматками (в т.ч. на замовлення, в банкетному виконанні), соусів, закусок, солодких страв, миг-дального, білково-повітряного тіста та виробів з нього. Готує страви національних та зарубіжних кухонь. Підбирає по-суд, та відпускає страви, дає їм якісну оцінку. Підбирає устатку-вання та посуд для виконання технологічних операцій. Визначає втрати при холодній та тепловій обробці продуктів. Готує страви з дотриманням послідовності техно-логічного процесу, допускає не-суттєві помилки, які виправляє. Усвідомлено користується довід-ковою літературою.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.

Дотримується норм витрат продуктів, енергоресурсів і технічних вимог безпеки праці.

Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.

	9
	Учень (слухач) самостійно відтворює основний навчаль-ний матеріал та застосовує його при виконанні практич-них завдань. Розповідає або складає схеми приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини велики-ми та порційними шматками (в т.ч. на замовлення, в бан-кетному виконанні), соусів до них, закусок, солодких страв, мигдального, білково-повіт-ряного тіста та виробів з нього. Знає технологію приготування страв націо-нальних та зарубіжних кухонь. Вміє пояснити про-цеси, що відбуваються в м’ясі, рибі, виробах з тіста під час теплової обробки.

Вміло підбирає посуд, від-пускає та проводить бракераж страв. Усвідомлено корис-тується довідковою інформа-цією, технічною та норматив-но-технологічною докумен-тацією.

При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити.
	9
	Учень (слухач) володіє основ-ними професійними знаннями та правильно виконує переважну більшість прийомів і техно-логічних операцій. Самостійно та, у цілому правильно організовує робоче місце, впевнено застосовує теоретичні знання під час виконання практичних завдань: приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини великими та порційними шмат-ками (в т.ч. на замовлення, в банкетному виконанні), соусів до них, закусок, солодких страв, миг-дального, білково-повітряного тіста і виробів з нього. Готує страви національних та за-рубіжних кухонь. Підбирає посуд для відпуску страв, дає їм якісну оцінку. Усвідомлено норматив-ною документацією.

Інколи допускає несуттєві по-милки, які може сам виправити.

Дотримується норм витрат продуктів, енергоресурсів і тех-нічних вимог безпеки праці.

Результат виконаної роботи відповідає достатнім діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.

	10
	Учень (слухач) уміє засвою-вати нову інформацію обсягом, передбаченим про-грамою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчаль-ного матеріалу, пов’язаного з принципами роботи сучасного устаткування. Виявляє елементи творчого підходу в технології при-готування страв на замов-лення та в банкетному вико-нанні з м’яса, риби, дичини, закусок, солодких страв; виробів з мигдального, біл-ково-повітряного тіста; страв національної та зарубіж-ної кухні, правилах їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначенні якості. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє глибо-кими професійними знаннями навчального матеріалу з підбору посуди, при виготов-лені страв.

Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз; робить аргументовані висновки з незначною кон-сультацією викладача, са-мостійно користується джере-лами інформації. На основі нормативної документації самостійно складає інструк-тивно-технологічні картки для приготування страв.
Під час відповіді допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виявляє творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	10
	Учень (слухач) володіє професій-ними знаннями, передбаченими навчальною програмою та самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми та тех-нологічні операції необхідні для приготування страв на замовлення з м’яса, риби, дичини, закусок, солодких страв, виробів з мигдаль-ного та білково-повітряного тіста; страв національної та зарубіжної кухні. Правильно їх відпускає, підбираючи гарніри, соуси та проводить бракераж. Вміє готувати фірмові страви для різних закладів ресторанного господарства.

Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викла-дача. Вміє самостійно користу-ватися інформаційними джерела-ми. Практичні завдання щодо перерахунку сировини, визначен-ня відсотку втрат в продуктах при холодній та тепловій обробці; складання технологічних схем виконує у цілому правильно, у повному обсязі, як з вико-ристанням типового алгоритму, так і в дещо змінних умовах..

Здійснює самоконтроль якості продукції, забезпечує високий рівень організації праці та дотримується технічних вимог безпеки праці, економно вико-ристовує продукти та енерго-ресурси.

Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

	11
	Учень (слухач) володіє узагальненими знаннями навчального матеріалу у повному обсязі, який пов’я-заний з складною техноло-гією приготування страв і закусок з м’яса, риби, птиці, дичини; солодких страв, виробів з мигдального, білково-повітряного тіста, правилами їх відпуску; техно-логією приготування страв національної та зарубіжної кухонь, в т.ч. на замовлення та в банкетному виконанні. Виявляє творчі здібності у виконанні теоретичних і практичних завдань з склад-ною технологією приготу-вання страв.

Відповідь учня повна, пра-вильна, логічна, містить ана-ліз і систематизацію навчаль-ного матеріалу. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж перед-бачено програмою. Вміє її самостійно оцінювати, засто-совувати та робити аргумен-товані висновки. При від-повіді та виконанні практич-них завдань допускає окремі неточності, які самостійно виправляє. Проявляє пізна-вально-творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	11
	Учень (слухач) володіє професійними знаннями в пов-ному обсязі та самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми та технологічні операції, які необхідні для виконання даної роботи в межах програми та встановлених норм часу.

Самостійно виконує операції з приготування страв і закусок складної технології з м’яса, риби, птиці, дичини; солодких страв, виробів з мигдального, білково-повітряного тіста; страв націо-нальної та зарубіжної кухонь, в т.ч. на замовлення та в банкетному виконанні. Порівнює асортимент та технологію приготування страв у різних закладах ресторанного господарства. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах при холодній та тепловій обробці, складання технологічних схем виконує правильно, у повному обсязі. Вміє вирішувати проблемні виробничі ситуації.

Зразково дотримується нормативів витрат сировини та інших ресурсів. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.

Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.

	12
	Учень (слухач) володіє системними знаннями нав-чального матеріалу, пов’яза-ного з складною техноло-гією приготування страв і закусок з м’яса, риби, птиці, дичини; солодких страв; виробів з мигдального, білково-повітряного тіста, правилами їх відпуску; технологією приготування страв національної та зарубіж-ної кухонь, в т.ч. на замовлення та в банкетному виконанні. Усвідомлено за-своює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж перед-бачено програмою. Володіє узагальненими професійними знаннями, виявляє творчі здібності у виконанні теоре-тичного та практичного завдань з технології приго-тування страв та визначення їх якості. Встановлює причинно-наслідкові та між-предметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Правильно робить перераху-нок сировини, вміло корис-тується довідковою літерату-рою та нормативною докумен-тацією. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, уза-гальнення. Вміє самостійно знаходити та користуватися джерелами інформації, роби-ти аргументовані висновки.
Виявляє пізнавально-творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.
	12
	Учень (слухач) вміло вико-ристовує системні професійні знання у повному обсязі та бездоганно виконує всі прийоми та технологічні операції, необхід-ні для виконання конкретної роботи в межах програми. Готує складні страви і закуски з м’яса, риби, птиці, дичини; солодкі страви; вироби з мигдального, білково-повітряного тіста; страви та вироби національної та зарубіжної кухонь; в т.ч. на за-мовлення та в банкетному вико-нанні. Уміло підбирає елементи оформлення з урахуванням кольорової гами, оформляє та відпускає страви з дотриманням санітарних норм. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Порівнює та аналізує асортимент та технологію при-готування страв різних кухонь. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах при холодній та тепловій обробці, складання технологічних схем для приго-тування страв виконує правильно, у повному обсязі, як з вико-ристанням збірника рецептур, так і інших нормативних документів.

Застосовує в своїй роботі досвід кухарів-новаторів. Володіє осно-вами професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної та творчої праці в колективі. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання технічних вимог безпеки праці.

Здатен до самокерування під час навчання і має практичний досвід у роботі як у простих, так і у виняткових ситуаціях.
Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам або може бути кращий від них.


Перелік основних обов’язкових засобів навчання

Перелік нормативного оснащення кабінету “Устаткування підприємств харчування” для підготовки кваліфікованого робітника

Примітка: Устаткування має відповідати вимогам європейських та світових стандартам з безпеки праці та надійності використання, технологічним та експлуатаційним вимогам професійних сучасних моделей.

Крім устаткування, яке необхідне для підготовки кухарів 3, 4, 5 розряду, обов’язкова наявність каталогів, проспектів та відеоматеріалів нових видів обладнання (устаткування) для закладів ресторанно-готельного бізнесу.

Рекомендується використовувати сучасні новітні технології навчання:

1. Комп’ютерне програмне забезпечення

2. Мультимедійна дошка

3. Мультимедійний проектор

4. Відеосупроводження

Норми оснащення лабораторно-практичних робіт з предмета

“Технологія приготування їжі з основами товарознавства”

	№№

з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб, шт.
	Примітка

	
	
	Для індивіду-ального користу-вання
	Для групового користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1
	Столи виробничі
	
	8
	

	2
	Універсальна кухонна машина з комплектом змінних механізмів для: перемішування, помелу, протирання, просіювання, збивання, подрібнення, нарізання.
	
	1
	

	
	Або: 1) Електром’ясорубка
	
	1
	

	
	2) Малогабаритна збивальна машина
	
	1
	

	
	3) Протиральна машина
	
	1
	

	3
	Плита електрична
	1 комф.
	16 комф.
	

	4
	Шафа пекарна
	
	1
	З трьома камерами

	5
	Електронні ваги
	
	3
	

	6
	Електроміксер (блендер)
	
	4
	

	7
	Шафа холодильна 
	
	1
	

	8
	Електрофритюрниця
	
	1
	

	9
	Тостер
	
	1
	

	10
	Комбінована мікрохвильова піч з грилем
	
	1
	

	11
	Слайсер (універсальна машина для нарізання продуктів скибочками)
	
	1
	

	12
	Кавомолка
	
	1
	

	13
	Чайник електричний
	
	2
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1
	Виїмка для тіста
	
	1 комплект
	

	2
	Виїмки для бутербродів
	
	2 комплекта
	

	3
	Голка для шпигування м’яса 
	
	4
	

	4
	Горіхокол
	
	2
	

	5
	Кухарська голка
	
	4
	

	6
	Мусат
	
	2
	

	7
	Набір інструментів для фігурної нарізки овочів
	
	8
	

	8
	Ніж –шкребок для масла
	
	4
	

	9
	Ножиці
	
	2
	

	10
	Ножі корінчасті 
	
	5
	

	11
	Ножі карбувальні
	
	8
	

	12
	Ножі кухарської трійки
	1
	15
	

	13
	Подрібнювач часнику
	
	2
	

	14
	Пристосування для видалення серцевини з яблук
	
	2
	

	15
	Рибочистки (скребки) різної конструкції
	
	5
	

	16
	Різець для тіста
	
	8
	

	17
	Сікач для відбивання м’яса
	
	5
	

	18
	Тертка
	
	5
	

	19
	Шпажки для шашликів
	1
	15
	

	20
	Шпажки пластмасові
	2
	30
	

	21
	Яйцерізка
	
	2
	

	
	Інвентар
	
	
	

	1
	Дошки розробні з відповідним маркуванням
	3
	45
	

	2
	Друшляк
	
	4
	

	3
	Вінчик сталевий
	
	4
	

	4
	Качалка
	
	8
	

	5
	Лоток глибокий
	
	8
	

	6
	Лоток мілкий
	1
	15
	

	7
	Лопатка металева
	1
	15
	

	8
	Лопатка дерев’яна (копистка)
	
	8
	

	9
	Лопатки для розкладання заливних страв
	
	4
	

	10
	Лопатка для торта
	
	4
	

	11
	Лопатка кондитерська
	
	4
	

	12
	Лист кондитерський
	
	8
	

	13
	Ложка гарнірна
	
	4
	

	14
	Ложка супова розливальна
	
	4
	

	15
	Ложки мірні
	
	5
	

	16
	Ложка соусна 50 і 75 г.
	
	8+8
	

	17
	Лотки для заливних страв
	
	8
	

	18
	Пензлик для змащування виробів із тіста 
	
	4
	

	19
	Мішок кондитерський з набором насадок 
	
	8
	

	20
	Сито волосяне
	
	2
	

	21
	Сито конічне
	
	2
	

	22
	Сито металеве
	
	2
	

	23
	Сито-грохот
	
	2
	

	24
	Ступка з товкачиком
	
	2
	

	25
	Форма для отримання харчового льоду
	
	2
	

	26
	Формочки для корзинок
	2
	30
	

	27
	Форми металеві для запікання страв 
	
	8
	

	28
	Форма роз’ємна для бісквітного тіста
	
	5
	

	29
	Форми фігурні для заливних страв
	1
	15
	

	30
	Цідилки
	
	4
	

	31
	Черпак 0,25-0,5 л
	
	4
	

	32
	Шумівка
	
	2
	

	33
	Щипці для відпуску страв
	
	4
	

	
	Кухонний посуд
	
	
	

	1
	Горщик керамічний
	
	4
	

	2
	Гусятниця 
	
	4
	

	3
	Каструлі різної ємності та матеріалу, який не вступає в реакцію з продуктами
	2
	30
	

	4
	Каструля з сітками
	
	2
	

	5
	Котел рибний з решіткою
	
	2
	

	6
	Миска глибока
	1
	15
	

	7
	Протвені для запікання страв
	
	5
	

	8
	Сковорідка Д=150-200мм
	
	8
	

	9
	Сковорідки Д=250 мм
	
	8
	

	10
	Сотейник
	
	4
	

	11
	Турочка
	
	4
	

	12
	Чайник
	
	2
	

	
	Столовий посуд
	
	
	

	1
	Баранчики
	
	10
	

	2
	Блюдо кругле
	1
	15
	

	3
	Блюдо овальне
	1
	15
	

	4
	Ваза плоска (плато)
	
	4
	

	5
	Вершківник
	
	2
	

	6
	Ікорниця
	
	2
	

	7
	Кавник
	
	2
	

	8
	Кавовий набір
	
	2
	

	9
	Кокільниця
	
	8
	

	10
	Кокотниця
	
	5
	

	11
	Креманка скляна
	1
	15
	

	12
	Лотки фаянсові
	
	3
	

	13
	Молочник
	
	2
	

	14
	Оселедниця
	
	5
	

	15
	Таці
	1
	15
	

	16
	Підставка для яєць (пашотниця)
	
	3
	

	17
	Розетки 
	
	5
	

	18
	Салатниці різної форми
	1
	15
	

	19
	Склянка конічна або циліндрична з потовщеним дном 
	1
	15
	

	20
	Склянка чайна
	1
	15
	

	21
	Сковорідка порційна
	
	8
	

	22
	Соусники металеві
	1
	15
	

	23
	Соусники фаянсові
	1
	15
	

	24
	Тарілка глибока напівпорційна 280мл
	1
	15
	

	25
	Тарілка глибока столова
	1
	15
	

	26
	Тарілка десертна мілка
	1
	15
	

	27
	Тарілка закусочна
	1
	15
	

	28
	Тарілка мілка столова
	2
	30
	

	29
	Тарілка пиріжкова
	1
	15
	

	30
	Хрінниця
	
	2
	

	31
	Цукорниця
	
	2
	

	32
	Чайний набір
	
	1
	

	33
	Чайник для заварювання чаю
	
	2
	

	34
	Чайник доливний
	
	2
	

	35
	Чашка бульйонна
	1
	15
	

	
	Столові прибори, білизна
	
	
	

	1
	Виделки
	2
	30
	

	2
	Графин
	
	1
	

	3
	Ложки десертні
	1
	15
	

	4
	Ложки столові
	2
	30
	

	5
	Ложки чайні
	2
	30
	

	6
	Ножі
	1
	15
	

	7
	Рушники
	
	3
	

	8
	Серветки з тканини
	2
	30
	

	9
	Скатерті з тканини
	
	5
	


Перелік нормативного оснащення кабінету “Організація обслуговування” столовим посудом, приборами, білизною *

Фарфоровий та фаянсовий посуд

	Назва / кількість
	Призначення 
	Місткість
	Розмір
	Примітки

	Тарілка пиріжкова 

6 штук
	Подача хліба, тостів, розтягаїв, ватрушок, грінок та інших булочних виробів; як підставна тарілка під соусники, кокотниці, креманки, ікорниці та ін.
	
	Ǿ175 мм
	

	Тарілка закусочна

6 штук
	Подача закусок; як підставна тарілка під салатники, порційні сковорідки та ін.
	
	Ǿ200 мм
	Можуть бути інших розмірів

	Тарілка столова мілка

6 штук
	Подача других га-рячих страв; як під-ставна тарілка під глибокі тарілки з першої стравою
	
	Ǿ240 мм
	Можуть бути інших розмірів

	Тарілка столова глибока

6 штук
	Подача перших страв порціями
	500 м3
	Ǿ240 мм
	Можуть бути інших розмірів

	Тарілка столова глибока напів-порційна

6 штук
	Подача перших страв невеликими порціями
	250 м3
	Ǿ200 мм
	Можуть бути інших розмірів

	Тарілка десертна мілка

6 штук
	Подача фруктів і деяких солодких страв
	
	Ǿ200 мм
	Наявність малюнка у вигляді ягід, фруктів, на дні чи бортах тарілки

	Тарілка десертна глибока

6 штук
	Подача об’ємних солодких страв
	
	
	

	Тарілка десертна ікорна

6 штук
	Подача ікри
	
	Ǿ150 мм
	

	Блюдо овальне

2 штуки
	Подача холодних страв і закусок
	Від 1 до 12 порцій
	
	Має овальну форму

	Оселедниця

2 штуки
	Подача оселедця з гарніром, натураль-ного оселедця, риби гарячого та холод-ного копчення
	
	135, 250, 270, 300 мм
	Має більш вузьку та видовжену форму, ніж овальне блю-до відповід-ного розміру

	Лоток

1 штука
	Подача холодних закусок, бутербродів, тарталеток і корзи-ночок з різними продуктами, птицею, дичиною, овочами як правило на банкет-них святкових столах
	
	350 мм
	

	Салатник

6 штук
	Подача салатів, вінегретів, соління, маринадів та різних солодких страв
	120, 240 480, 720, 1000 см3
	
	Можуть мати різну форму та розміри

	Ваза салатна на низькій ніжці

2 штуки
	Подача (при групо-вому обслуговуванні) салатів (столичного, з крабів та інших), натуральних овочів
	240 мм3 (6 пор-цій)
	
	

	Чашка бульйонна

6 штук
	Подача бульйонів, супів-пюре, заправ-них супів з дрібно-нарізаними продук-тами
	350-400 см3
	
	

	Чашка чайна

6 штук
	Подача чаю, кави з молоком, вершками, кави по-варшавські, какао, шоколаду
	200-250см3
	
	

	Чашка для кави

6 штук
	Подача кави чорної
	75-100см3
	
	

	
	Подача кави по-східному
	50-100см3
	
	

	Кавник

2 штуки
	Подача кави чорної
	250-1400см3
	
	

	Посуд для вершків, молочник

2 штуки
	Подача вершків, молока до кави
	150, 300, 450, 500, 750, 1000 см3
	
	Молочник має більш гострий носик, ніж посуд для вершків

	Соусник

2 штуки
	Подача холодних соусів і сметани
	1-6 порц. (100-400см3)
	
	

	Хрінниця 

2 штуки
	Подача соусу-хрін
	100-200 см3 
	
	Має дві руч-ки з проти-лежних сто-рін і кришку

	Підставка

для яєць (пашотниця)

2 штуки
	Подача яєць зварених у мішечок (не круто)
	
	35-40мм
	

	Розетка

2 штуки
	Подача варення, джему, меду, лимону, цукру
	
	90 мм
	

	Прибор для спецій: солянка, перечниця, гірчичниця 

2 штуки
	Подача солі, перцю, гірчиці
	
	
	Мають різну форму та розміри. Для банкетів — відкриті


Посуд із скла (або кришталю)

	Назва 
	Призначення 
	Місткість, см3
	Характерні ознаки

	Чарка горілчана

6 штук
	Для гірких настоянок, наливок, горілки
	50
	

	Чарка мадерна

6 штук
	Для міцних ("Мадера", "Херес", "Портвейн") і десертних ("Мускат", "Кагор" та ін.) вин.
	75
	

	Чарка рейнвейна 6 штук
	Для білих сухих і напівсухих вин
	100-150
	На високій ніжці, частіше кольорова

	Чарка лафітна

6 штук
	Для червоних столових вин
	100-125
	

	Чарка коньячна

6 штук
	Для коньяку
	75
	

	Чарка лікерна

6 штук
	Для лікеру
	25-30 на високій ніжці, кольорова
	

	Чарка коктейльна 6 штук
	Для міцних коктейлів
	125-150
	На низькій ніжці

	Інгалятор-тюльпан

6 штук
	До коньяку за столом до кави чи в барах
	100-125
	Розширяється донизу і звужується догори, на низькій ніжці

	Келихи

6 штук
	Для шампанського
	125-150
	Конічної, подовже-ної, циліндричної, грушоподібної, креманчатої форми

	
	Для соків і пива
	250-400
	Циліндричної форми на низькій ніжці

	
	Для фруктово-ягідних соків, фруктово-ягід-них коктейлів з моро-зивом чи молочних
	250-350
	

	Фужер

6 штук
	Для мінеральної та фруктової води
	200-250
	Великий "кошик" на високій ніжці

	Склянка конічна або циліндрична з потовщеним дном 6 штук
	Для кави-глясе, вершкових, молочних і фруктово-ягідних коктейлів
	250-300
	

	Стопка

6 штук
	Для соків
	125
	

	Склянка чайна

6 штук
	Для чаю, кави з молоком, какао та ін.
	250
	Використовують разом з підстав-ником

	Креманка

6 штук
	Для солодких страв
	250
	На високій, серед-ній чи низькій ніжці

	Графин

2 штуки
	Для соків та інших напоїв, що відпус-каються на розлив
	Від 100 до 1200
	Подають закритим пробкою

	Глечики

2 штуки
	Для води, фірмових напоїв, соків
	Від 1200 до 1750
	Має витягнутий носик, ручку та, обов’язково, кришку

	Салатник

2 штуки
	Для овочевих, фруктово-ягідних салатів з натуральних фруктів, овочів і консервованих грибів
	
	Різноманітної форми на 1, 2, 4, 6 порцій

	Ваза

1 штука
	Для фруктів, конди-терських виробів, цукерок, варення
	
	Для подачі фруктів використовують вази з круглою чашею на високій ніжці чи без ніжки (типу човна)

	Розетка

2 штуки
	Для варення, джему, меду
	90-100 мм
	

	Ваза плоска (плато) 1 штука
	Для торта, тістечок
	240-300 мм
	Кольорова

	Ваза для квітів

6 штук
	Для зрізаних квітів
	
	Можуть бути різної форми та кольору

	Ваза-крюшонниця

1 штука
	Для приготування та подачі напою — крюшон
	
	

	Мірний посуд:
	Для вимірювання точних порцій напоїв
	
	Має клеймо держстандарту

	- склянка циліндрична
	
	100
	Має дві риски на 50см3 і 100 см3

	-  склянка циліндрична
	
	200
	Має дві риски на 50см3 і 100 см3


Металевий посуд 

(весь асортимент по 1 штуці)

	Назва 
	Призначення 
	Місткість
	Характерні ознаки

	Ікорниця 
	Подача ікри в охолодженому вигляді
	1, 2, 4 порції
	Форма півбочечки з кришталевою або скляною розеткою; простір між розеткою та дном ікорниці заповнюється колотим льодом

	Кокільниця
	Запікання та подача гарячої закуски з осетрини, судака та інших риб і море-продуктів
	1 порція
	Форма мушлі з металу на підставці

	Кокотниця 
	Запікання та подача закусок з соусами
	100 г.
	Маленька каструлька з довгою ручкою

	Порційна сковорідка
	Приготування (запікання) та подача різноманітних гаря-чих закусок (гриби в сметані, тюфтельки під соусом, сосиски у томатному соусі, яєчня, шинка смажена з цибулею, нирки смажені з помідорами та ін.) та деяких гаря-чих солодких страв (суфле, каша гур’єв-ська). Приготування та подача деяких за-печених страв з м’яса, риби, овочів (риба запечена по-російсь-ки, солянка рибна на сковорідці тощо)
	1-2 порції
	Маленька сковорідка з двома ручками та прямими бортиками (кроншель)

	Миска
	Подача перших страв і підтримання їх в гарячому стані


	1-2-4-6 і більше порцій
	Подають з кришкою

	Прибор для подачі "Ухи рибацької"
	Подача

"Ухи рибацької" з підігрівом
	1-2 порції
	Кронштейн на кованій чорненькій сталі з крюком для підвішу-вання миски з ухою та підставкою для спир-тівки (для підігріву) 

	Блюдо овальне
	Подача других гаря-чих страв (крім страв з соусом) з м’яса, риби, овочів. Великі блюда викладають на банкетах
	1, 2, 3, 5, 10 і більше порцій
	

	Блюдо кругле
	Подача других нату-ральних смажених страв з м’яса, птиці, овочів, а також гаря-чих пиріжків
	Від 6 до 12 порцій
	

	Баранчик круглий
	Подача припущених, тушкованих у соусі страв з м’яса, птиці, овочевих гарнірів
	Від 1 до 6 порцій
	Подають обов’язково з кришкою

	Соусник
	Подача гарячих соу-сів до м’ясних, риб-них, овочевих страв
	1-2 порції
	

	Баранчик овальний
	Подача других гаря-чих страв з при-пущеної, тушкованої у соусі риби, птиці, дичини
	Від 1 до 6 і більше порцій
	

	Креманка
	Подача солодких страв (морозиво, кре-ми, фруктові салати, желе, муси та інші десертні страви)
	1 порція
	Буває на високій, середній і низькій ніжці

	Турочка
	Приготування та подача кави по-східному
	1-2 порції 125-250см3
	Конічна каструлька з довгою ручкою

	Кавник
	Подача процідженої кави при обслуго-вуванні учасників конференцій та з’їздів
	1, 2, 4 порції

500-1500см3
	Подають з кришкою

	Посуд для вершків, молочник
	Подача вершків, молока до кави
	200-500см3

50-200см3
	Молочник має більш гострий носик, ніж посуд для вершків

	Відерце для льоду (льодяниця)
	Подача харчового льоду
	
	Маленьке відерце з кришкою та решіткою на дні

	Відерце для шампанського
	Охолодження та подача шампанського та інших ігристих шипучих напоїв
	
	У відерце засипають колотий лід

	Таці
	Переноска страв і посуду
	50х40 см
	Прямокутної форми

	
	
	Ǿ 50 см
	Круглої форми

	
	Обслуговування прийомів, подача напоїв
	35х25 чи 30х30 см
	

	
	Подача тютюнових виробів, сірників чи одного келиха (склян-ки) напоїв, рахунку
	25х20 см
	

	Решітка для спаржі
	Подача відварної спаржі
	
	Решітку накривають однією половинкою чайної серветки, потім укладають спаржу та накривають другою половинкою серветки.


Столові прибори

	№ з/п
	Найменування столових приборів
	Кількість,

шт.
	Примітки

	1
	Основні столові прибори — закусочні, рибні, столові, десертні та фруктові прибори (ніж, виделка, ложка), чайна ложка, кавова ложка, кокотна виделка
	по 6 кожного

виду
	

	2
	Допоміжні прибори:

1) Виделка для лимона.

2) Виделка для устриць.

3) Виделка для шпрот.

4) Виделка-скидач для розкладання виробів.

5) Кільце для серветок.

6) Ложка для лимонаду, віскі.

7) Ложка для салату.

8) Лопатка для зернистої ікри.

9) Лопатка для ікри паюсної.

10) Лопатка для розкладання кондитерських виробів.

11) Лопатка для розкладання страв з м’яса.

12) Лопатка для розкладання страв з риби.

13) Мірна ложка для масла, соусів.

14) Ніж для лимона.

15) Ніж для масла.

16) Ніж-виделка для сиру.

17) Підставка для приборів.

18) Прибор для раків, омарів.

19) Прибор для розкладання страв.

20) Розливна ложка для супів.

21) Совок для цукру.

22) Штопор.

23) Щипці для горіхів.

24) Щипці для розкладання кондитерських виробів.

25) Щипці для спаржі.

26) Щипці для цукру.
	по 2 кожного

виду
	


Столова білизна

	№ з/п
	Найменування столової білизни
	Кількість,

шт.
	Примітки

	1

2

3

4

5

6

7

8
	Скатерті з полотна

Скатерті банкетні

Серветки білі з льону розміром

46см х 46 см 

Серветки кольорові для застилання столу замість скатерті 50см х 35см

Серветки для поліровки посуду

Серветки для розносів

Рушники

Ручники
	4

1

6

6

3

3

2

2
	


Керамічний посуд

	№ з/п
	Найменування керамічного посуду
	Кількість,

шт.
	Примітки

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11
	Ваза для квітів

Глечик

Дошка

Керамічна миска

Керамічний горщик *

Молочник

Набір для вареників

Салатник

Тарілка

Чарка

Чашка
	1

1

1

1

2

1

1

1

1

1

1
	*-об’ємом 500 см3 для перших страв, тушкованих страв


*Примітка: крім необхідного переліку нормативного оснащення столовим посудом, приборами, білизною для підготовки кухарів 3, 4, 5 розряду, рекомендується мати в наявності національний посуд, прибори, білизну народів світу.
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