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РН-3

РН-1

 - 

РН-3 

РН-4

- 

РН-5

РН-6

І семестр

РН-7

РН-6

-

РН-7

РН-8

-

РН-10

РН-11

РН-

12

РН-

13

ІI семестр

ЗПК

КНД-3.3 КНД-3.5

Кількість тижнів  2 1 1 1 1 3 1 1 1 1 3 1 17 2 1 1 3 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 1 23 4 0 2 1 2 3 5 1 1 8 1 24

1 Загальнопрофесійна підготовка 34 8 6 0 0 0 12 12 34 34

34

1.1 Основи інформаційних технологій 12 4 4 12 0 12 12

12

1.2 Основи трудового законодавства 10 4 2 10 0 10 10

10

1.3 Оснрви галузевої економіки і підприємництва 12 0 12 12 12 12

12

2 Професійно-теоретична підготовка 621 25 13 14 14 21 32 6 20 20 21 211 21 0 21 29 6 33 0 33 7 31 22 0 224 435 435 21 8 13 8 13 8 13 186 186

621

2.1

Технологія приготування їжі з основами 

товарознавства 

225 1 9 3 8 8 11 16 6 11 11 12 104 11 14 14 6 20 16 2 17 10 121 225 225

225

2.2 Устаткування підприємств харчування  100 4 2 3 3 2 6 4 4 4 36 3 2 6 6 8 1 8 6 43 79 79 2 1 2 1 1 1 3 21 21

100

2.3 Організація виробництва та обслуговування  49 2 1 1 2 3 2 2 1 16 2 1 3 3 3 1 2 2 19 35 35 2 3 1 1 1 1 14 14

49

2.4 Гігієна та санітарія виробництва 30 1 1 2 2 1 1 1 10 1 2 2 1 1 1 1 10 20 20 2 1 3 1 10 10

30

2.6 Облік, калькуляція і звітність  24 1 1 1 1 1 1 1 8 1 1 1 2 1 1 8 16 16 4 8 8

24

2.5 Фізіологія харчування  14 1 1 2 1 1 6 1 1 1 1 1 1 1 8 14 14 0 0

14

2.6 Охорона праці 30 2 3 1 1 2 2 1 1 15 2 1 2 1 2 3 1 1 15 30 30 0 0

30

2.7 Основи професійної етики та етикету 8 3 2 8 0 8 8 0 0

8

2.8 Іноземна мова за професійним спрямуванням 8 3 2 8 0 8 8 0 0

8

2.9

Технологія приготування борошняних 

кондитерських виробів з основами 

товарознавства 

118 2 0 0 0 8 4 8 6 11 2 7 118 118

118

2.10 Малювання і ліплення 15 0 0 0 3 1 1 1 1 15 15

15

3 Фізична культура 58 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 2 2 2 2 2 2 2 2 18 38 2 2 2 2 20 20

58

4  Професійно-практична підготовка 1431 0 12 18 18 12 35 0 24 12 12 12 330 6 30 12 35 0 24 0 30 0 24 35 0 0 30 505 835 835 12 24 18 24 18 24 18 596 596

1431

4.1 Виробниче навчання  570 12 18 18 12 24 12 12 12 120 6 30 12 24 30 24 30 162 282 282 12 24 18 24 18 24 18 288 288

570

4.2 Виробнича практика 861 35 35 210 35 35 35 28 343 553 553 35 28 308 308

861

5 Додаткові компетентності 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6 0 0 2 0 0 0 0 0 2 16 16 0 0 1 0 1 0 1 8 8

24

5.2

Новітні технології в кондитерському 

виробництві

8 0 0 0 1 1 1 8 8

5.3

Стандартизація та сертифікація у 

підприємствах ресторанного 

господарства

8 0 3 2 8 8

5.4 Навички для успішної кар'єри 8 0 3 2 8 8

8

6 Консультації 40 18 18 22 22

40

7 ПКА, ДКА  14 0 7 7 7 7 7 7 7

14

8

Загальний обсяг навчального часу      

   (без п.6)

2182 35 33 34 34 35 35 34 30 34 34 35 35 561 35 30 35 35 33 32 35 30 35 31 35 35 36 30 35 35 782 1311 1365 35 32 34 32 34 32 34 35 35 789 817 2182

КНД- 3.1

-

КНД-3.2

РН-2 

ІІ СЕМЕСТР



КОНДИТЕР

Освітні компоненти

 (навчальні предмети)

ВСЬОГО  1-2 курс

Всього 2 курс

РН-11

-



РН-13

РН-6

Всього 1 курс 

І КУРС 

V. План освітнього  процесу. Кухар. Кваліфікація: кухар 4 розряду. Кондитер. Кваліфікація: кондитр 3 розряду 

№ 

з/п

Кількість годин 

ІІ КУРС

РН-4 РН-1

Всього на кваліфікацію: 

кондитер 3 розряду 

РН-8 РН-10 

КНД-3.1. 

- 

КНД-3.5

Всього на кваліфікацію: 

кухар 4 розряду 

КУХАР

РН-5

І СЕМЕСТР 

РНП-9

КНД-3.4



ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА

 «ПТУ № 50 М. КАРЛІВКА» для підготовки кваліфікованих робітників
Професія: 5152 «Кухар», кваліфікація: 4-й розряд

Робочий навчальний план розроблений відповідно до типового навчального плану Державного стандарту ПТО з професії кухар СП(ПТ)О 5122.І.56.10 – 2021 

Загальний фонд навчального часу –   1365 година.
	№ з/п
	Освітні

компоненти
	Всього годин
	З них ЛПР
	Всього годин

	
	
	
	
	РН 1
	РН 2
	РН 3
	РН 4
	РН 5
	РН 6
	РН 7
	РН 8
	РН 9
	РН 10
	РН 11
	РН 12

	
	Загально-професійна підготовка
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Основи інформаційних технологій
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Основи трудового законодавства
	10
	
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12

	
	Професійно-теоретична підготовка
	621
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства 
	225
	54
	21
	16
	11
	22
	22
	34
	14
	20
	20
	18
	17
	10

	5
	Організація виробництва та обслуговування
	35
	
	4
	2
	3
	3
	5
	5
	1
	3
	3
	4
	2
	2

	6
	Гігієна та санітарія виробництва
	20
	
	3
	1
	2
	2
	2
	3
	3
	2
	2
	1
	1
	1

	7
	Облік, калькуляція і звітність 
	16
	
	2
	1
	1
	1
	2
	3
	-
	1
	1
	2
	1
	1

	8
	Фізіологія харчування 
	14
	
	1
	-
	1
	2
	1
	3
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	9
	Охорона праці
	30
	
	7
	2
	2
	2
	1
	5
	1
	2
	1
	5
	1
	1

	10
	Основи професійної етики та етикету


	8
	
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	8
	
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Виробниче навчання 
	282
	
	12
	36
	12
	24
	24
	24
	54
	12
	24
	30
	18
	12

	13
	Виробнича практика
	553
	
	
	
	105
	
	105
	
	105
	
	
	165
	
	63

	14
	Стандартизація та сертифікація у підприємствах ресторанного господарства
	8
	
	
	
	
	
	
	6
	
	2
	
	
	
	

	15
	Навички для успішної кар'єри
	8
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	2
	

	
	ДКА 
	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	7

	
	Загальний обсяг навчального часу      
   (без п.6)
	1365
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА

Основи інформаційних технологій
Професія: 5122 Кухар


Кваліфікація: 4-го розряду

Тематичний план

	Умовне позначення
	Ключові компитентності
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них:

Лабораторно-практичних робіт

	КК7
	Цифрова компетентність
	
	

	РН1
	Інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування
	2
	

	
	Оформлення ділових паперів за допомогою текстових редакторів
	3
	2

	
	Використання електронних таблиць
	7
	4

	
	Всього
	12
	6


Зміст програми

	Умовне позначення
	Назва та зміст компитентності

	КК7
	Цифрова компетентність

	РН1
	Інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування

	
	Ознайомлення учнів з автоматизацією роботи та з документацією у ресторанному господарстві.

	
	Оформлення ділових паперів за допомогою текстових редакторів

	
	Знати та уміти оформляти ділові папери за допомогою текстових редакторів. Текстовий редактор MS Word.

	
	Використання електронних таблиць

	
	Використовувати електронні таблиці в програмах, які використовуються в роботі з розрахунковими документами. Табличний процесор Microsoft Excel для Windows.




Укладач _______ І.ЮНАК
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН 

Основи інформаційних технологій
Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 4-го розряду

	№

з/п
	№
уроку                
	ТЕМА
	Кіл-ть
годин
на тему

	КК7 Цифрова компетентність

	Інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування
	2

	1
	1
	Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації ресторанного бізнесу.
	1

	2
	2
	Апаратне та програмне забезпечення. Система “Ресторан”
	1

	Оформлення ділових паперів за допомогою текстових редакторів
	3

	3
	1
	Текстовий редактор MS Word. Робота з меню “Таблиця”. 
	1

	4
	2
	Лабораторно-практична робота № 1: текстовий редактор MS Word. Робота з меню “Таблиця”. 
	1

	5
	3
	Лабораторно-практична робота № 2: текстовий редактор MS Word. Знайомство з панеллю інструментів “Малювання”. Створення графічних елементів в документі (схем, графіків та ін.).
	1

	Використання електронних таблиць 
	7

	6
	1
	Ознайомлення з програмами, які використовуються в роботі з розрахунковими документами. 
	1

	7
	2
	Табличний процесор Microsoft Excel для Windows.
	1

	8
	3
	Лабораторно-практична робота № 3: форматування таблиць в Microsoft Excel. Створення та збереження книг. Редагування даних.
	1

	9
	4
	Лабораторно-практична робота № 4: виконання розрахунків. Використання майстра функцій, введення формул.
	1

	10
	5
	Лабораторно-практична робота № 5: побудова діаграм. Використання майстра діаграм.
	1

	11
	6
	Лабораторно-практична робота№ 6: використання Microsoft Excel під час вирішення галузевих, професійних задач.
	1

	12
	7
	Види і типи презентацій. Створення презентацій за допомогою Power Point.
	1

	
	
	Всього
	12


Укладач _______ І.ЮНАК
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА

Основи трудового законодавства

Професія: 5122 «Кухар»

Кваліфікація: 3 розряд

ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
	Код
модуля
	Назва теми
(компетенції)
	Кількість годин

	Всього
	З них лабораторно-практичні роботи
	

	ЗПК-1
	Право громадян України на працю
	2
	

	ЗПК-1.
	Трудовий договір
	2
	

	ЗПК-1
	Правове регулювання робочого часу і часу відпочинку
	1
	

	ЗПК-1
	Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність Трудові спори
	3
	

	ЗПК-1
	Соціальні гарантії та соціальний захист працівників
	2
	

	
	Всього годин:
	10
	


ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
	Код компетенції
	№ з/п уроку
	№ з/п теми
	ТЕМА УРОКУ
	К-ть годин на тему
	Дата

	ЗПК-1
	
	
	Тема №1
Право громадян України на працю
	2
	

	ЗПК-1
	1
	1
	Право громадян на працю


	
	

	ЗПК-1
	2
	2
	Особливості праці неповнолітніх


	
	

	ЗПК-1
	
	
	Тема №2 Трудовий договір
	2
	

	ЗПК-1
	3
	1
	Трудовий договір


	
	

	ЗПК-1
	4
	2
	Строки випробування при прийнятті на роботу


	
	

	ЗПК-1
	
	
	Тема №3
Правове регулювання робочого часу і часу відпочинку
	1
	

	ЗПК-1
	5
	1
	Правове регулювання робочого часу і часу відпочинку
	1
	

	ЗПК-1
	
	
	Тема №4
Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність Трудові спори
	3
	

	ЗПК-1
	6
	1
	Трудова дисципліна


	1
	

	ЗПК-1
	7
	2
	Матеріальна відповідальність


	1
	

	ЗПК-1
	8
	3
	Трудові спори
	1
	

	ЗПК-1
	
	
	Тема №5
Соціальні гарантії та соціальний захист працівників
	2
	

	ЗПК-1
	9
	1
	Право на зайнятість


	1
	

	ЗПК-1
	10
	2
	Порядок звільнення, припинення трудового договору
	1
	


Укладач _______ В.ЧИЖ
РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА

Технологія приготування їжі з основами товарознавства

Професія: 5122 Кухар


Кваліфікація: 4-го розряду

ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання
	Компетентності
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	21
	

	ПК 2
	Здатність отримувати сировину зі складу або постачальника
	10
	

	ПК 3
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами, підготування овочів до фарширування
	11
	

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	22   
	

	ПК 2.
	Здатність готувати страви і гарніри з овочів і грибів
	
	6

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	13
	

	ПК 2.
	Здатність готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	
	6

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	13
	

	ПК 2. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб
	9
	

	ПК 3. 
	Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикати з неї
	2
	

	ПК 4. 
	Здатність обробляти морепродукти
	2
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	23
	

	ПК 2. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку баранячих туш, четвертин яловичини, напівтуш телятини, свинини та підготовку окремих частин м’яса
	4
	

	ПК 3. 
	Здатність готувати напівфабрикати з м’яса різної складності
	6
	

	ПК 4. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів м’яса
	4
	

	ПК 5. 
	Здатність готувати натуральну січену та котлетну маси з різних видів м’яса та напівфабрикати з них
	2
	

	ПК 6. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці
	3
	

	ПК 7. 
	Здатність готувати напівфабрикати з птиці різної складності
	2
	

	ПК 8. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів птиці
	1
	

	ПК 9. 
	Здатність готувати котлетну масу з птиці та напівфабрикати з неї
	1
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	30
	

	ПК 2.
	Здатність приготування бульйонів, супів: заправних, пюреподібних, холодних та різних, їх відпуск
	
	6

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів  
	14
	

	
	
	
	6

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	15
	


	ПК 2.
	Здатність готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря (морепродуктів)
	
	6

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	21
	

	ПК 2
	Здатність готувати страви з м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів
	
	6

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	22
	6

	ПК 2. 
	Здатність виготовляти різні види прісного тіста та виробів з нього, в тому числі з різними начинками: вареників, пельменів, млинчиків, тощо
	8
	

	ПК 3. 
	Здатність готувати дріжджове тісто та вироби з нього
	8
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	13
	6

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви і закуски із сиру, яєць
	3
	

	ПК 2.
	Здатність готувати холодні страви з риби
	2
	

	ПК 3
	Здатність готувати холодні страви і закуски з м’яса птиці та субпродуктів
	2
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої
	12
	6

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви
	4
	

	ПК 2.
	Здатність готувати напої
	2
	

	
	Підсумкова атестація (іспит)
	6
	

	
	Всього
	225
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/Назва теми/Зміст навчального матеріалу

	
	

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

	ПК 2.
	Здатність отримувати сировину зі складу або постачальника.

Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. Харчова цінність різних овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних Вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних;

правила підбору овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних; правила зберігання овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних.

	ПК 3
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами, підготування овочів до фарширування.

Методи обробки овочів, фруктів, ягід, грибів та зелені.
Норми виходу овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних після механічної кулінарної обробки; способи мінімізації кількості відходів під час обробки овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. Правила зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних для подальшого приготування страв.

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	ПК 2.
	Здатність готувати страви і гарніри з овочів і грибів

Способи та послідовність виконання теплової обробки овочів та грибів; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв і гарнірів з варених, смажених, запечених, фаршированих овочів та грибів. 

Правила порціонування, відпуску страв і гарнірів з овочів та грибів; рівень готовності страв; способи оформлення та температура подачі страв і гарнірів з овочів та грибів; органолептичні показники якості страв і гарнірів з овочів та грибів; умови і терміни зберігання страв і гарнірів з овочів та грибів.

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	ПК 2.
	Здатність готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

Вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності яєць, молока та молочних продуктів; особливості та послідовність обробки яєць, молока та молочних продуктів; правила підготовки яєчних продуктів та сиру до теплової обробки. Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв з яєць та сиру; правила порціонування, відпуску; температура подачі страв з яєць, молока та молочних продуктів; органолептичні показники якості страв; умови і терміни зберігання страв з яєць, молока і молочних продуктів.

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	ПК 2. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб

	
	Класифікація та характеристика риби з кістковим  і хрящовим скелетом; харчова цінність риби з кістковим і хрящовим скелетом; кулінарне призначення кожної родини риб; вимоги до якості живої, охолодженої і замороженої риби. пособи Способи кулінарної механічної обробки риби з кістковим та хрящовим скелетом: розморожування, обчищання луски, промивання, видалення плавників, зябер, очей і голів, видалення нутрощів і слизу через розріз у череві, промивання, пластування, обробка дрібної риби, охолодження, заморожування; норми виходу обробленої риби; органолептичні показники якості обробленої риби.

Послідовність і правила обробки різних видів риб для приготування: риби обробленої в цілому (з розрізанням черевця і без розрізання) і пластованому вигляді, філе без шкіри, філе зі шкірою, оброблення дрібної риби; прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з риби; правила охолодження і заморожування обробленої риби; правила зберігання оброблених видів риби в охолодженому та замороженому вигляді.

Правила відбору риби за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог фарширування риби; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування  фаршированої риби; вимоги до якості фаршированої риби; норми виходу фаршированої риби; умови і терміни зберігання фаршированої риби.

	ПК 3. 
	Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикати з неї

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування котлетної маси та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них; вимоги до якості котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них; норми виходу напівфабрикатів з котлетної та січеної маси з риби; умови і терміни зберігання котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них.

	ПК 4. 
	Здатність обробляти морепродукти

Класифікація та характеристика основних видів морепродуктів; харчова цінність та кулінарне призначення різних видів морепродуктів; вимоги до якості живих раків, охолоджених та заморожених морепродуктів та морських водоростей; способи кулінарної механічної обробки морепродуктів: очищення, потрошіння, промивання, нарізка, замочування, панірування; норми виходу різних видів морепродуктів після обробки; органолептичні показники якості оброблених морепродуктів.

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	ПК 2. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку баранячих туш, четвертин яловичини, напівтуш телятини, свинини та підготовку окремих частин м’яса Види м’яса; морфологічний склад м'яса; основні характеристики м'яса домашніх тварин; харчова цінність різних видів м'яса; вимоги до якості баранячих, яловичих, телячих, свинячих туш в охолодженому і замороженому вигляді.

Технологічні схеми та послідовність обробки баранячих, телячих, яловичих, свинячих туш для приготування напівфабрикатів: розморожування, обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилкування, зачистка, охолодження, заморожування.

	ПК 3. 
	Здатність готувати напівфабрикати з м’яса різної складності.

Правила відбору м'яса за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів з м'яса різної складності. Прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з м'яса. Послідовність і правила приготування  великошматкових напівфабрикатів; послідовність і правила приготування панірованих натуральних напівфабрикатів; послідовність і правила приготування порційних і дрібношматкових натуральних напівфабрикатів; норми виходу напівфабрикатів з м'яса; вимоги до якості напівфабрикатів з м'яса. Правила охолодження і заморожування підготовлених напівфабрикатів
з м'яса, призначених для подальшого використання; умови зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів з м’яса, призначених для подальшого використання.

	ПК 4. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів м’яса.

Характеристика, харчова цінність та кулінарне призначення різних видів субпродуктів. Правила відбору різних видів субпродуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів. Правила  механічної кулінарної обробки субпродуктів; прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів із субпродуктів; норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів; вимоги до якості напівфабрикатів із субпродуктів; правила охолодження і заморожування підготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання; умови і терміни зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання.

	ПК 5. 
	Здатність готувати натуральну січену та котлетну маси з різних видів м’яса та напівфабрикати з них.

Правила підбору частин яловичої, свинячої туші та телятини для приготування натуральної січеної та котлетної маси; рецептура та послідовність виконання технологічного процесу приготування натуральної січеної та котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з неї; кулінарне використання напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної маси; органолептичні показники якості натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них; норми виходу напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної маси з м’яса; умови і терміни зберігання натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них.

	ПК 6. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці.

Види птиці; морфологічний склад м'яса птиці; основні характеристики м'яса птиці; харчова цінність різних видів м'яса птиці; вимоги до якості птиці в охолодженому і замороженому вигляді. Способи обробки птиці для приготування основних напівфабрикатів: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка  різними способами.

	ПК 7. 
	Здатність готувати напівфабрикати з птиці різної складності.

Правила відбору птиці за якістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів з птиці різної складності. Прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з птиці; послідовність і правила приготування великошматкових напівфабрикатів; послідовність і правила приготування панірованих натуральних напівфабрикатів; послідовність і правила приготування порційних і дрібношматкових натуральних напівфабрикатів; норми виходу напівфабрикатів з птиці; вимоги до якості напівфабрикатів з птиці; правила охолодження і заморожування підготовлених напівфабрикатів з птиці, призначених для подальшого використання; умови зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів з птиці, призначених для подальшого використання.

	ПК 8. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів птиці.

Технології обробки субпродуктів птиці; норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів; вимоги до якості напівфабрикатів із субпродуктів; правила охолодження і заморожування приготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання; способи мінімізації відходів при приготуванні напівфабрикатів із субпродуктів.

	ПК 9. 
	Здатність готувати котлетну масу з птиці та напівфабрикати з неї.

Технології та рецепти виготовлення котлетної маси з птиці; органолептичні показники якості котлетної маси з птиці та напівфабрикатів з неї; види спецій та паніровок; умови і термін зберігання котлетної маси з м'яса птиці та напівфабрикатів з неї.

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси

	ПК 2.
	Здатність приготування бульйонів, супів: заправних, пюреподібних, холодних та різних, їх відпуск

 Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування бульйонів, супів та соусів; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування бульйонів, відварів, пасеровок, супів та соусів; органолептичні показники якості приготовлених бульйонів, супів та соусів; методи виправлення недоліків, які можуть виникнути при приготуванні бульйонів, супів та соусів.

Способи мінімізації кількості відходів при приготуванні бульйонів,   супів; правила підбору столового посуду для подавання  супів; правила порціонування, відпуску, температури подачі бульйонів, супів та соусів; умови і терміни зберігання бульйонів, супів та соусів.

	РН 7.
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів 

	ПК 2.
	Здатність готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів (паст)

Види, властивості, кулінарне призначення та особливості підготовки круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів для приготування страв; 

правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;

загальні правила варіння каш, макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів; 

рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;

способи мінімізації відходів при приготуванні страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;

правила порціонування, відпуску;

температуру подачі страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів;

органолептичні показники якості страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;

умови і терміни зберігання страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря

	ПК 2.
	Здатність готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря (морепродуктів)

Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування страв із риби та нерибних продуктів моря;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв із риби та нерибних продуктів моря;

технологія приготування страв із риби та нерибних продуктів моря;

процеси, які відбуваються в рибі та морепродуктах під час теплової обробки;

правила підбору соусів та гарнірів для страв із риби та морепродуктів;

органолептичні показники якості приготовлених страв із риби та нерибних продуктів моря;

способи мінімізації відходів при приготуванні страв із риби та нерибних продуктів моря;

умови та терміни зберігання страв
із риби та нерибних продуктів моря;

види столового посуду для відпуску страв із риби та нерибних продуктів моря;

правила оформлення, порціонування, подачі страв   із риби та нерибних продуктів моря.

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції

	ПК 2
	Здатність готувати страви з м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів

Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв із м’яса, котлетної маси   та субпродуктів;

технологія приготування страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

процеси, які відбуваються в м’ясі, котлетній масі та субпродуктах під час теплової обробки;

правила підбору соусів та гарнірів для страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

органолептичні показники якості приготовлених страв із м’яса, котлетної маси   та субпродуктів;

способи мінімізації відходів при приготуванні страв із м’яса, котлетної маси   та субпродуктів;

умови та терміни зберігання страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

види столового посуду для відпуску страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

норми виходу та температуру подачі страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

правила оформлення, порціонування, подачі страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;

правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування страв із птиці;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв із птиці;

технології приготування страв із птиці;

процеси, які відбуваються в м’ясі птиці під час теплової обробки;

правила підбору соусів та гарнірів для страв із птиці;

органолептичні показники якості приготовлених страв із птиці;

способи мінімізації відходів при приготуванні страв із птиці;

умови та терміни зберігання страв із птиці;

види столового посуду для відпуску страв із птиці;

правила оформлення, порціонування, подачі страв із птиці

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього

	ПК 2. 
	Здатність виготовляти різні види прісного тіста та виробів з нього, в тому числі з різними начинками: вареників, пельменів, млинчиків, тощо

Види та ознаки доброякісності борошна;

види поліпшувачів для зміни клейковини борошна;

правила підготовки борошна, яєць, рідини для замішування прісного тіста; 

вимоги до якості замішаного тіста;

умови і терміни зберігання прісного тіста;

способи мінімізації кількості відходів під час приготування напівфабрикатів та виробів з прісного тіста; 

рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування начинок та виробів з прісного тіста: вареників, пельменів, пасти, млинчиків; 

органолептичні показники якості виробів з прісного тіста; 

норми виходу напівфабрикатів та готових страв з прісного тіста; 

правила відпуску та температуру подачі виробів з прісного тіста; 

умови і терміни зберігання страв та кулінарних виробів з прісного тіста.

	ПК 3. 
	Здатність готувати дріжджове тісто та вироби з нього

Види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього; правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього: підготовка продуктів, замішування тіста, бродіння; обминання тіста, поділ на шматки, вистоювання, порціонування, формування виробів та їх вистоювання, змащування, випікання; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування фаршів: з м'яса, риби, сиру, капусти, яєць і зеленої цибулі, грибів, картоплі, рису, яблук, маку, свіжих вишень або слив, гарбуза.

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування виробів з безопарного дріжджового тіста: пироги, пиріжки смажені, біляші, пампушки, піца, оладки, млинці; вимоги до якості дріжджового тіста та виробів з нього.

Процеси, що проходять під час замісу, бродіння тіста та випікання виробів; недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення; недоліки випечених виробів, причини, способи усунення; можливі втрати під час теплової обробки.

Способи оформлення та подавання виробів з дріжджового тіста; види посуду для подавання виробів з дріжджового тіста; вихід виробів з дріжджового тіста. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування опарного дріжджового тіста та виробів з нього; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування опарного дріжджового тіста та виробів з нього: підготовка продуктів, приготування опари, бродіння опари, замішування тіста, бродіння й обминання тіста, поділ на шматки, вистоювання, порціонування, формування виробів, вистоювання, змащування, випікання.

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування виробів з опарного дріжджового тіста: пиріжки печені, рулет з маком, кулеб’яка, ватрушки, розтягаї, булочки.

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви і закуски із сиру, яєць

Загальна характеристика сировини для приготування холодних страв, закусок;

органолептичні показники якості сировини для виготовлення холодних страв, закусок;

правила підготовки сировини для виготовлення холодних страв, закусок;

умови і терміни зберігання сировини для приготування холодних страв і закусок;

правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць;

органолептичні показники якості салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць;

способи оформлення та подавання салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць;

види посуду для подавання салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць;

правила порціонування та відпуску салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць.



	ПК 2.
	Здатність готувати холодні страви з риби

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування холодних страв і закусок з риби;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування холодних страв і закусок з риби;

органолептичні показники якості холодних страв і закусок з риби;

способи оформлення та подавання холодних страв і закусок з риби;

види посуду для подавання холодних страв і закусок з риби;

правила порціонування та відпуску холодних страв і закусок з риби.

	ПК 3
	Здатність готувати холодні страви і закуски з м’яса птиці та субпродуктів

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування холодних страв і закусок з м’яса;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування холодних страв і закусок з м’яса;

органолептичні показники якості холодних страв і закусок з м’яса;

сучасні способи оформлення та подавання холодних страв і закусок з м’яса;

види посуду для подавання холодних страв і закусок з м’яса;

правила порціонування та відпуску холодних страв і закусок з м’яса



	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування солодких страв;

рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування солодких страв;

органолептичні показники якості солодких страв;

способи оформлення та подавання солодких страв;

види посуду для подавання солодких страв;

правила порціонування солодких страв.

	ПК 2.
	Здатність готувати напої

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування напоїв;

рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування напоїв;

органолептичні показники якості напоїв;

правила порціонування напоїв;

способи подавання напоїв.
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компетентності


	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість годин

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	21
	

	ПК 2
	Здатність отримувати сировину зі складу або постачальника
	10
	

	
	1
	1
	Хімічний склад і харчова цінність овочів, їх класифікація
	
	Стор.17-19

	
	2
	2
	Бульбоплоди та коренеплоди: види, хімічний склад, харчова цінність, 
	
	Стор.20-25

	
	3
	3
	Капустяні, цибулеві овочі
	
	Стор.26-30

	
	4
	4
	Салатно-шпинатні овочі, пряні, десертні  овочі
	
	Стор.31-35

	
	5
	5
	Плодові овочі: види, хімічний склад, харчова цінність, вимоги до якості, умови зберігання
	
	Стор.35-39

	
	6
	6
	Продукти переробки овочів
	
	Стор.40-41

	
	7
	7
	Овочеві консерви
	
	Стор.41

	
	8
	8
	Види, хімічний склад і харчова цінність грибів
	
	Стор.43-44

	
	9
	9
	Насіннєві і кісточкові плоди, ягоди
	
	Стор.262-263

	
	10
	10
	Горіхоплідні, тропічні і субтропічні
	
	Стор.263

	ПК 3
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами, підготування овочів до фарширування
	11
	
	
	Стор.263-266

	
	11
	1
	Бульбоплоди та коренеплоди: обробка, процент відходів, зберігання
	
	Стор.21-22, 25

	
	12
	2
	Обробка капустяних, цибулевих овочів
	
	Стор.27, 30

	
	13
	3
	Обробка салатно-шпинатних, пряних і десертних овочів
	
	Стор.33

	
	14
	4
	Плодові овочі: обробка, процент відходів, умови зберігання
	
	Стор.35-37

	
	15
	5
	Продукти переробки овочів, підготовка до використання
	
	Стор.40-41

	
	16
	6
	Механічна кулінарна обробка грибів
	
	Стор.43-44

	
	17
	7
	Прості форми нарізування овочів
	
	Записати таблицю

	
	18
	8
	Складні форми нарізування овочів
	
	Стор.182-183

	
	19
	9
	Обробка насіннєвих і кісточкових фруктів
	
	Опрацювати конспект

	
	20
	10
	Обробка горіхоплідних та цитрусових плодів і ягід
	
	Опрацювати конспект

	
	21
	11
	Обробка сушених подів і ягід
	
	Опрацювати конспект

	РН 2. 
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	22
	
	
	Опрацювати конспект

	 ПК 2.
	Здатність готувати страви і гарніри з овочів і грибів
	
	

	
	22
	1
	Значення страв з овочів у харчуванні, класифікація страв з овочів
	
	Опрацювати конспект

	
	23
	2
	Процеси, що відбуваються в овочах під час теплової обробки
	
	Стор.114-115

	
	24
	3
	Поняття про гарнір
	
	Стор.115-116

	
	25
	4
	Правила варіння і припускання овочів
	
	Стор.116-117

	
	26
	5
	Страви і гарніри з відварної картоплі
	
	Опрацювати конспект

	
	27
	6
	Страви і гарніри з відварних овочів
	
	Стор. 119-120

	
	28
	7
	Страви і гарніри з припущених овочів
	
	Опрацювати конспект

	
	29
	8
	Загальні правила смаження овочів
	
	Стор.122-123

	
	30
	9
	Харчові жири: види, класифікація, характеристика, використання
	
	Стор.164-165

	
	31
	10
	Страви і гарніри із смаженої картоплі
	
	Стор.123-124

	
	32
	11
	Страви і гарніри із смажених овочів
	
	Стор.124-125

	
	33
	12
	Страви і гарніри із запечених овочів
	
	Стор.125-126

	
	34
	13
	Страви з картопляної маси
	
	Опрацювати матеріал 

	
	35
	14
	Страви з тушкованих овочів
	
	Стор.185-186

	
	36
	15
	Страви з фаршированих овочів
	
	Стор.186-187

	
	37
	16
	Страви з грибів
	
	Опрацювати конспект

	
	38-43
	17-22
	Лабораторно-практична робота №1 „Приготування страв з  овочів”
	
	Скласти звіт про роботу

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	13  
	

	ПК 2.
	Здатність готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	
	

	
	44
	1
	Будова, хімічний склад яйця. Види яєць, яєчні продукти
	
	Стор.107-110

	
	45
	2
	Механічна кулінарна обробка яєць, яєчних продуктів, молочних продуктів.
	
	Стор.110

	
	46
	3
	Значення страв з яєць у харчуванні. Яйця варені
	
	Стор.111-112

	
	47
	4
	Різні види яєчні, вимоги до якості
	
	Стор.112-113

	
	48
	5
	Технологія приготування омлетів, запечених яєчних страв
	
	Стор.190-192

	
	49
	6
	Холодні та відварні страви з сиру
	
	Стор.193

	
	50
	7
	Смажені і запечені страви з сиру
	
	Стор.193-195

	
	51-56
	8-13
	Лабораторно-практична робота №2 „Приготування страв із яєць і сиру”
	6
	Скласти звіт про роботу

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	13
	

	ПК 2. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб
	9
	

	
	57
	 1
	Хімічний склад і харчова цінність риби, класифікація риби
	
	Стор.45-47

	
	58
	2
	Характеристика родин  риб
	
	Стор.47-49

	
	59
	3
	Механічна кулінарна обробка риби з лускою
	
	Стор.50-52

	
	60
	4
	Розбирання риби з лускою
	
	Стор.52-55

	
	61
	5
	Особливості механічної кулінарної обробки інших видів риб
	
	Стор.55-57

	
	62
	6
	обробка риб осетрових порід
	
	Стор.135-137

	
	63
	7
	Відходи і їх використання
	
	Стор.103-104

	
	64
	8
	Приготування напівфабрикатів для варіння, припускання, тушкування, смаження, запікання
	
	Стор.137-139

	
	65
	9
	Підготовка риби для фарширування
	
	Стор.139-140

	ПК 3. 
	Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикати з неї
	2
	

	
	66
	1
	Приготування котлетної маси з риби та напівфабрикатів з неї
	
	Стор.58-60

	
	67
	2
	Технологія приготування натуральної січеної маси з риби та напівфабрикатів з неї
	
	Стор.140-141

	ПК 4.
	Здатність обробляти морепродукти
	2
	

	
	68
	1
	Морепродукти: асортимент, види, хімічний склад, харчова цінність
	
	Стор.141-143

	
	69
	2
	Обробка, використання морепродуктів
	
	Стор.141-143

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	23
	

	ПК 2. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку баранячих туш, четвертин яловичини, напівтуш телятини, свинини та підготовку окремих частин м’яса
	4
	

	
	70
	1
	Хімічний склад і харчова цінність м’яса Класифікація м’яса
	
	Стор.108-114

	
	71
	2
	Технологічний процес обробки м’яса
	
	Стор.114-118

	
	72
	3
	Розбирання яловичини, кулінарне призначення частин
	
	Стор.118-120

	
	73
	4
	Розбирання свинячої, телячої, баранячої туш, кулінарне призначення частин
	
	Стор.120-122

	ПК 3. 
	Здатність готувати напівфабрикати з м’яса різної складності
	6
	

	
	74
	1
	Технологія приготування великошматкових напівфабрикатів з яловичини
	
	Стор.123-125

	
	75
	2
	Технологія приготування великошматкових напівфабрикатів із свинини, баранини, телятини
	
	Стор.127-128

	
	76
	3
	Технологія приготування порційних напівфабрикатів з яловичини
	
	Стор.125-126

	
	77
	4
	Технологія приготування порційних напівфабрикатів із свинини, баранини, телятини
	
	Стор.128-131

	
	78
	5
	Технологія приготування дрібношматкових напівфабрикатів з яловичини
	
	Стор.127

	
	79
	6
	Технологія приготування дрібношматкових напівфабрикатів із свинини, баранини, телятини
	
	Стор.131

	ПК 4. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів м’яса
	4
	

	
	80
	1
	Хімічний склад і харчова цінність, класифікація субпродуктів
	
	Стор.136

	
	81
	2
	Характеристика субпродуктів
	
	Стор.136-137

	
	82
	3
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів
	
	Стор.137-138

	
	83
	4
	Приготування напівфабрикатів із субпродуктів
	
	Стор.138-139

	ПК 5. 
	Здатність готувати натуральну січену та котлетну маси з різних видів м’яса та напівфабрикати з них
	2
	

	
	84
	1
	Технологія приготування котлетної маси та напівфабрикатів з неї
	
	Стор.133-135

	
	85
	2
	Технологія приготування натуральної січеної маси і напівфабрикатів з неї
	
	Стор.132-133

	ПК 6. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці
	3
	

	
	86
	1
	Хімічний склад сільськогосподарської птиці і дичини
	
	Стор.141

	
	87
	2
	Класифікація сільськогосподарської птиці, вимоги до якості
	
	Стор.141-142

	
	88
	3
	Технологічний процес обробки птиці, дичини
	
	Стор.143-145

	ПК 7. 
	Здатність готувати напівфабрикати з птиці різної складності
	2
	

	
	89
	1
	Способи заправляння птиці і дичини
	
	Стор.145-146

	
	90
	2
	Напівфабрикати з птиці і дичини
	
	Стор.148-152

	ПК 8. 
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів птиці
	1
	

	
	91
	1
	Обробка субпродуктів птиці
	
	Стор.154

	ПК 9. 
	Здатність готувати котлетну масу з птиці та напівфабрикати з неї
	1
	

	
	92
	1
	Котлетна маса з птиці і напівфабрикати з неї
	
	Стор.152-153

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	30
	

	ПК 2.
	Здатність приготування бульйонів, супів: заправних, пюреподібних, холодних та різних, їх відпуск
	
	

	
	93
	1
	Харчова цінність супів, класифікація
	
	Стор.185-186

	
	94
	2
	Технологія приготування пасеровок і бульйонів
	
	Стор.186-188

	
	95
	3
	Характеристика і класифікація заправних супів
	
	Стор.188

	
	96
	4
	Загальні правила варіння заправних супів
	
	Стор.189-190

	
	97
	5
	Приготування супів картопляних з крупою, бобовими, макаронними виробами
	
	Стор.205-209

	
	98
	6
	Приготування супів з різних овочів
	
	Стор.209-211

	
	99
	7
	Приготування супів з борошняними виробами та м’ясними напівфабрикатами
	
	Стор.211-212

	
	100
	8
	Юшки з макаронними , крупами, бобовими
	
	Опрацювати матеріал

	
	101
	9
	Хімічний склад, асортимент молока, вершків, молочних консервів
	
	Стор.218-220

	
	102
	10
	Приготування молочних супів з крупою і макаронними виробами
	
	Стор.221-222

	
	103
	11
	Борщі: технологія приготування, правила відпуску, вимоги до якості
	
	Стор.191-201

	
	104
	12
	Капусняки: технологія приготування, правила відпуску, вимоги до якості
	
	Стор.201-203

	
	105
	13
	Розсольники: технологія приготування, вимоги до якості
	
	Стор.203-204 

	
	106
	14
	Технологія приготування та відпуск різних солянок
	
	стор.165-166 

	
	107
	15
	 Супи-пюре
	
	стор.212-214

	
	108
	16
	Технологія приготування холодних і солодких супів
	
	Стор.222-225

	
	109-114
	17-22
	Лабораторно-практична робота №3  „Приготування супів”
	
	Скласти звіт про роботу

	
	115
	23
	Значення соусів в харчуванні, класифікація
	
	Стор.227-228

	
	116
	24
	Приготування напівфабрикатів для соусів
	
	Стор.230-232

	
	117
	25
	Технологія приготування червоного основного соусу і його похідних
	
	Стор.232-235

	
	118
	26
	Технологія приготування білого основного соусу на м’ясному бульйоні і його похідних
	
	Стор.236-237

	
	119
	27
	Технологія приготування білого основного соусу на рибному бульйоні і його похідних
	
	Стор.238-239

	
	120
	28
	Технологія приготування молочних і сметанних соусів, соусу грибного
	
	Стор.239-242

	
	121
	29
	Технологія приготування холодних соусів
	
	Стор.242-245

	
	122
	30


	Технологія приготування солодких соусів
	
	Стор.246

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів  
	14
	

	
	123
	1
	Будова та хімічний склад зерна злакових
	
	Стор.248

	
	124
	2
	Крупи: види, асортимент, харчова цінність, кулінарна обробка
	
	Стор.248-250

	
	125
	3
	Бобові: види, асортимент, харчова цінність
	
	Стор.250-251

	
	126
	4
	Макаронні вироби: асортимент, харчова цінність, обробка
	
	Стор.250

	
	127
	5
	Варіння каш, розрахунок води та круп. Вимоги до якості
	
	Стор.253-255

	
	128
	6
	Варіння бобових і макаронних виробів
	
	Стор.262-263

	
	129
	7
	Технологія приготування страв з каш
	
	Стор.257-261

	
	130
	8
	Технологія приготування страв з бобових і макаронних виробів
	
	Стор.262-265

	
	131-136
	9-14
	Лабораторно-практична робота №4 „Технологія приготування страв з круп, бобових та макаронних виробів”
	
	Скласти звіт про роботу

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	15
	

	ПК 2.
	Здатність готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря (морепродуктів)
	
	

	
	137
	1
	Значення страв з риби в харчуванні. Класифікація страв з риби. 
	
	Ст.291-292

	
	138
	2
	Страви з вареної риби
	
	Ст.293, 295

	
	139
	3
	Технологія приготування страв з риби припущеної
	
	Ст.294, 296

	
	140
	4
	Технологія приготування страв із смаженої риби
	
	Ст.298-299

	
	141
	5
	 Технологія приготування страв з тушкованої риби
	
	Ст.301-303

	
	142
	6
	Технологія приготування страв з запеченої риби
	
	Ст.303-305

	
	143
	7
	Технологія приготування страв з рибної натуральної січеної маси
	
	Ст.305-307

	
	144
	8
	Технологія приготування страв з рибної котлетної маси і напівфабрикатів з неї
	
	Ст.305-307

	
	145
	9
	Технологія приготування страв з морепродуктів
	
	Ст.309-310

	
	146-151
	10-15
	Лабораторно-практична робота №5         „Технологія приготування страв з риби, морепродуктів”
	
	

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	21
	

	ПК 2
	Здатність готувати страви з м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів
	
	

	
	152
	1
	Значення страв з м’яса у харчуванні, їх класифікація. Процеси, що відбуваються у м’ясі під час теплової обробки
	
	Ст.311-312

	
	153
	2
	Загальні правила варіння м’яса, відварні страви з м’яса і мясопродуктів
	
	Ст.312-314

	
	154
	3
	Загальні правила смаження м’яса. Технологія приготування страв із м’яса смаженого великим шматком
	
	Ст.314-316

	
	155
	4
	Технологія приготування страв із смаженого м’яса порціонними шматками.
	
	Ст.316-319

	
	156
	5
	Технологія приготування страв із смаженого м’яса дрібними шматками
	
	Ст.319-320

	
	157
	6
	Загальні правила тушкування м’яса. Технологія приготування страв із тушкованого м‘яса
	
	Ст.320-327

	
	158
	7
	Загальні правила запікання страв з м’яса. Технологія приготування страв із запеченого м’яса
	
	Ст.327-329

	
	159
	8
	Технологія приготування страв з натуральної січеної маси
	
	Ст.329-331

	
	160
	9
	Технологія приготування страв з котлетної маси
	
	Ст.331-332

	
	161
	10
	Технологія приготування страв із субпродуктів
	
	Ст.332-336

	
	162
	11
	Технологія приготування страв з відварної і смаженої птиці у цілому вигляді
	
	Ст.338-341

	
	163
	12
	Технологія приготування страв із смаженої птиці порційними шматками
	
	Ст.341-342

	
	164
	13
	Технологія приготування страв з тушкованої птиці
	
	Ст.343-345

	
	165
	14
	Технологія приготування страв з котлетної маси з птиці
	
	Опрацювати матеріал

	
	166
	15
	Технологія приготування страв із субпродуктів птиці
	
	Опрацювати матеріал

	
	167-172
	16-21
	Лабораторно-практична робота №6 „Технологія приготування страв з м’яса, субпродуктів, птиці” 
	
	Скласти звіт про роботу

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	22
	

	ПК 2. 
	Здатність виготовляти різні види прісного тіста та виробів з нього, в тому числі з різними начинками: вареників, пельменів, млинчиків, тощо
	8
	

	
	173
	1
	Види та сорти пшеничного борошна, вимоги до якості
	
	Стор.468-471

	
	174
	2
	Різні види тіста для вареників
	
	Стор.478-479

	
	175
	3
	Начинки для вареників
	
	Стор.473-476

	
	176
	4
	Приготування і подавання вареників
	
	Стор.479 - 480

	
	177
	5
	Приготування пельменів, чебуреків
	
	Опрацювати конспект

	
	178
	6
	Приготування галушок
	
	Стор.481-482

	
	179
	7
	Приготування локшини, пасти
	
	Стор.482

	
	180
	8
	Приготування млинчиків
	
	Стор.482-83

	ПК 3. 
	Здатність готувати дріжджове тісто та вироби з нього
	8
	

	
	181
	1
	Загальна характеристика розпушувачів. Підготовка сировини для замішування тіста
	
	Стор.471-472

	
	182
	2
	Технологія приготування фаршів і начинок
	
	Опрацювати конспект

	
	183
	3
	Технологія приготування дріжджового тіста опарним і безопарним способом
	
	Стор.487-488

	
	184
	4
	Технологія приготування виробів з дріжджового тіста, смажених у фритюрі
	
	Стор.490-491

	
	185
	5
	Технологія приготування печених виробів з дріжджового тіста: пиріжки, розтягаї, ватрушки
	
	Стор.491-492

	
	186
	6
	Технологія приготування булочних виробів з дріжджового тіста
	
	Опрацювати конспект

	
	187
	7
	Технологія приготування багатопорційних виробів з дріжджового тіста: пироги, кулеб’яка, рулети, піца та фарші до неї
	
	Опрацювати конспект

	
	188
	8
	Технологія приготування прісного здобного тіста та виробів з нього
	
	Опрацювати конспект

	
	189-194
	9-14
	Лабораторно-практична робота №7 „Приготування тіста і виробів з нього”
	6
	Скласти звіт про роботу

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	13
	

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви і закуски із сиру, яєць
	3
	

	
	195
	1
	Технологія приготування салатів із сирих та варених овочів, м’яса та риби
	
	Ст.387-396

	
	196
	2
	Технологія приготування страв і закусок з овочів
	
	Ст.399-403

	
	197
	3
	Технологія приготування закусок з сиру та яєць
	
	Ст.416-418

	ПК 2.
	Здатність готувати холодні страви з риби
	2
	

	
	198
	1
	Технологія приготування страв і закусок з риби
	
	Стор.403-409

	
	199
	2
	Технологія приготування страв і закусок рибних продуктів
	
	Опрацювати конспект

	ПК 3
	Здатність готувати холодні страви і закуски з м’яса птиці та субпродуктів
	2
	

	
	200
	1
	Технологія приготування страв і закусок з м’яса, м’ясних продуктів
	
	Стор.409-416

	
	201
	2
	Технологія приготування страв і закусок з м’яса, м’ясних продуктів
	
	Стор.409-416

	
	202-207
	
	Лабораторно-практична робота №8 „Приготування холодних страв і закусок”
	6
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої
	12
	

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви
	4
	

	
	208
	1
	Правила подачі натуральних плодів і ягід. Технологія приготування і відпуск компотів
	
	Ст.433-438

	
	209
	2
	Технологія приготування та відпуск киселів
	
	Ст.440-443

	
	210
	3
	Технологія приготування та відпуск желе
	
	Ст.443-445

	
	211
	4
	Гарячі солодкі страви
	
	Стор.449-454

	ПК 2.
	Здатність готувати напої
	2
	

	
	212
	
	Гарячі напої: чай, кава, какао
	
	Стор.455-458

	
	213
	
	Холодні напої
	
	Стор.459-467

	
	214-219
	
	Лабораторно-практична робота №9 „Приготування содких страв і напоїв”
	6
	Скласти звіт про роботу

	
	Підсумкова атестація (іспит)
	6
	

	всього
	
	
	
	225
	


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Устаткування підприємств харчування

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 4-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання/компетентності
	Компетентності/тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	10
	

	ПК 2
	Здатність отримувати сировину зі складу або постачальника
	4
	

	
	Тема № 1. Загальні відомості про машини та механізми 
	2
	

	
	Тема № 2. Універсальні кухонні  машини
	2
	

	ПК 3
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами, підготування овочів до фарширування
	6
	

	
	Тема № 3. Машини та механізми для обробки овочів
	6
	

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	6  
	

	
	Тема № 3. Машини та механізми для обробки овочів
	1
	

	
	Тема № 4. Загальні відомості про теплове устаткування
	2
	

	
	Тема № 5. Устаткування для приготування страв з овочів
	3
	

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	2
	

	
	Тема № 6. Устаткування для приготування страв із яєць, молока і молочних продуктів
	2
	

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	6
	

	
	Тема № 7. Машини для обробки риби
	6
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	8
	

	
	Тема № 8. Устаткування для обробки м’яса
	6
	

	
	Тема №9. Ваговимірювальне устаткування
	2
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	10
	

	
	Тема № 10. Устаткування для варіння їжі
	10
	3

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових і макаронних виробів
	2
	

	
	Тема №11. Устаткування для приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів
	2
	

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	6
	

	
	Тема №12. Устаткування для приготування страв з риби
	2
	

	
	Тема №13. Допоміжне устаткування
	4
	

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	6
	

	
	Тема №14. Устаткування для приготування страв з різної м’ясної продукції
	6
	1

	РН 10.
	Готувати тісто та вироби з нього
	9
	

	
	Тема №15. Машини для оброблювання борошна та приготування тіста
	6
	1

	
	Тема №16. Устаткування для приготування виробів з тіста
	3
	

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски
	8
	

	
	Тема №17. Машини для нарізання хліба та гастрономічних продуктів
	2
	

	
	Тема №18. Сучасне холодильне устаткування
	6
	1

	РН 12.
	Готувати солодкі страви і напої
	6
	

	
	Тема №19. Устаткування для приготування солодких страв і напоїв
	6
	1

	Всього
	
	79
	7


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/Назва теми/Зміст навчального матеріалу

	
	

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

	ПК 2.
	Здатність отримувати сировину зі складу або постачальника.



	
	Тема № 1. Загальні відомості про машини та механізми

Поняття про машину. Класифікація машин, які використовуються на підприємствах харчування. Вимоги до машин та матеріалів для їх виготовлення. Основні частини та деталі машин, їх призначення та будова.

	
	Тема № 2. Універсальні кухонні  машини

Універсальні кухонні машини: їх класифікація, призначення, будова, комплектація змінними механізмами, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці.

	ПК 3
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами, підготування овочів до фарширування.

	
	Тема № 3. Машини та механізми для обробки овочів

Характеристика машин для обробки овочів та картоплі на підприємствах харчування, їх класифікація. Машини та механізми для очищення овочів та картоплі, для нарізання сирих та варених овочів. Призначення машин та механізмів, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Можливі проблеми під час роботи машин.

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	ПК 2.
	Здатність готувати страви і гарніри з овочів і грибів

	
	Тема № 3. Машини та механізми для обробки овочів

Характеристика машин для протирання продуктів та овочів.
Призначення машин та механізмів, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Можливі проблеми під час роботи машин.

	
	Тема № 4. Загальні відомості про теплове устаткування

Відомості про теплове устаткування. Класифікація теплового устаткування. Паливо, його види, склад. Загальні відомості про електричне устаткування. Електронагрівальні елементи: їх види, будова, принцип роботи, переваги та недоліки кожного виду, застосування. Загальні відомості про секційно-модульоване обладнання. 

	
	Тема № 5. Устаткування для приготування страв з овочів

Пароварильні шафи

Плити електричні секційно-модульні

Фритюрниці електричні

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	
	Тема №6. Устаткування для приготування страв із яєць, молока і молочних продуктів

         Призначення, будова і правила експлуатації газових плит.

Характеристика яйцеварок.

	
РН 4. 

	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема № 7. Машини для обробки риби

          Загальна характеристика машин, які використовують для обробки риби.

Миюча машина для риби. Рибоочисний пристрій. Машина для відрізання риб’ячих голов. Машина для нарізання риби. Лінія з виробництва рибного філе. Призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації.

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема № 8. Устаткування для обробки м’яса

Загальна характеристика машин та механізмів для обробки м'яса. Машини та механізми для подрібнення м'яса (м’ясорубки, кутери), фаршемішалки, машини та механізми для розпушування м'яса, для дозування та формування котлет і пельменів.

Призначення машин та механізмів, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, складання та розбирання робочих деталей. Небезпечні зони машин та механізмів, можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення.

	
	Тема №9. Ваговимірювальне устаткування

        Класифікація ваг, їх призначення, будова. Вимоги до ваг, гир, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси

	
	Тема № 10. Устаткування для приготування бульйонів, супів, соусів

Харчоварильні стаціонарні електричні котли. Харчоварильні перекидні електричні котли. Котли секційно-модульовані. Призначення, будова. Правила експлуатації харчоварильних котлів.

Блендери призначення, будова, правила експлуатації. Автоклави та апарати длоя варіння борошняних виробів.

Лабораторно-практична робота «Вивчення будови, правил експлуатації блендерів».

Лаборпаторно-прктична робота «Вивчення будови, правил експлуатації харчоварильних котлів»

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів  

	
	Тема №11. Устаткування для приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів

Характеристика рисоварок та пастоварок, переваги, правила експлуатації. Види та характеристика апаратів для варіння кукурудзи.

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря

	
	Тема №12. Устаткування для приготування страв з риби

Шафи жарові електричні, пароконвектомат, їх призначення, будова. Принцип дії, регулювання температурного режиму, правила раціональної та безпечної експлуатації теплових апаратів. Заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів.

	
	Тема №13. Допоміжне устаткування

Водонагрівачі, кип'ятильники безперервної дії, їх призначення, будова. Принцип роботи, автоматика, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці. Марміти електричні для відпуску 1-х та 2-х страв, їх призначення, будова. Правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці.

	РН 9.

	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції

	
	Тема №14. Устаткування для приготування страв з різної м’ясної продукції

Сосисковарки, шашличні печі, грилі, НВЧ-печі - їх призначення, будова. Принцип дії, регулювання температурного режиму, правила раціональної та безпечної експлуатації теплових апаратів. Заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів.

Лабораторно-практична робота «Вивчення будови, підготовка до роботи жаровень, грилів, шашличних і НВЧ-печей»

	РН 10.
	Готувати тісто та вироби з нього

	
	Тема №15. Машини для оброблювання борошна та приготування тіста

Характеристика машин для приготування тіста, їх призначення та класифікація

Просіювальна машина МПМ-800

Просіювач електричний ПЕ-350

Тістомісильна машина МБТМ-140

Тісторозкачувальна машина

Лабораторно-практична робота «Вивчення будови, принципу дії машин для замішування тіста»

	
	Тема №16. Устаткування для приготування виробів з тіста

Жаровні для смаження млинців – напівфабрикатів, електричні пекарні шафи, шафи жарові електричні – призначення, будова, правила експлуатації

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски

	
	Тема №17. Машини для нарізання хліба та гастрономічних продуктів

Характеристика машин для нарізання хліба та гастрономічних продуктів, їх класифікація, призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці. Можливі проблеми під час роботи машини, причини та способи їх вирішення.

	
	Тема №18. Сучасне холодильне устаткування

Значення холодильної техніки для підприємств харчування. Види та способи охолодження. Характеристика способів охолодження: льодяного, льодяно-соляного, охолодження за допомогою сухого льоду. Холодильне устаткування з машинним охолодженням. Характеристика холодильних машин.

Класифікація торговельного холодильного устаткування за конструкцією, температурою зберігання, способом охолодження: сучасні збірно-розбірні холодильні камери, холодильні шафи, холодильні прилавки-вітрини; їх типи, призначення, будова, прилади автоматики, правила експлуатації, технічні вимоги безпеки праці. Заходи щодо забезпечення надійності та економії електроенергії під час експлуатації холодильного устаткування з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

Лабораторно-практична робота «Вивчення будови, принципу роботи схеми холодильної компресійної машини». Набуття експлуатаційних навичок з виконанням технічних вимог безпеки праці холодильних шаф різних модифікацій, камер, вітрин, прилавків, прилавків-вітрин. Ознайомлення з технічною документацією, приладами автоматики холодильного устаткування.

	РН 12. 
	Готувати солодкі страви на напої

	
	Тема №19. Устаткування для приготування солодких страв і напоїв

Коктейлезбивачки та змішувальні установки, кавомолки, кавоварки, шоколадоварки «шоколатьєре», машини і механізми для відтискання соку – призначення, будова, правила експлуатації.

Лабораторно-практична робота. «Вивчення будови, принципу роботи, правил експлуатації кавоварок»


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Устаткування підприємств харчування

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 4-го розряду
	Результати навчання/

компетентності
	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них
	10


	

	ПК 2
	Здатність отримувати сировину зі складу або постачальника
	4
	

	
	
	
	Тема № 1. Загальні відомості про машини та механізми 
	2
	

	
	1
	1
	Поняття про машину. Класифікація машин, які використовуються на ПГХ
	
	

	
	2
	2
	Основні частини і деталі машин, їх призначення і будова
	
	

	
	
	
	Тема № 2. Універсальні кухонні  машини
	2
	

	
	3
	1
	Універсальні кухонні машини: їх класифікація, призначення, будова, комплектація змінними механізмами
	
	

	
	4
	2
	Правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці універсальних приводів
	
	

	ПК 3
	Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами, підготування овочів до фарширування
	6
	


	
	
	
	Тема № 3. Машини та механізми для обробки овочів
	6
	

	
	5
	1
	Характеристика машин для обробки овочів та картоплі, їх класифікація
	
	

	
	6
	2
	Роликова овочемийна машина ММК-2
	
	

	
	7
	3
	Вібраційна миюча машина ММКВ-2000
	
	

	
	8
	4
	Картоплечистки періодичної дії
	
	

	
	9
	5
	Машини для нарізання сирих овочів
	
	

	
	10
	6
	Машини для нарізування варених овочів
	
	

	РН 2. 
	Приготування страв та гарнірів з овочів, грибів
	6
	

	
	
	
	Тема № 3. Машини та механізми для обробки овочів
	1
	

	
	11
	1
	Машини для протирання овочів
	
	

	
	
	
	Тема № 4. Загальні відомості про теплове устаткування
	2
	

	
	12
	1
	Класифікація теплового устаткування. Паливо
	
	

	
	13
	2
	Електронагрівальні елементи
	
	

	
	
	
	Тема №5. Устаткування для приготування страв з овочів
	3
	

	
	14
	4
	Пароварильні шафи
	
	

	
	15
	5
	Плити електричні секційно-модульні
	
	

	
	16
	6
	Фритюрниці електричні
	
	

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	2
	

	
	
	
	Тема № 6. Устаткування для приготування страв із яєць, молока і молочних продуктів
	2
	

	
	17
	1
	Плити газові 
	
	

	
	18
	2
	Яйцеварки
	
	

	РН 4. 
	Обробка різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них
	6
	

	
	
	
	Тема № 7. Машини для обробки риби
	6
	

	
	19
	1
	Загальна характеристика машин, які використовують для обробки риби
	
	

	
	20
	2
	Миюча машина для риби
	
	

	
	21
	3
	Рибоочисний пристрій
	
	

	
	22
	4
	Машина для відрізання риб’ячих голов
	
	

	
	23
	5
	Машина для нарізання риби
	
	

	
	24
	6
	Лінія з виробництва рибного філе
	
	

	РН 5. 
	Обробка м’яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування напівфабрикатів з них
	8
	

	
	
	
	Тема № 8. Устаткування для обробки м’яса
	6
	

	
	25
	1
	М’ясорубки
	
	

	
	26
	2
	Фаршемішалки
	
	

	
	27
	3
	М’ясорозпушувачі
	
	

	
	28
	4
	Розмелювальні механізми
	
	

	
	29
	5
	Котлетоформувальні машини
	
	

	
	30
	6
	Кісткорізка
	
	

	
	
	
	Тема № 9. Ваговимірювальне устаткування
	2
	

	
	31
	7
	Класифікація ваг, їх призначення, будова.
	
	

	
	32
	8
	Вимоги до ваг, гир, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці
	
	

	РН 6. 
	Приготування бульйонів, супів, соусів
	10
	

	
	
	
	Тема 10. Устаткування для варіння їжі
	10
	

	
	 33
	1
	Харчоварильні стаціонарні електричні котли
	
	Стор.218-233


	
	34
	2
	Харчоварильні перекидні електричні котли
	
	

	
	35
	3
	Котли секційно-модульовані
	
	

	
	36
	4
	Правила експлуатації харчоварильних котлів
	
	

	
	37
	5
	Блендери
	
	Опрацювати конспект

	
	38
	6
	Автоклави
	
	

	
	39
	7
	Апарати для варіння борошняних виробів
	
	

	
	40
	8
	Лабораторно-практична робота №1 «Вивчення будови, правил експлуатації блендерів»
	
	

	
	41-42
	9-10
	Лабораторно-практична робота №2 «Вивчення будови, правил експлуатації харчоварильних котлів»
	1
	Скласти звіт 

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів  
	2
	

	
	
	
	Тема №11. Устаткування для приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів
	2
	

	
	43
	1
	Рисоварки та пастоварки
	
	

	
	44
	2
	Апарат для кукурудзи
	
	

	РН 8. 
	Готуваати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	6
	

	
	
	
	Тема №12. Устаткування для приготування страв з риби
	2
	

	
	45
	1
	Шафи жарові електричні
	
	

	
	46
	2
	Пароконвектомат
	
	

	
	
	
	Тема №13. Допоміжне устаткування
	4
	

	
	47
	3
	Водонагрівники
	
	Стор.252-256

	
	48
	4
	Кип’ятильники
	
	Стор.256-260

	
	49
	5
	Марміти  для перших і других страв
	
	Стор.261-264

	
	50
	6
	Лінії роздавання страв
	
	Стор.265-270

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	6
	

	
	
	
	Тема №14. Устаткування для приготування страв з різної м’ясної продукції
	6
	

	
	51
	1
	Сосисковарки
	
	

	
	52
	2
	Шашличні печі
	
	

	
	53
	3
	Грилі
	
	

	
	54
	4
	НВЧ-печі
	
	

	
	55
	5
	Заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів
	
	

	
	56
	6
	Лабораторно-практична робота №3. «Вивчення будови, підготовка до роботи жаровень, грилів, шашличних і НВЧ-печей»
	
	

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	9
	

	
	
	
	Тема №15. Машини для оброблювання борошна та приготування тіста
	6
	

	
	57
	1
	Характеристика машин для приготування тіста, їх призначення та класифікація
	
	

	
	58
	2
	Просіювальна машина МПМ-800
	
	

	
	59
	3
	Просіювач електричний ПЕ-350
	
	

	
	60
	4
	Тістомісильна машина МБТМ-140
	
	

	
	61
	5
	Тісторозкачувальна машина
	
	

	
	62
	6
	Лабораторно-практична робота №4 «Вивчення будови, принципу дії машин для замішування тіста»
	
	

	
	
	
	Тема №16. Устаткування для приготування виробів з тіста
	
	

	
	63
	7
	Жаровні для смаження млинців - напівфабрикатів
	
	

	
	64
	8
	Електричні пекарні шафи
	
	

	
	65
	9
	Шафи жарові електричні
	
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	8
	

	
	
	
	Тема №17. Машини для нарізання хліба та гастрономічних продуктів 
	2
	

	
	66
	1
	Хліборізальні машини: будова, принцип дії, правила експлуатації
	
	

	
	67
	2
	Пристрої для нарізування продуктів (слайсери)
	
	

	
	
	
	Тема №18 Сучасне холодильне устаткування
	6
	

	
	68
	3
	Класифікація торговельного холодильного устаткування



	
	

	
	69
	4
	Сучасні збірно-розбірні камери
	
	

	
	70
	5
	Холодильні шафи


	
	

	
	71
	6
	Холодильні прилавки і вітрини
	
	

	
	72
	7
	Загальні правила експлуатації холодильного устаткування
	
	

	
	73
	8
	Лабораторно-практична робота №5. «Вивчення будови, принципу роботи схеми холодильної компресійної  машини»
	
	

	РН 12. 
	Готувати солодкі страви на напої
	6
	

	
	
	
	Тема №19. Устаткування для приготування солодких страв і напоїв
	
	

	
	74
	1
	Коктейлезбивачки та змішувальні установки
	
	

	
	75
	2
	Кавомолки
	
	

	
	76
	3
	Кавоварки
	
	

	
	77
	4
	Шоколадоварки «шоколатьєре»
	
	

	
	78
	5
	Машини і механізми для відтискання соку
	
	

	
	79
	6
	Лабораторно-практична робота №6. «Вивчення будови, принципу роботи, правил експлуатації кавоварок»
	
	

	
	
	Всього 
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Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Організація виробництва та обслуговування

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 4-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/теми/зміст
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1
	Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них
	4
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце
	
	

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	      2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.
	
	

	РН 3.
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 
	2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце
	
	

	РН 4.
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	3
	

	ПК 1.


	Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення  різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організувати робоче місце
	
	

	РН 5.
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	4
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організувати робоче місце.
	
	

	РН 6.
	Готувати бульйони, супи та соуси.
	5
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процес приготування бульйонів,супів та соусів,організувати робоче місце для приготування бульйонів,супів та соусів.
	
	

	РН 7.
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів.
	1
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв i гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце.
	
	

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	3
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів моря, організувати робоче місце.
	
	

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції.
	3
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з різних видів м’ясної продукції, організувати робоче місце.
	
	

	РН 10.
	Готувати тісто та вироби з нього.
	4
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.
	
	

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски.
	2
	

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви i закуски із сиру, яєць.
	
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої.
	2
	

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви.
	
	

	Всього
	
	35
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/теми/зміст

	
	

	РН 1
	Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце.

Загальна характеристика і класифікація закладів ресторанного господарства.  Поєднання виробничих та торговельних функцій та організація споживання їжі, як основна особливість підприємств харчування. Класифікація закладів ресторанного господарства за різними ознаками. 

Організація роботи овочевого цеху.  Підбір інструменту, інвентарю, устаткування, посуду.

Організація робочих місць при обробці та нарізуванні овочів і грибів.

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.

	
	Характеристика соусного відділення гарячого цеху. Інструмент, інвентар, посуд і устаткування гарячого цеху. 

Організація робочого місця при приготуванні відварних, припущених і тушкованих  страв з овочів.

Організація робочого місця при приготуванні смажених і запечених страв з овочів.

	РН 3.
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце

	
	Організація робочого місця для обробки яєць, молока і молочних продуктів. Підбір посуду, інструмента, інвентарю, устаткування для приготування та відпуску страв з яєць та молочних протуктів.

Організація робочих місць для приготування страв із яєць та сиру.

	РН 4.
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	ПК 1.


	Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення  різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організувати робоче місце

	
	Організація роботи рибного цеху. Підбір інструменту, інвентарю, устаткування, посуду. Організація робочого місця кухаря під час обробки риби.

Організація робочих місць при виготовленні рибних напівфабрикатів

	РН 5.
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організувати робоче місце

	
	Організація технологічного процесу обробки м’яса. Підбір інструментів, інвентарю, устаткування для обробки м'яса, субпродуктів, птиці.

Організація роботи м'ясного цеху. 

Організація робочих місць для приготування великошматкових, порційних і дрібношматкових напівфабрикатів.

Організація робочих місць по приготуванню напівфабрикатів з котлетної та січеної маси.

Організація робочих місць для обробки субпродуктів.

Організація технологічного процесу обробки птиці.

Організація робочих місць по приготуванню напівфабрикатів з птиці.

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процес приготування бульйонів,супів та соусів,організувати робоче місце для приготування бульйонів,супів та соусів

	
	Організація роботи гарячого цеху. Інструмент, інвентар, посуд гарячого цеху. Характеристика супового відділення гарячого цеху.

Організація робочих місць для приготування бульйонів і супів.

Інструменти, посуд, інвентар для приготування соусів.

Організація робочих місць для приготування гарячих, холодних і солодких соусів.

	РН 7.
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів.

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв i гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце.

	
	Організація робочих місць, підбір інструментів, інвентарю, посуду для приготування та відпуску страв з круп, бобових і макаронних виробів.

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря.

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів
моря, організувати робоче місце.

	
	Організація робочих місць для приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.

Організація роботи миючої кухонного посуду і виробничої тари.

Організація роботи миючої столового посуду.

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції.

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з різних видів м’ясної продукції, організувати робоче місце.

	
	Організація робочих місць для приготування відварних страв з м’яса. 

Організація робочих місць для приготування смажених і запечених страв з м’яса і м’ясної продукції.

Види і призначення металевого посуду.

	РН 10.
	Готувати тісто та вироби з нього.

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.

	
	Організація робочого місця, підбір інструмента, інвентарю, посуду, устаткування для приготування тіста .

Організація роботи борошняного цеху.

Організація робочого місця для замішування тіста.

Організація робочого місця для приготування виробів з тіста з різними начинками.

Організація робочого місця для смаження  і випікання виробів з тіста.

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски.

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви i закуски із сиру, яєць.

	
	Загальні правила підбору посуду та подачі холодних та гарячих закусок.

Організація робочих місць для приготування та відпуску холодних страв і закусок.

	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої.

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви.

	
	Організація робочого місця, підбір інструмента, інвентарю, посуду для приготування та відпуску солодких страв і напоїв.

Загальні правила підбору посуду та подачі солодких страв.

	Всього
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Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Організація виробництва та обслуговування

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	Результати навчання/

компетентності
	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	4
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце
	
	

	
	1
	1
	Загальна характеристика і класифікація закладів ресторанного господарства. 
	
	

	
	2
	2
	Організація роботи овочевого цеху
	
	

	
	3
	3
	Організація робочих місць при обробці овочів і грибів
	
	


	
	4
	4
	Організація робочих місць при  нарізуванні овочів
	
	

	РН 2. 
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	      2
	

	ПК 1. 
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.
	
	

	
	5
	1
	Характеристика соусного відділення гарячого цеху
	
	

	
	6
	2
	Організація робочого місця при приготуванні відварних, смажених, запечених, припущених і тушкованих  страв з овочів
	
	

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 
	2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце
	
	

	
	7
	1
	Організація робочого місця для обробки яєць і яєчних продуктів
	
	

	
	8
	2
	Організація робочих місць для приготування страв із яєць, молока та молочних продуктів
	
	

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	3
	

	ПК 1. 


	Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення  різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організувати робоче місце
	
	

	
	9
	1
	Організація обробки різних видів риб, продуктів моря 
	
	

	
	10
	2
	Організація робочих місць при приготуванні страв з риби
	
	

	
	11
	3
	Організація робочих місць при приготуванні рибних напівфабрикатів
	
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	4 
	

	ПК 1. 
	Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організувати робоче місце
	
	

	
	12
	1
	Організація технологічного процесу обробки м’яса 
	
	

	
	13
	2
	Організація робочих місць для приготування великошматкових, порційних і дрібношматкових напівфабрикатів
	
	

	
	14
	3
	Організація робочих місць по приготуванню напівфабрикатів з котлетної та січеної маси
	
	

	
	15
	4
	Організація робочих місць для обробки субпродуктів
	
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	5
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процес приготування бульйонів,супів та соусів,організувати робоче місце для приготування бульйонів,супів та соусів
	
	

	
	16
	1
	Характеристика супового відділення гарячого цеху
	
	

	
	17
	2
	Організація робочих місць для приготування бульйонів і супів
	
	

	
	18
	3
	Інструменти, посуд, інвентар для приготування соусів
	
	

	
	19
	4
	Організація робочих місць для приготування гарячих соусів
	
	

	
	20
	5
	Організація робочих місць для приготування холодних і солодких соусів
	
	

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	1
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв i гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце
	
	

	
	21
	1
	Організація робочих місць для приготування страв із круп, бобових і макаронних виробів
	
	

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	3
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів
моря, організувати робоче місце
	
	

	
	22
	1
	Організація робочих місць для приготування страв з риби та нерибних продуктів моря
	
	

	
	23
	2
	Організація роботи миючої кухонного посуду і виробничої тари
	
	

	
	24
	3
	Організація роботи миючої столового посуду
	
	

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	3 
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись
до приготування страв з різних видів м’ясної продукції, організувати робоче місце.
	
	

	
	25
	1
	Організація робочих місць для приготування відварних страв з м’яса 
	
	

	
	26
	2
	Організація робочих місць для приготування смажених і запечених страв з м’яса і м’ясної продукції
	
	

	
	27
	3
	Види і призначення металевого посуду
	
	

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	4
	

	ПК 1. 
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	
	

	
	28
	1
	Організація роботи борошняного цеху
	
	

	
	29
	2
	Організація робочого місця для замішування тіста
	
	

	
	30
	3
	Організація робочого місця для приготування виробів з тіста з різними начинками
	
	

	
	31
	4
	Організація робочого місця для смаження  і випікання виробів з тіста
	
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	2
	

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви i закуски із сиру, яєць
	
	

	
	32
	1
	Організація робочих місць для приготування холодних страв і закусок
	
	

	
	33
	3
	Фарфоровий і фаянсовий посуд, скляний і кришталевий посуд
	
	

	РН 12. 
	Готувати солодкі страви на напої
	2
	

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви
	
	

	
	34
	1
	Організація робочих місць для приготування солодких страв та напоїв
	
	

	
	35
	2
	Характеристика столового посуду для подавання солодких страв та напоїв
	
	

	
	Всього
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Укладач _______ С.КОРОЛЬКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Гігієна та санітарія виробництва

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/теми/зміст
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них.
	2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід,

організувати робоче місце
	
	

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	      1
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати

робоче місце
	
	

	РН 3.
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 
	2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з яєць та сиру, організувати робоче місце
	
	

	РН 4.
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	2
	

	ПК 1.


	Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організовувати робоче місце
	
	

	РН 5.
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування

напівфабрикатів з м’яса, організовувати робоче місце
	
	

	РН 6.
	Готувати бульйони, супи та соуси.
	3
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу приготування

бульйонів, супів та соусів, організовувати робоче місце для

приготування бульйонів, супів та соусів
	
	

	РН 7.
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв i гарнірів з круп,

бобових, макаронних виробів (паст)
	
	

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів моря, організувати робоче місце.
	
	

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з м’яса, м’ясної

котлетної та січеної маси, субпродуктів.
	
	

	РН 10.
	Готувати тісто та вироби з нього
	
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце, виготовляти різні види  тіста та вироби з нього, в тому числі з різними начинками.
	
	

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски
	
	

	ПК 1.
	Здатність готувати холодні страви i закуски, підготовка сировини, умови i терміни зберігання.
	
	

	РН 12
	Готувати солодкі страви на напої
	
	

	ПК 1.
	Здатність готувати напої, організувати робоче місце під час приготування солодких страв.
	
	

	Всього
	
	20
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/теми/зміст

	
	

	РН 1
	Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце.

Санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та особистої гігієни працівника.

Правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання для обробки овочів та грибів, фруктів, ягід.

	РН 2.
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.

	
	Правила санітарної обробки столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання для приготування страв та гарнірів з овочів, грибів.

	РН 3.
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце

	
	Організація робочого місця для обробки яєць, молока і молочних продуктів. Підбір посуду, інструмента, інвентарю, устаткування для приготування та відпуску страв з яєць та молочних продуктів.

Організація робочих місць для приготування страв із яєць та сиру.

Санітарна обробка інвентарю, що використовується у процесі приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.

	РН 4.
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	ПК 1.


	Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення  різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організувати робоче місце

	
	Санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при обробці різних видів риб, продуктів моря. 

Санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при приготуванні напівфабрикатів з риби.

Умови і терміни зберігання котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з

неї.

	РН 5.
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організувати робоче місце

	
	Санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з м’ясом.

Санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з  субпродуктами.

Санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з птицею, дичиною.

Маркування та використання обладнання та інвентаря при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, дичиною

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процес приготування бульйонів,супів та соусів,організувати робоче місце для приготування бульйонів,супів та соусів

	
	Організація роботи гарячого цеху. Інструмент, інвентар, посуд гарячого цеху. Характеристика супового відділення гарячого цеху.

Організація робочих місць для приготування бульйонів і супів.

Інструменти, посуд, інвентар для приготування соусів.

Організація робочих місць для приготування гарячих, холодних і солодких соусів.

	РН 7.
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв i гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів (паст).

	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів.

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів моря, організувати робоче місце.

	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції.

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з м’яса, м’ясної

котлетної та січеної маси, субпродуктів.

	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв з різних видів м’ясної продукції.

	РН 10.
	Готувати тісто та вироби з нього

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце, виготовляти різні види  тіста та вироби з нього, в тому числі з різними начинками.

	
	Санітарні норми щодо інвентарю для приготування тіста та виробів з нього. Маркування, умови і терміни зберігання тіста.

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски

	ПК 1.
	Здатність готувати холодні страви i закуски, підготовка сировини, умови i терміни зберігання.

	
	Санітарно-гігієнічні вимоги до приготування та реалізації холодних страв та закусок

	РН 12
	Готувати солодкі страви на напої

	ПК 1.
	Здатність готувати напої, організувати робоче місце під час приготування солодких страв.

	
	Санітарно-гігієнічні вимоги до приготування та реалізації  страв та напоїв.


Укладач _______ С.КОРОЛЬКО
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Гігієна та санітарія виробництва

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	Результати навчання/

компетентності
	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	4
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце
	
	

	
	1
	1
	Загальна характеристика і класифікація закладів ресторанного господарства. 
	
	

	
	2
	2
	Організація роботи овочевого цеху
	
	

	
	3
	3
	Організація робочих місць при обробці овочів і грибів
	
	

	
	4
	4
	Організація робочих місць при  нарізуванні овочів
	
	

	РН 2. 
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	      2
	

	ПК 1. 
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце.
	
	

	
	5
	1
	Характеристика соусного відділення гарячого цеху
	
	

	
	6
	2
	Організація робочого місця при приготуванні відварних, смажених, запечених, припущених і тушкованих  страв з овочів
	
	

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 
	2
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце
	
	

	
	7
	1
	Організація робочого місця для обробки яєць і яєчних продуктів
	
	

	
	8
	2
	Організація робочих місць для приготування страв із яєць, молока та молочних продуктів
	
	

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	3
	

	ПК 1. 


	Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення  різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організувати робоче місце
	
	

	
	9
	1
	Організація обробки різних видів риб, продуктів моря 
	
	

	
	10
	2
	Організація робочих місць при приготуванні страв з риби
	
	

	
	11
	3
	Організація робочих місць при приготуванні рибних напівфабрикатів
	
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	4 
	

	ПК 1. 
	Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організувати робоче місце
	
	

	
	12
	1
	Організація технологічного процесу обробки м’яса 
	
	

	
	13
	2
	Організація робочих місць для приготування великошматкових, порційних і дрібношматкових напівфабрикатів
	
	

	
	14
	3
	Організація робочих місць по приготуванню напівфабрикатів з котлетної та січеної маси
	
	

	
	15
	4
	Організація робочих місць для обробки субпродуктів
	
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	5
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до робочого процес приготування бульйонів,супів та соусів,організувати робоче місце для приготування бульйонів,супів та соусів
	
	

	
	16
	1
	Характеристика супового відділення гарячого цеху
	
	

	
	17
	2
	Організація робочих місць для приготування бульйонів і супів
	
	

	
	18
	3
	Інструменти, посуд, інвентар для приготування соусів
	
	

	
	19
	4
	Організація робочих місць для приготування гарячих соусів
	
	

	
	20
	5
	Організація робочих місць для приготування холодних і солодких соусів
	
	

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	1
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв i гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце
	
	

	
	21
	1
	Організація робочих місць для приготування страв із круп, бобових і макаронних виробів
	
	

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	3
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів
моря, організувати робоче місце
	
	

	
	22
	1
	Організація робочих місць для приготування страв з риби та нерибних продуктів моря
	
	

	
	23
	2
	Організація роботи миючої кухонного посуду і виробничої тари
	
	

	
	24
	3
	Організація роботи миючої столового посуду
	
	

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	3 
	

	ПК 1.
	Здатність підготуватись
до приготування страв з різних видів м’ясної продукції, організувати робоче місце.
	
	

	
	25
	1
	Організація робочих місць для приготування відварних страв з м’яса 
	
	

	
	26
	2
	Організація робочих місць для приготування смажених і запечених страв з м’яса і м’ясної продукції
	
	

	
	27
	3
	Види і призначення металевого посуду
	
	

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	4
	

	ПК 1. 
	Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	
	

	
	28
	1
	Організація роботи борошняного цеху
	
	

	
	29
	2
	Організація робочого місця для замішування тіста
	
	

	
	30
	3
	Організація робочого місця для приготування виробів з тіста з різними начинками
	
	

	
	31
	4
	Організація робочого місця для смаження  і випікання виробів з тіста
	
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	2
	

	ПК 1.
	Здатність готувати салати, овочеві закуски, холодні страви i закуски із сиру, яєць
	
	

	
	32
	1
	Організація робочих місць для приготування холодних страв і закусок
	
	

	
	33
	3
	Фарфоровий і фаянсовий посуд, скляний і кришталевий посуд
	
	

	РН 12. 
	Готувати солодкі страви на напої
	2
	

	ПК 1.
	Здатність готувати солодкі страви
	
	

	
	34
	1
	Організація робочих місць для приготування солодких страв та напоїв
	
	

	
	35
	2
	Характеристика столового посуду для подавання солодких страв та напоїв
	
	

	
	Всього
	
	
	35
	


Укладач _______ С.КОРОЛЬКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Фізіологія харчування

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання
	Компетентності/теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	1
	

	
	Тема 1. Вступ. Предмет і завдання курсу фізіології харчування
	1
	

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	1
	

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	1
	

	
РН 4. 

	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	2
	

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	2
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	1
	

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	1
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	3
	

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	2
	

	
	Тема 3. Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні 
	1
	

	РН 7.
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових і макаронних виробів
	1
	

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	1
	

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	1
	

	
	Тема 4.  Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні
	1
	

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	1
	

	
	Тема 4.  Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні
	1
	

	РН 10.
	Готувати тісто і вироби з нього
	1
	

	
	Тема 4.  Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні
	1
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви і напої
	1
	

	
	Тема 4.  Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні
	1
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви і напої
	1
	

	Всього
	
	14
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/Назва теми/Зміст навчального матеріалу

	
	

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема 1. Вступ. Предмет і завдання курсу фізіології харчування
Історія розвитку харчування людини.

Вплив харчування на стан здоров'я населення. Функції їжі.

Поняття термінів "фізіологія" та "фізіологія харчування".

Завдання фізіології харчування. Зміст предмету "Фізіологія харчування”.

	РН 3.
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
Нормування білків у раціонах харчування (фізіологічне значення білків, джерела постачання, наслідки надлишку та дефіциту білків у харчовому раціону, добова погреба). Зміни білків при кулінарній обробці.

	
	Тема 3. Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні
Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження у раціональному та лікувальному харчуванні. Крупи, бобові та макаронні вироби Борошно, хліб і хлібобулочні вироби. Овочі, фрукти та ягоди. Чай та кава 

	
РН 4. 

	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини

Нормування ліпідів у раціонах харчування.

Нормування вуглеводів у раціонах харчування.

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини

Нормування вітамінів у раціонах харчування. Ознаки вітамінної недостатності. Причини розвитку вітамінної недостатності. Профілактика гіповітамінозів. Вплив кулінарної обробки на збереження вітамінів.

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси

	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини

Нормування мінеральних речовин у раціонах харчування.

Вода - фізіологічне значення води.

	
	Тема 3. Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні

Борошно, хліб і хлібобулочні вироби

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових і макаронних виробів

	
	Тема 3. Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні

Крупи. Бобові та макаронні вироби

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря

	
	Тема 4. Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні

Характеристика, значення та використання риби та рибопродуктів у раціональному та лікувальному харчуванні

Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження у раціональному та лікувальному харчуванні (м'яса та м'ясопродуктів, риби та рибопродуктів, молока та молокопродуктів, яєць та яйцепродуктів).

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів мясної продукції

	
	Тема 4. Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні

Характеристика, значення та використання м’яса та м’ясопродуктів у раціональному та лікувальному харчуванні

	РН 10.
	Готувати тісто і вироби з нього

	
	Тема 4. Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні

Характеристика, значення та використання молока та пародуктів його переробким у рацональному та лікувальному харчуванні

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски

	
	Тема 4. Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні

Характеристика, значення та використання яєць та продуктів їхз переробки у раціональному та лікувальному харчуванні

	РН 12.
	Готувати солодкі страви та напої

	
	Чай та кава. Фрукти та ягоди


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Фізіологія харчування

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	Результати навчання/

компетентності
	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	1


	

	
	
	
	Тема 1. Вступ. Предмет і завдання курсу фізіології харчування
	1
	

	
	1
	2
	Поняття термінів „фізіологія” та „фізіологія харчування”. Завдання фізіології харчування.
	
	Стор.4

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	1
	

	
	
	
	Тема 2. Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	6
	

	
	2
	1
	Нормування білків у раціонах харчування. Зміни білків при кулінарній обробці
	
	Стор.5-6

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	  
2 


	

	
	3
	2


	Нормування ліпідів у раціонах харчування
	
	Стор.6-8

	
	4
	3
	Нормування вуглеводів у раціонах харчування
	
	Стор.8-12

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	1
	

	
	5
	4
	Нормування вітамінів у раціонах харчування. Вплив кулінарної обробки на збереження вітамінів
	
	Стор.12-19

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	3
	

	
	6
	5
	Нормування мінеральних речовин у раціонах харчування. 
	
	Стор.19-21

	
	7
	6
	Вода, фізіологічне значення води
	
	

	
	
	
	Тема 3. Характеристика, значення та використання продуктів рослинного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні
	2
	

	
	8
	1
	Борошно, хліб і хлібобулочні вироби
	
	Опрацювати конспект

	РН 7. 
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів  
	1
	

	
	9
	2
	Крупи, бобові та макаронні вироби 
	
	

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	1
	

	
	
	
	Тема 4. Характеристика, значення та використання продуктів тваринного походження в лікувальному та дієтичному харчуванні  
	4
	

	
	10
	
	Характеристика, значення та використання риби та рибопродуктів у раціональному та лікувальному харчуванні
	
	

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	1
	

	
	11
	4
	Характеристика, значення та використання м’яса та м’ясопродуктів у раціональному та лікувальному харчуванні
	
	

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	1
	

	
	12
	
	Характеристика, значення та використання молока та продуктів їх переробки у раціональному та лікувальному харчуванні  
	
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	1
	

	
	13
	
	Характеристика, значення та використання яєць та продуктів їх переробки у раціональному та лікувальному харчуванні
	
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої
	1
	

	
	14
	
	Чай та кава. Фрукти та ягоди
	
	

	Всього
	
	
	
	14
	


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Облік, калькуляція і звітність

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання
	Компетентності/теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	2
	

	
	Тема №1. Господарський облік у закладах ресторанного господарства

	2
	

	РН 2. 
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	1
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

	1
	

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	1
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	1
	

	
РН 4. 

	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	1
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	1
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	2
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	2
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	3
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	3
	

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	1
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	1
	

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	1
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	1
	

	РН 10.
	Готувати тісто і вироби з нього
	2
	

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення
	1
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви і напої
	1
	

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення
	1
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви і напої
	1
	

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення
	
	

	Всього
	
	16
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/Назва теми/Зміст навчального матеріалу

	
	

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема №1. Господарський облік у закладах ресторанного господарства

Поняття про господарський облік та його завдання

Торгові обчислення: документація торгових процесів

	РН 2. 

	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Загальна характеристика нормативних документів ЗРГ

	РН 3.
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Збірник рецептур страв та кулінарних виробів, збірник технологічних карток,

порядок користування ними

	
РН 4. 

	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій напівфабрикатів

Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Складання технологічних карток

Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій перших страв

Практична робота „Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій перших страв та соусів”

	РН 8.
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Матеріальна відповідальність: поняття, види, форми

	РН 9.
	Готувати страви з різних видів мясної продукції

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання

Матеріальна відповідальність: поняття, види, форми

	РН 10.
	Готувати тісто і вироби з нього

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення

Поняття про ціни, види цін. Порядок розрахунку суми націнок.

Калькуляційні картки: порядок їх складання та використання

	РН 11.
	Готувати холодні страви та закуски

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення

Практична робота  „Складання калькуляційних карток ”

	РН 12.
	Готувати солодкі страви та напої

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення

Документальне оформлення операцій з реалізації


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Облік, калькуляція і звітність

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	Результати навчання/

компетентності
	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	2


	

	
	Тема №1. Господарський облік у закладах ресторанного господарства
	2
	

	
	1
	1
	Поняття про господарський облік та його завдання
	1
	Стор.45-46

	
	2
	2
	Торгові обчислення: документація торгових процесів
	1
	

	РН 2. 
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	10
	

	
	Тема №2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання
	1
	

	
	3
	1
	Загальна характеристика нормативних документів ЗРГ
	1
	Опрацювати конспект

	РН 3. 
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	1
	

	
	4
	2
	Збірник рецептур страв та кулінарних виробів, збірник технологічних карток,

порядок користування ними


	1
	

	РН 4. 
	Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	1
	

	
	5
	3
	Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій
	1
	

	РН 5. 
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	2
	

	
	6
	4
	Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій напівфабрикатів
	1
	

	
	7
	5
	Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій
	1
	

	РН 6. 
	Готувати бульйони, супи та соуси
	3
	

	
	8
	6
	Складання технологічних карток
	1
	

	
	9
	7
	Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій перших страв
	1
	

	
	10
	8
	Практична робота №1 „Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій перших страв та соусів”
	1
	

	РН 8. 
	Готувати страви з риби та нерибних  продуктів моря
	1
	

	
	11
	9
	Матеріальна відповідальність: поняття, види, форми
	1
	

	РН 9. 
	Готувати страви з різних видів м’ясної продукції
	1
	

	
	12
	10
	Матеріальна відповідальність: поняття, види, форми
	1
	

	РН 10. 
	Готувати тісто та вироби з нього
	2
	

	
	Тема №3. Ціноутворення та калькуляція у закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення
	4
	

	
	13
	1
	Поняття про ціни, види цін. Порядок розрахунку суми націнок.
	1
	

	
	14
	2
	Калькуляційні картки: порядок їх складання та використання
	1
	

	РН 11. 
	Готувати холодні страви та закуски
	1
	

	
	15
	3
	Практична робота №1 „Складання калькуляційних карток ”
	1
	

	РН 12.
	Готувати солодкі страви на напої
	1
	

	
	16
	4
	Документальне оформлення операцій з реалізації
	1
	

	Всього
	
	
	
	16
	


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Охорона праці

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	№

теми
	Компетентності/теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці.
	4
	

	2
	Основи безпеки в галузі. Потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці .
	10
	

	3
	Основи пожежної безпеки .
	3
	

	4
	Основи електробезпеки .
	3
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	4
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим у разі нещастних випадків
	6
	

	Всього
	
	30
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	№

теми
	Компетентності

	
	

	1
	ПРАВОВІ ТА ОРГАНІЗАЦІЙНІ ОСНОВИ ОХОРОНИ ПРАЦІ

	
	Ознайомлення зі змістом поняття „охорона праці”, соціально-економічного значення охорони праці, з законодавчими актами з „охорони праці”. Навчання з питань охорони праці.

	2
	ОСНОВИ БЕЗПЕКИ В ГАЛУЗІ. ПОТЕНЦІАЛ НЕБЕЗПЕК. ПСИХОЛОГІЯ БЕЗПЕКИ ПРАЦІ. ОРГАНІЗАЦІЯ РОБОТИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ

	
	Ознайомлення учнів з загальними питаннями безпеки праці. З основами небезпеки під час проведення робіт за професіями в галузі. Ознайомлення з вимогами безпеки праці при експлуатації  машин, механізмів, обладнання та устаткування, які відно​сяться до даної професії.  Захист від дії хімічних і біологічних чинників.  Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту.  Ви​моги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навча​льних закладів.  Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки ви​робничих процесів, обладнання, будівель і споруд.  Прилади контролю безпечних умов праці.  

	3
	ОСНОВИ ПОЖЕЖНОЇ БЕЗПЕКИ

	
	Характерні причини виникнення пожеж.  Організаційні та технічні протипожежні заходи.  Організація пожежної охорони в галузі.

	4
	ОСНОВИ ЕЛЕКТРОБЕЗПЕКИ

	
	Електрика промислова, статична і атмосферна. Безпечні методи зві​льнення потерпілого від дії електричного струму. Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.


	5
	ОСНОВИ ГІГІЄНИ ПРАЦІ ТА ВИРОБНИЧОЇ САНІТАРІЇ. МЕДИЧНІ ОГЛЯДИ

	
	Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Лікувально-профілактичне харчування. Основні гігієнічні особливості праці за даною професією. Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 ро​ку.

	6
	НАДАННЯ ПЕРШОЇ ДОПОМОГИ ПОТЕРПІЛИМ У РАЗІ НЕЩАСТНИХ ВИПАДКІВ

	
	Ознайомлення з принципами й засобами надання першої допомоги. Засоби надання першої допомоги. Види електротравм. Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв'язок. Опіки, їх класифікація. Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому.


ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Охорона праці

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	№

з/п
	№ уроку

теми
	ТЕМА
	К-ть годин на тему
	Домашнє завдання

	 Тема1. ПРАВОВІ ТА ОРГАНІЗАЦІЙНІ ОСНОВИ ОХОРОНИ ПРАЦІ
	4
	

	1
	1
	Зміст поняття "охорона праці", соціально-економічне значення охорони праці.
	1
	

	2
	2
	Основні законодавчі акти з Охорони праці
	1
	

	3
	3
	Закон України «Про охорону праці»
	1
	

	4
	4
	Навчання з питань охорони праці.
	1
	

	 Тема 2. ОСНОВИ БЕЗПЕКИ В ГАЛУЗІ. ПОТЕНЦІАЛ НЕБЕЗПЕК. ПСИХОЛОГІЯ БЕЗПЕКИ ПРАЦІ. ОРГАНІЗАЦІЯ РОБОТИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ
	10
	

	5
	1
	Загальні питання безпеки праці.
	
	

	6
	2
	Основні небезпеки під час проведення робіт за професіями в галузі.
	1
	

	7
	3
	Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, які відно​сяться до даної професії.
	1
	

	8
	4
	Захист від дії хімічних і біологічних чинників.
	1
	

	9
	5
	Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту.
	1
	

	10
	6
	Ви​моги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навча​льних закладів.
	1
	

	11
	7
	Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки ви​робничих процесів, обладнання, будівель і споруд.
	1
	

	12
	8
	Прилади контролю безпечних умов праці.
	1
	

	13
	9
	Світлова та звукова сигналіза​ція.
	1
	

	14
	10
	План евакуації з приміщень у разі аварії.
	1
	

	Тема 3. ОСНОВИ ПОЖЕЖНОЇ БЕЗПЕКИ
	3
	

	15
	1
	Характерні причини виникнення пожеж.
	1
	

	16
	2
	Організаційні та технічні протипожежні заходи.
	1
	

	 17
	3
	Організація пожежної охорони в галузі.
	1
	

	Тема 4. ОСНОВИ ЕЛЕКТРОБЕЗПЕКИ
	3
	

	18
	1
	Електрика промислова, статична і атмосферна.
	1
	

	19
	2
	Безпечні методи зві​льнення потерпілого від дії електричного струму.
	1
	

	20
	3
	Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів.
	1
	

	Тема 5. ОСНОВИ ГІГІЄНИ ПРАЦІ ТА ВИРОБНИЧОЇ САНІТАРІЇ. МЕДИЧНІ ОГЛЯДИ
	4
	

	21
	1
	Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів.
	1
	

	22
	2
	Лікувально-профілактичне харчування.
	1
	

	23
	3
	Основні гігієнічні особливості праці за даною професією.
	1
	

	24
	4
	Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 ро​ку.
	1
	

	 Тема 6. НАДАННЯ ПЕРШОЇ ДОПОМОГИ ПОТЕРПІЛИМ У РАЗІ НЕЩАСТНИХ ВИПАДКІВ
	6
	

	25
	1
	Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги.
	1
	

	26
	2
	Засоби надання першої допомоги. 
	1
	

	27
	3
	Види електротравм.
	1
	

	28
	4
	Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв'язок.
	1
	

	29


	5
	Опіки, їх класифікація.
	1
	

	30
	6
	Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому.
	1
	


Укладач _______ М.ШВАРЦБУРД
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА
Основи професійної етики та етикету
Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Результати навчання
	Компетентності/теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них практичних робіт

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	8
	

	
	Тема 1. Індивідуальні психологічні властивості особистості
	2
	

	
	Тема 2. Особливості спілкування в сфері послуг
	2
	

	
	Тема 3. Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі
	2
	

	
	Тема 4. Причини і розв’язання конфліктних ситуацій
	2
	

	Всього
	
	8
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати навчання/

компетентності
	Компетентності/Назва теми/Зміст навчального матеріалу

	
	

	РН 1.
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

	
	Тема 1. Індивідуальні психологічні властивості особистості

„Професійна етика і психологія” як навчальна дисципліна та її завдання

Поняття темпераменту та його типів.

	
	Тема 2. Особливості спілкування в сфері послуг

Основні психологічні та моральні вимоги до сфери обслуговування.

Правила спілкування в колективі. 

Вербальне та невербальне спілкування.

	
	Тема 3. Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі

Комунікативна компетентність. Правила володіння технікою ведення ділових індивідуальних бесід. Причини несприятливого мікроклімату. Методи налагодження сприятливих відносин з колегами.

	
	Тема 4. Причини і розв’язання конфліктних ситуацій

Види конфліктів. Причини конфліктів. Способи вирішення та виходи з конфліктних ситуацій. Навчитися розв’язувати конфліктні ситуації, знаходити спільну мову зі співробітниками. 


ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

Основи професійної етики та етикету
Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	Результати навчання/

компетентності


	№

з/п
	№ уроку

теми
	Тема
	Кількість

на тему
	Домашнє завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	8
	

	
	
	
	Тема 1. Індивідуальні психологічні властивості особистості
	2
	

	
	1
	1
	„Професійна етика і психологія” як навчальна дисципліна та її завдання
	1
	Опрацювати конспект

	
	2
	2
	Поняття темпераменту та його типів.
	1
	Опрацювати конспект

	
	
	
	Тема 2. Особливості спілкування в сфері послуг
	2
	

	
	3
	1
	Основні психологічні та моральні вимоги до працівників сфери обслуговування
	1
	Опрацювати конспект

	
	4
	2
	Правила спілкування в колективі. Вербальне та невербальне спілкування
	1
	Опрацювати конспект

	
	
	
	Тема 3. Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі
	2
	

	
	5
	1
	Правила володіння технікою ведення ділових індивідуальних бесід
	1
	Опрацювати конспект

	
	6
	2
	Методи налагодження сприятливих відносин з колегами
	1
	Опрацювати конспект

	
	
	
	Тема 4. Причини і розв’язання конфліктних ситуацій
	2
	

	
	7
	1
	Види і причини конфліктів
	1
	

	
	8
	2
	Способи вирішення та виходи з конфліктних ситуацій
	1
	Опрацювати конспект


Укладач _______ Н.ВАКУЛЕНКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА ПРЕДМЕТА

Англійська мова з професійним спрямуванням

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 3-го розряду
	№ уроку
	Тема уроку
	К-сть годин на тему
	Домашнє завдання

	1. 
	Посуд, інвентар, обладнання. Іменник та його множина.
	1
	

	2. 
	Напої, фрукти, ягоди, овочі.
	1
	

	3. 
	Переклад рецептів закусок. Кількісні, дробові та порядкові числівники.
	1
	

	4. 
	Холодні і гарячі закуски. Десерти.
	1
	

	5. 
	Технологічні операції з приготування холодних закусок та страв.
	1
	

	6. 
	М’ясо та м’ясні товари.

Часи дієслова.
	1
	

	7. 
	Переклад рецептів страв та напоїв.
	1
	

	8. 
	Риба, рибні продукти, продукти моря.

Питальні та заперечні речення.
	1
	

	9. 
	Гарніри. Спеції та прянощі.

Особові і присвійні займенники.
	1
	

	10. 
	Розгляд різноманітних меню, прейскурантів.
	1
	

	11. 
	Хлібобулочні і кондитерські вироби. Дієприкметники.
	1
	

	12. 
	Характеристика напоїв. Прикметники.

Складання діалогів «У барі».
	1
	

	13. 
	Характеристика закусок, страв і виробів.
	1
	

	14. 
	Контрольна робота.
	1
	


Укладач _______ Д. КУЗЬМЕНКО
РОБОЧА ОСВІТНЯ ПРОГРАМА 

Виробниче навчання

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 4-го розряду
	Результати 

навчання/

компетентності
	Тема
	Кількість годин

	РН 1


	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них


	12

	РН 2
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	36

	РН 3
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	12

	РН 4
	Обробляти  різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	24

	РН 5
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	24

	РН 6
	Готувати  бульйони, супи та соуси
	54

	РН 7
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	12

	РН 8
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	24

	РН 9
	Готувати  страви з різних видів м’ясної продукції
	24

	РН 10
	Готувати тісто та вироби з нього
	24

	РН 11
	Готувати  холодні страви та закуски
	12

	РН 12
	Готувати солодкі страви та напої
	18

	
	Перевірна робота
	6

	Всього
	
	282


ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

ЗМІСТ ПРОГРАМИ

	Результати 

навчання/

компетентності
	Назва теми/Зміст навчального матеріалу

	
	

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

Перевірка санітарного стану приміщення, обладнання, інструментів, посуду;

вибір необхідного інструменту, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід;

організація робочого місця відповідно до вимог охорони праці.

 Перевірка органолептичним методом якість оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід, призначених для нарізання різними способами;

нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід простими та складними  формами;

оброблення та подрібнювання зелені;

безпечне користування інструментом і обладнанням під час нарізання овочів, фруктів, ягід та грибів різними формами;

виготовлення елементів з овочів та грибів, фруктів, ягід для оформлення страв;

мінімалізація кількості відходів при нарізанні овочів та грибів, фруктів, ягід, подрібнення зелені.

Дотримання температурних режимів заморожування та охолодження нарізаних овочів та грибів, фруктів, ягід, зелені, для тимчасового зберігання овочів та грибів, фруктів, ягід, зелені перед приготуванням страв;

дотримання умов та строків зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів і ягід у свіжому, сушеному, консервованому та замороженому вигляді.

	РН 2
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	ПК 1

ПК 2
	Готувати страви та гарніри з варених та припущених овочів: картопля відварна,картопляне пюре,капуста відварна та ін. Вимоги до якості.

Готувати страви та гарніри з смажених і запечених овочів: картопля смажена основним способом з сирої та відвареної, картопля смажена у фритюрі, картопля запечена та ін.. Вимоги до якості.

Дотримування  правил відпуску, температури подачі, норм виходу приготовлених страв і гарнірів з овочів та грибів, умов і термінів зберігання.

	РН 3
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	ПК 1

ПК 2
	 Готувати страви з яєць: яєчна кашка,  котлети, омлети (натуральні, змішані, фаршировані). Варіння яєць без шкаралупи. Відпуск. Вимоги до якості. 

 Готувати холодні і гарячі страви із сиру. Відпуск сиру із сметаною, варенням, медом, молоком. Вимоги до якості. 

Готувати  сирники звичайні, сирники по-київськи, з морквою, картоплею. Відпуск. Вимоги до якості. 

Готувати вареники з сиром, вареники ліниві. Відпуск. Вимоги до якості. 

Готувати запіканки і пудинги з сиру. 

Дотримання  умов і термінів зберігання страв з яєць та сиру.

	РН 4
	Обробляти  різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	ПК 1

ПК 2
	Виконувати механічну кулінарну обробку риби: розморожування, обчищення

 луски, промивання, видалення плавників, зябер, очей і голів, видалення нутрощів і слизу через розріз у череві, промивання, пластування, обробка дрібної риби, охолодження, заморожування.

 Виконувати  обробку різних видів риб для використання цілою, порційними шматками-кругляками, порційними шматками та напівфабрикатів з різних видів філе, дотримуватись умов зберігання риби в охолодженому і замороженому вигляді.

	ПК 3
ПК 4
	Готувати котлетну  та січену масу та напівфабрикати з неї, виконання прийомів: вибивання і порціонування, панірування і формування напівфабрикатів. Підготовка риби для фарширування риби

Виконувати механічну кулінарну обробку морепродуктів: очищення, потрошіння, промивання, нарізка, замочування, панірування, дотримування  умов зберігання морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді.

	РН 5
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	ПК 1

ПК 2

ПК 3
	Дотримання санітарних норм щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з м’ясом,субпродуктами, птицею, дичиною та правил безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням.

Перевірка та визначення якості охолоджених і заморожених м’ясних туш, окремих частин м’яса.

Виконання механічної кулінарної обробки баранячих, телячих, яловичих, свинячих туш: розморожування, обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилкування, зачищення, охолодження, заморожування.

Готувати  напівфабрикати з м’яса: великошматкові, порційні дрібношматкові.

	ПК 4
	Готувати  напівфабрикати із субпродуктів.

Виконання  механічної  кулінарної обробки субпродуктів; готувати різними способами напівфабрикати із субпродуктів; мінімалізувати кількість відходів під час приготування напівфабрикатів із субпродуктів;

Дотримання  умов зберігання напівфабрикатів із субпродуктів в охолодженому і замороженому вигляді.

	ПК 5

ПК 6
	Готувати  натуральну січену, котлетну масу та напівфабрикати  з м’яса, дотримуючись рецептури та послідовності технологічного процесу.

Готувати  напівфабрикати з натуральної січеної та котлетної маси із м’яса, дотримуючись рецептури та послідовності технологічного процесу.

Мінімалізувати  кількість відходів під час приготування натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них;

Дотримання умов і термінів зберігання натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них.

	ПК 7

ПК 8

ПК 9
	Виконання механічної кулінарної обробки птиці: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка  різними способами.

Готувати  напівфабрикати з птиці: великошматкові, порційні, дрібно шматкові.

Дотримання  умов зберігання напівфабрикатів в охолодженому і замороженому вигляді.

Виконання  механічної кулінарної обробки субпродуктів,приготувати різними способами напівфабрикатів із субпродуктів.

Готувати  котлетну масу з м’яса птиці та напівфабрикати з неї.

Правила відпуску, вимоги до якості.

	РН 6
	Готувати  бульйони, супи та соуси

	ПК 1

ПК 2
	Готувати бульйони та супи картопляні з крупами, бобовими, макаронними виробами. Готувати пасеровки: борошняні,бурякові.

Готувати борші:  картоплею і свіжою капустою, український, полтавський,львівський, та ін.

Готувати капусняки: капусняк Запорізький та ін.

Готувати розсольники: розсольник з крупою, розсольник домашній та ін.   

Готувати солянки: солянка домашня, м’ясна.

Готувати прозорі супи, супи-пюре: з картоплі, різних овочів, птиці.

Готувати холодні супи: борщ холодний, окрошка та ін.

Готувати  солодкі супи з ягід, свіжих та сушених плодів.

Дотримання умов і термінів зберігання супів:  заправних, пюреподібних, холодних та різних.

	ПК 3

ПК 4
	Готувати соуси на бульйонах та їх похідних: червоні і білі. Готувати молочні, сметанні : молочний основний, сметанний, сметанний з томатом, грибний.
 Готувати холодні і солодкі соуси: маринад овочевий з томатом, салатні заправки, яблучний, абрикосовий тощо.

	РН 7
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів

	ПК 1

ПК 2
	Готувати каші різної консистенції: розсипчасті, в’язкі, рідкі.

Готувати макаронні вироби зливним і незливним способом.

Готувати страви і гарніри з круп: запіканки, котлети, биточки, пудинги.

Готувати страви з бобових: квасоля по-домашньому, горохлянка, бабка з квасолі та ін.

Готувати страви з макаронних виробів: макаронник, бабка з локшини та сиру тощо. Дотримання  умов і термінів зберігання страв з круп, макаронних виробів, бобових.

	РН 8
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря

	ПК 1

ПК 2
	Готувати рибу відварну, рибу припущену. Добір соусу, гарнірів. Вимоги до якості. Відпуск. 

Готувати  рибу смажену основним способом. Добір соусу, гарнірів. Вимоги до якості. Відпуск.

Готувати рибу смажену у фритюрі, рибу в тісті. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Готувати рибу тушковану з овочами, рибу тушковану у сметані (2 способи) та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Готувати рибу фаршировану: у цілому вигляді, філе, порційними шматками.

Готувати короп фарширований гречаною кашею та грибами. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Готувати  рибу запечену: під майонезом, під молочним соусом, карасів в сметані та ін. Вимоги до якості. Правила відпуску.   

Готувати страви з січеної маси: ковбаски рибні, січеники рибні українські тощо. Вимоги до якості. Правила відпуску.

 Готувати страви з рибної котлетної маси: рулет, зрази та ін. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Готувати страви з продуктів моря: раки або креветки відварені, кальмари в томатному або сметанному соусі, краби з рисом і соусом, морський гребінець відварений з соусом та ін. Правила відпуску, вимоги до якості. 

	РН 9
	Готувати  страви з різних видів м’ясної продукції

	ПК 1

ПК 2
	Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з м’яса, сільськогосподарської птиці та субпродуктів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини.

Готувати страви: м'ясо відварне, кури, кролик відварні. Визначення готовності. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск.

Готувати страви з м'яса смаженого великим шматком. Визначення готовності. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск.

Готувати страви з м'яса яловичини смаженого порційними шматками: лангет, антрекот, ромштекс та ін. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск.

Готувати страви з м'яса свинини, баранини, телятини смаженого порційними кусками: ескалоп, битки київські, котлета відбивна. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск.

Готувати страви з м'яса смаженого дрібними шматками: бефстроганов (2 способи), піджарка, шашлики та ін. Вимоги до якості. Відпуск.

Готувати та відпуск м'яса тушкованого великим шматком. Добір соусу, гарніру.

Готувати тушковані страви з порційного м'яса: битки українські, крученики волинські, яловичина в кисло-солодкому соусі та ін. Вимоги до якості. Відпуск.

Готувати тушковані страви з дрібношматкованого м'яса: азу, рагу, гуляш, печеня по-київськи, печеня по-домашньому, плов тощо. Вимоги до якості. Відпуск.

Готувати запечені страви: рулет картопляний з м'ясом, голубці з м'ясом, кабачки фаршировані м'ясом і рисом та ін. Вимоги до якості. Відпуск.

Готувати та відпуск страв з січеного м’яса: біфштекс січений, ромштекс січений, котлети полтавські, шніцель натуральний січений, битки по-селянськи тощо. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск.

Готувати страви з котлетної маси: рулет, зрази та ін. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Оформлення та відпуск.

Готувати варені, смажені, тушковані страви з птиці та кролика. Розподіл на порції. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск.

Готувати страви з котлетної маси птиці: котлети Пожарські та ін. Правила відпуску. Підбір соусу, гарніру до страв.

Готувати страви із субпродуктів: мозок відварний, язик відварний, печінка смажена та ін. Відпуск. Вимоги до якості. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. Закріплення навичок з теми.

	РН 10
	Готувати тісто та вироби з нього

	ПК 1

ПК 2
	 Готувати прісне тісто для вареників, пельменів, локшини, пасти, млинчиків.

Готувати начинки для вареників, млинчиків.
Готувати страви та кулінарні  вироби з прісного тіста та різними начинками: вареників, пельменів, млинчиків.

Правила відпуску. Умови і терміни зберігання.

	ПК 3
	Готувати безопарне дріжджове тісто та вироби з нього,підбирати сировину для приготування дріжджового тіста та виробів з нього, підбирати сировину для приготування фаршів;

Готувати безопарне дріжджове тісто та вироби з нього: пироги відкриті, напіввідкриті, закриті; пиріжки смажені, біляші, пампушки, піца, оладки, млинці.

 Готувати  фарші для виробів з дріжджового тіста: з м'яса, риби, сиру, капусти, яєць і зеленої цибулі, грибів, картоплі, рису, яблук, маку, свіжих вишень або слив, гарбуза.

 Готувати опарне дріжджове тісто та вироби з нього: пиріжки печені, рулет з маком, кулеб’яка, ватрушки, розтягаї, булочки різні.

Оформляти та відпускати вироби з дріжджового тіста.

Дотримуватись умов і термінів зберігання виробів з дріжджового тіста.

	РН 11
	Готувати  холодні страви та закуски



	ПК 1


	Готувати салати та закуски з овочів, яєць і сиру

Готувати салати із сирих овочів: з капусти, помідорів, огірків та ін. свіжих овочів. Вимоги до якості.  

 Готувати салати з варених овочів: вінегрету та його різновидностей, салату з картоплі та ін. Вимоги до якості. 

 Готувати закуски з овочів: ікра овочева з баклажанів, кабачків, буряків, овочів фаршированих та ін. 

	ПК 2


	 Готувати салати і холодні закуски з м'яса: м'ясо або птиця смажені з гарніром, салат м'ясний, холодець з субпродуктів, рулет полтавський та ін. Вимоги до якості. 

 Готувати холодні закуски з риби: риба під маринадом, оселедець з цибулею, оселедець з гарніром, холодець з риби та ін. Вимоги до якості.      

	ПК 3
	Готувати  закуски з сиру та яєць: яйця фаршировані оселедцем з цибулею, паштетом, жовтком з цибулею, яйця під майонезом та ін.

	РН 12
	Готувати солодкі страви та напої

	ПК 1

ПК 2
	 Готувати компоти із свіжих плодів та ягід, сухофруктів, киселі різної консистенції з ягід, молока, яблук. 

 Готувати  желе з плодів або ягід свіжих, цитрусових. Відпуск. Вимоги до якості. 

Готувати  яблука печені, яблука смажені, шарлотка з яблук.   

Готувати пудинг рисовий, зрази манні. Відпуск. Вимоги до якості.   

Готувати гарячі напої. Чай з лимоном, варенням, молоком.

Готувати каву: кава натуральна, з коньяком, з лимоном, молоком, вершками, кава глясе. 


Укладач _______ Л.ТЕРЕЩЕНКО
ПОУРОЧНО-ТЕМАТИТЧНИЙ ПЛАН

Виробниче навчання

Професія: 5122 Кухар

Кваліфікація: 4-го розряду
	Та грибівРезультати 

навчання/

компетентності
	№

з/п
	№

уроку

теми
	Тема
	Кількість на тему
	Домашнє

завдання

	РН 1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них


	12
	

	ПК 1

ПК 3
	1
	1
	Обробка бульбоплодів, коренеплодів та нарізання простими та складними формами, складання композицій. Підготовка  до фарширування
	6
	

	
	2
	2
	Обробка капустяних, салатних, пряних,десертних, цибулевих,плодових, зернобобових овочів, грибів. Нарізування простими та складними формами, виготовлення елементів з овочів для оформлення страв. Підготовка до фарширування
	6
	

	РН 2
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	36
	

	ПК 1

ПК 2


	3
	1
	Приготування страв і гарнірів з варених овочів
	6
	

	
	4
	2
	Приготування страв і гарнірів з припущених овочів
	
	

	
	5
	3
	Приготування страв і гарнірів з смажених  овочів
	6
	

	
	6
	4
	Приготування страв і гарнірів із запечених овочів та грибів
	6
	

	
	7
	5
	Приготування  фаршированих овочів та грибів
	6
	

	
	8
	6
	Приготування страв і гарнірів з тушкованих овочів
	
	

	РН 3
	Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	12
	

	ПК 1

ПК 2
	9
	1
	Приготування відварних, смажених, запечених страв з яєць 
	6
	

	
	10
	2
	Приготування страв з сиру
	6
	

	РН 4
	Обробляти  різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	12
	

	ПК 1

ПК 2
	11
	1


	Обробка риби з кістковим скелетом. Приготування н/ф для варіння, припускання, смаження.

Обробка риби з хрящовим скелетом, інших видів риб
	6


	

	ПК 3

ПК 4
	12

	2
	Приготування котлетної та січеної маси з різних видів риб та н/ф з неї.

Механічна кулінарна обробка морепродуктів.
	6


	

	РН 5
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	36
	

	ПК 1

ПК 2
	13
	1
	Механічна кулінарна обробка: яловичини,телятини, свинини, баранини.
	6
	

	ПК 3
	14
	2
	Приготування великошматкових, порційних, дрібношматкових н/ф з м’яса різної складності.
	6
	

	ПК 4
	15
	3
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів з м’яса та приготування н/ф з них.
	6
	

	ПК 5
	16
	4
	Приготування натуральної  січеної та котлетної маси з різних видів м’яса та н/ф з них.
	6
	

	ПК 6

ПК 7
	17
	5
	Механічна кулінарна обробка птиці та приготування н/ф різної складності.
	6
	

	ПК 8

ПК 9
	18
	6
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів з птиці. Приготування котлетної маси з птиці та н/ф з неї.
	6
	

	РН 6
	Готувати  бульйони, супи та соуси
	54
	

	ПК 1

ПК 2
	19
	1
	Приготування бульйонів та супів картопляних з крупами, бобовими, макаронними виробами
	6
	

	
	20
	2
	Приготування борщів
	6
	

	
	21
	3
	Приготування капусняків, розсольників
	6
	

	
	22
	4
	Приготування солянок
	6
	

	
	23
	5
	Приготування прозорих супів
	6
	

	
	24
	6
	Приготування супів-пюре
	6
	

	
	25
	7
	Приготування  холодних і солодких супів
	6
	

	
	26
	8
	Приготування соусів на бульйонах та їх похідних. Правила відпуску
	6
	

	
	27
	9
	Приготування молочних, сметанних,холодних і солодких соусів. Вимоги до якості
	6
	

	РН 7
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	24
	

	ПК 1

ПК2
	28
	1
	Приготування каш різної консистенції:розсипчасті, в’язкі, рідкі
	6
	

	
	29
	2
	Приготування страв і гарнірів з круп
	6
	

	
	30
	3
	Приготування страв з бобових
	6
	

	
	31
	4
	Приготування страв і гарнірів з макаронних виробів
	6
	

	РН 8
	Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	24
	

	ПК 1

ПК 2
	32
	1
	Приготування страв з відварної і припущеної риби
	6
	

	
	33
	2
	Приготування страв з смаженої і тушкованої риби, 
	6
	

	
	34
	3
	Приготування страв із запеченої риби і морепродуктів
	6
	

	
	35
	4
	Приготування страв з котлетної та січеної рибної маси
	6
	

	РН 9
	Готувати  страви з різних видів м’ясної продукції
	24
	

	ПК 1

ПК2
	36
	1
	Приготування страв з відварного і припущеного м’яса, птиці і субпродуктів 
	6
	

	
	37
	2
	Приготування страв смажених з м’яса та птиці субпродуктів
	6
	

	
	38
	3
	Приготування тушкованих, запечених страв з м’яса та птиці, субпродуктів
	6
	

	
	39
	4
	Приготування страв з котлетної та січеної маси з м’яса та птиці
	6
	

	РН 10
	Готувати тісто та вироби з нього

	24
	

	ПК 1

ПК 2
	40
	1
	Приготування прісного тіста та виробів з нього: вареники, пельмені, чебуреки та різних начинок
	6
	

	
	41
	2
	Приготування прісного тіста та виробів з нього: галушки, локшини, пасти, млинчики
	6
	

	ПК 3
	42
	3
	Приготування дріжджового тіста безопарним способом та виробів з нього
	6
	

	
	43
	4
	Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього.
	6
	

	РН 11
	Готувати  холодні страви та закуски
	18
	

	ПК 1
	44
	
	Приготування салатів та закусок з овочів, яєць і сиру
	6
	

	ПК 2
	45
	2
	Приготування холодних страв і закусок з риби
	6
	

	ПК 3
	46
	3
	Приготування холодних страв і закусок м’яса та субпродуктів
	6
	

	РН 12
	Готувати солодкі страви та напої
	12
	

	ПК 1
	47
	1
	Приготування холодних солодких страв
	6
	

	ПК 2
	48
	2
	Приготування гарячих солодких страв і напоїв
	6
	

	
	Перевірна робота


	6
	

	Всього
	282
	


Укладач _______ Л.ТЕРЕЩЕНКО
ВИРОБНИЧА ПРАКТИКА

ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
	№
п/п
	Зміст роботи
	Кількість
годин

	1
	Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на виробництві
	7

	2
	Самостійне виконання робіт РН1-РН3
	98

	Всього
	105

	3
	Самостійне виконання робіт РН4-РН5
	105

	4
	Самостійне виконання робіт РН6-РН7
	140

	5
	Самостійне виконання робіт РН8-РН10
	175

	Всього
	525


ЗМІСТ ПРОГРАМИ
	Результати   навчання
	Компетентності
	Зміст

	PH 1. Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	ПK 1. Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце
	Ознайомлення з виробничими приміщеннями закладу ресторанного господарства. Інструктажі з безпеки праці на підприємстві

	
	ПK 3. Здатність проводить механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими
та складними формами: підготування овочів до фарширування
	Обробка бульбоплодів, коренеплодів, форми нарізання та кулінарне використання. Обробка капустяних, салатних, пряних, десертних, цибулевих, лодових, зернобобових овочів, грибів. Форми нарізування та кулінарне використання.

	PH 2. Готувати страви та гарніри    з овочів, грибів
	ПK 1. Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати
робоче місце
	Підбір інструменту, інвентарю, посуду та організація робочого місця для приготування та відпуску страв i гарнірів з овочів та грибів; підбір  столового посуду для подавання страв i гарнірів з овочів та грибів; 

	
	ПК 2. Здатність готувати страви та гарніри з овочів та грибів
	Приготування страв та гарнірів з варених овочів. Приготування страв та гарнірів з припущених овочів. Приготування страв та гарнірів з смажених овочів основним способом та у фритюрі. Приготування страв та гарнірів з запечених овочів. Приготування страв та гарнірів з тушкованих овочів.

	PH 3. Готувати страви з яєць молока
та

молочних  продуктів
	ПK 1. Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце.
	Організація робочого місця для приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів; підбір столового посуду для подавання страв з яєць, молока та молочних продуктів; 

	
	ПК 2. Здатність готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	Приготування варених яєць. Приготування різних видів яєчні: приготування яєчні, яєчної кашки. Приготування омлету натурального, змішаного, фаршированого. Приготування страв з сиру

	РН 4. Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	ПК 1. Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організовувати робоче місце
	Організація робочого місця при роботі з рибою, морепродуктами, напівфабрикатами.

	
	ПК 2. Здатність проводити механічну кулінарну обробку риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб
	Механічна  кулінарна обробка риби з лускою, без луски. Розбирання риби з лускою. Розробка риби на порційні шматки-кругляки. Обробка риби для використання цілою. 

	
	ПК 3. Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикати з них
	Приготування котлетної маси та напівфабрикатів з неї. Приготування січеної маси та напівфабрикатів з неї. Освоєння прийомів формування та панірування напівфабрикатів з риби.

	РН 5. Обробляти м'ясо, субпродукти, птицю, дичину, та готувати напівфабрикати з них
	ПК 1. Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організовувати робоче місце
	Організація робочого місця при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, дичиною

	
	ПК 2. Здатність проводити механічну кулінарну обробку баранячих туш, четвертин яловичини, напівтуш телятини, свинини та підготовку окремих частин м’яса
	Механічна кулінарна обробка м’яса. 

	
	ПК 3. Здатність готувати напівфаабрикати з м’яса різної складності
	Приготування напівфабрикатів з м’яса: великошматкові, порційні, дрібношматкові.

	
	ПК 4. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів м’яса.
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів, кісток

	
	ПК 5. Здатність готувати натуральну січену та котлетну маси з різних видів мяса та напівфабрикати з них
	Приготування котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з неї: котлети, биточки. Освоєння прийомів порціонування та панірування напівфабрикатів. Приготування котлетної маси з м’яса та напівфабрикати  з неї: тюфтельки, рулет та інше. Освоєння прийомів порціонування та панірування напівфабрикатів..

	
	ПК 6. Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці
	Механічна кулінарна обробка птиці.

	
	ПК 7. Здатність готувати напівфабрикати з птиці різної складності
	Приготування напівфабрикатів з птиці різної складності

	
	ПК 8. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпроддуктів з птиці
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів з птиці

	
	ПК 9. Здатність готувати котлетну масу з птиці та напівфабрикати з неї.
	Приготування котлетної маси з птиці та напівфабрикати з неї

	РН 6. Готувати бульйони, супи та соуси
	ПК 1. Здатність підготуватись до робочого процесу приготування бульйонів, супів та соусів, організовувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та соусів.
	Організація робочого місця при приготуванні бульйонів, супів та соусів. 

	
	ПК 2. Здатність приготування бульйонів, супів: заправних, пюреподібних, холодних та різних, їх відпуск.
	Приготування овочевої пасеровки. Приготування супів картопляних з крупами. Приготування супів з бобовими. Приготування супів картопляних з макароними виробами. Приготування супів з різних овочів. Приготування молочних супів. Приготуванння заправних супів. Приготування супів-пюре. Приготування холодних та солодких супів. Приготування бульйонів. Приготування соусів.

	РН 7. Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	ПК 2. Здатність готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів (паст)
	Приготування каш розсипчастих. Приготування в’язких каш. Приготування рідких каш. Приготування страв з макаронних виробів. Приготування страв з бобових. Приготування страв з каш(котлети, зрази, запіканки)

	РН 8. Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	ПК 2. Здатність готувати страви з риби та нерибних продуктів моря (морепродуктів)
	Приготування страв з вареної риби. Приготування страв з припущеної риби. Приготування страв із смаженої риби. Приготування страв з тушкованої риби. Приготування страв із запеченої риби. Приготування страв з нерибних продуктів моря

	РН 9. Готувати  страви з різних видів м’ясної продукції
	ПК 2. Здатність готувати  страви з м’яса, м’ясної котлетної та січеної маси, субпродукти
	Пиготування страв з вареного м’яса. Приготування страв з смаженого м’яса. Приготування страв з тушкованого м’яса.  Приготування страв з заеченого м’яса. Приготування страв із січеного натурального м’яса.  Приготувння страв з  котлетної маси.  Приготування страв з субпродуктів

	РН 10. Готувати тісто та вироби з нього
	ПК 1. Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	Організація робочого місця для готування тіста та виробів з нього

	
	ПК 2. Здатність виготовляти різні види прісного тіста та виробів з нього, в тому числі з різними начинками:вареників, пельменів, млинчиків, тощо
	Приготування локшини. Приготування вареників з різними фаршами. Приготування чебуреків. Приготування пельменів. Приготування галушок. Приготування млинців. 

	
	ПК 3. Здатність готувати дріжджове тісто та вироби з нього
	Приготування виробів з безопарного дріжджового тіста (пиріжки, пампушки, пироги з начинкою,  булочки) Приготування дріжджового опарного тіста та виробів з нього (пиріжки здобні, кулебяки, рулети та інше)


Укладач _______ Л.ТЕРЕЩЕНКО
ДЕТАЛЬНА ПРОГРАМА ВИРОБНИЧОЇ ПРАКТИКИ
	№
п/п
	Тема
	Кількість
на тему

	1
	Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Інструктаж з безпеки праці та пожежної безпеки
	7

	РН 1 Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них

	2
	Організація робочого  місця Обробка овочів, грибів, ягід.
	7

	3
	Механічна кулінарна обробка та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід, простими та складними формами, 
	7

	4
	Підготовка овочів до фарширування
	7

	РН 2.  Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	5
	Приготування страв і гарнірів з овочів і грибів
	7

	6
	Приготування  страв і гарнірів з варених  овочів
	7

	7
	Приготування  страв і гарнірів з припущених овочів
	7

	8
	Приготування   страв та гарнірів з смажених овочів
	7

	9
	Приготування   страв та гарнірів  з запечених овочів
	7

	10
	Приготування   страв та гарнірів  з тушкованих овочів
	7

	РН 3.  Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	11
	Організація робочого місця для приготування страв з яєць та сиру
	7

	12
	Приготування  страв з  яєць (варених, смажених, запечених)
	7

	13
	Приготування омлетів
	7

	14
	Приготування  відватних і смажених страв з кисломолочного сиру
	7

	15
	Приготування запіканок з яєць та сиру
	7

	                      Всього
	105

	РН 4. Обробляти  різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них 

	16
	Організація робочого місця при роботі з рибою, морепродуктами, напівфабрикатами.
	

	17
	Механічна  кулінарна обробка риби з лускою
	

	18
	Механічна  кулінарна обробка риби без луски.
	

	19
	Розбирання риби з лускою. 
	

	20
	Розробка риби на порційні шматки-кругляки. 
	

	21
	Обробка риби для використання цілою. 
	

	22
	Приготування котлетнгої маси, освоєння прийомів формування та панірування напівфабрикатів з неї.
	


	РН 5. Обробляти м'ясо, субпродукти, птицю, дичину, та готувати напівфабрикати з них

	23
	Організація робочого місця при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, дичиною
	

	24
	Механічна кулінарна обробка м’яса. 
	

	25
	Приготування котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з неї: котлети, биточки, тюфтельки, рулет та інше.. Освоєння прийомів порціонування та панірування напівфабрикатів.
	

	26
	Приготування напівфабрикатів з м’яса: великошматкові, порційні, дрібношматкові.
	

	27
	Приготування натуральної січеної маси з різних видів м’яса та напівфабрикати з неї
	

	28
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів, кісток. 
	

	29
	Механічна кулінарна обробка птиці. Приготування напівфабрикатів з птиці різної складності
	

	30
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів з птиці. Приготування котлетної маси з птиці та напівфабрикати з неї
	

	                      Всього 
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	РН 6. Готувати бульйони, супи та соуси

	31
	Організація робочого місця при приготуванні бульйонів, супів та соусів. Приготування овочевої пасеровки, бульйонів.
	

	32
	Приготування супів картопляних з крупами. 
	

	33
	Приготування супів з бобовими. 
	

	34
	Приготування супів картопляних з макаронними виробами. 
	

	35
	Приготування супів з різних овочів. 
	

	36
	Приготування молочних супів. 
	

	37
	Приготуванння заправних супів. 
	

	38
	Приготування супів-пюре. 
	

	39
	Приготування холодних та солодких супів. 
	

	40
	Приготування соусів грибних, молочних і сметанних
	

	41
	Приготування соусів білих мясних та рибних
	

	42
	Приготування соусів холодних та солодких
	

	РН 7. Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів

	43
	Приготування каш розсипчастих. 
	

	44
	Приготування в’язких каш. 
	

	45
	Приготування рідких каш. 
	

	46
	Приготування  відварних макаронних виробів (паст). 
	

	47
	Приготування страв з макаронних виробів (паст): макаронник, бабка з локшини та ін.
	

	48
	Приготування страв з бобових. 
	

	49
	Приготування страв з каш(котлети, биточки, зрази)
	

	50
	Приготування запіканок і пудингів з каш
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	РН 8. Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря

	51
	Приготування страв з вареної риби. 
	

	52
	Приготування страв з припущеної риби. 
	

	53
	Приготування страв із смаженої риби. 
	

	54
	Приготування страв з тушкованої риби.
	

	55
	Приготування страв із запеченої риби. 
	

	56
	Приготування страв з нерибних продуктів моря
	

	РН 9. Готувати  страви з різних видів м’ясної продукції

	57
	Пиготування страв з вареного м’яса. 
	

	58
	Приготування страв з смаженого м’яса. 
	

	59
	Приготування страв з тушкованого м’яса.  
	

	60
	Приготування страв з заеченого м’яса. 
	

	61
	Приготування страв із січеного натурального м’яса.  
	

	62
	Приготувння страв з  котлетної маси.  
	

	63
	Приготування страв з субпродуктів
	

	РН 10. Готувати тісто та вироби з нього

	64
	Організація робочого місця для готування тіста та виробів з нього
	

	65
	Приготування локшини.. 
	

	66
	Приготування вареників з різними фаршами. 
	

	67
	Приготування чебуреків. 
	

	68
	Приготування пельменів. 
	

	69
	Приготування галушок. 
	

	70
	Приготування млинчиків. 
	

	71
	Приготування  смажених виробів з безопарного дріжджового тіста (пиріжки, пончики, пиріжки)
	

	72
	Приготування виробів з безопарного дріжджового тіста (пиріжки прості, пампушки, пироги та інше)
	

	73
	Приготування виробів з опарного дріжджового тіста (кулеб’яки)
	

	74
	Приготування виробів з опарного дріжджового тіста (розтягаї)
	

	75
	Приготування виробів з опарного дріжджового тіста (пиріжки здобні, ватрушки, пироги та інше)
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