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                                                       І. Анкета самооцінювання
результатів неформального навчання

з професії:5122 «Кухар»

кваліфікації: 4 розряд
	ВІДОМОСТІ ПРО ОСОБУ

	ПІБ заявника

	Номер телефону:

	Е-mail (електронна адреса):

	ВИДИ РОБІТ (ОСНОВНІ ТРУДОВІ ФУНКЦІЇ)

Вам необхідно здійснити самооцінювання за всіма основними трудовими функціями, що входять до даного виду діяльності (професії, кваліфікації)

	4.І.-01Технологія приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.І.-02 Технологія приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

4.І.-03 Технологія приготування та відпуск бульйонів, супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.І.-04 Технологія приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.І.-05 Технологія приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.І.-06 Технологія приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.І.-07 Технологія приготування прісного тіста та дріжджового тіста та виробів з нього.

	4.І.-01
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І-01 Технологія приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організувати робоче місце для обробки, приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.2. Підготувати устаткування для обробки, приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуваннямрізних способів теплової  кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· овочерізальна машина і механізми
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	1. Проводити процеси (сортувати, мити, очищати, нарізати, обробляти, розбирати, готувати) до кулінарної та теплової обробки холодні страви, закуски та соуси масового попиту із застосуванням різних способів.

	2.1. Перевірити якість та органолептичні показники різних видів (груп) овочів та складових інгредієнтів, які необхідні для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту. 
	
	
	
	

	
	2.2. Очищати (первинна обробка) бульбоплоди та коренеплоди ручним та машинним способом
	
	
	
	

	
	23. Нарізати бульбоплоди і коренеплоди  різними формами:
	
	
	
	

	
	· брусочками
	
	
	
	

	
	· соломкою 
	
	
	
	

	
	· дрібним, середнім і великим кубиком
	
	
	
	

	
	· кружечками
	
	
	
	

	
	· скибочками
	
	
	
	

	
	- часточками
	
	
	
	

	
	2.4. Обробляти томатні овочі та нарізати їх різними формами нарізки.
	
	
	
	

	
	2.5. Обробляти салатно–шпинатні овочі для подальшого використання.
	
	
	
	

	
	2.6. Обробляти капустяні овочі та нарізати їх різними формами нарізки:
	
	
	
	

	
	· соломка
	
	
	
	

	
	· шашечки, тощо
	
	
	
	

	
	2.7. Обробляти цибулеві овочі та нарізати їх різними формами нарізки:
	
	
	
	

	
	· кружечками
	
	
	
	

	
	· соломкою
	
	
	
	

	
	· півкільцями
	
	
	
	

	
	· кубиками, тощо
	
	
	
	

	
	2.8. Обробляти та готувати напівфабрикати з гарбузових  овочів.
	
	
	
	

	
	2.9. Обробляти бобові (консерви).
	
	
	
	

	
	2.10. Обробляти різні види грибів.
	
	
	
	

	
	2.11. Перевірити необхідні температури для приготування і скорегувати налаштування для підтримання оптимальних температур протягом процесу.
	
	
	
	

	
	2.12. Готувати борошняні пасеровки та бульйони для соусів.
	
	
	
	

	
	2.13. Підготувати додаткові інгредієнти і додати до соусу.
	
	
	
	

	
	2.14. Готувати заправки для салатів.
	
	
	
	

	
	2.15. Підготувати наступні методи приготування і доведення до готовності:
	
	
	
	

	
	· кип’ятити
	
	
	
	

	
	· варити без доведення до кипіння
	
	
	
	

	
	· уварювати
	
	
	
	

	
	· ожолоджувати
	
	
	
	

	
	· протирати
	
	
	
	

	
	· пасерувати, тощо
	
	
	
	

	
	2.16. Готувати наступні види напівфабрикати (високої степені готовності) з різних овочів, м’яса, морепродуктів, сиру, тощо для холодних (гарячих) закусок.
	
	
	
	

	
	2.17. Приготування холодних (гарячих) закусок.
	
	
	
	

	
	· нарізати
	
	
	
	

	
	· варити
	
	
	
	

	
	· припускати
	
	
	
	

	
	· смажити
	
	
	
	

	
	· запікати
	
	
	
	

	
	· комбіновані способи
	
	
	
	

	
	2.18. Визначати якість підготовлених різних овочів, м’яса, морепродуктів сиру, тощо для подальшого приготування холодних страв, закусок.
	
	
	
	

	
	2.19. Визначити якість підготовлених інгредієнтів приготування різних видів соусів.
	
	
	
	

	
	2.20. Визначити якість холодних страв та закусок.
	
	
	
	

	
	2.19. Дотримуватись правил безпеки праці та пожежної безпеки під час первинної  обробки та нарізки складових інгредієнтів та харчових продуктів для подальшого використання в приготуванні холодних страв, закусок та соусів масового попиту. 
	
	
	
	

	
	2.20. Дотримуватись правил безпеки праці та пожежної безпеки під час кулінарної обробки складових інгредієнтів та харчових продуктів для подальшого використання в приготуванні холодних страв, закусок та соусів масового попиту. 
	
	
	
	

	
	2.21. Дотримуватись правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.22. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної обробки та нарізкискладових інгредієнтів та харчових продуктів для подальшого використання в приготуванні холодних страв, закусок та соусів масового попиту.
	
	
	
	

	
	2.23. Дотримуватись санітарних вимог щодо кулінарної обробки складових інгредієнтів та харчових продуктів для подальшого використання в приготуванні холодних страв, закусок та соусів масового попиту.
	
	
	
	

	3.Зберігати підготовлені складові інгредієнти, холодні страви, закуски та соуси масового попиту, проводити якісну оцінку підготовлених складових інгредієнтів та готових холодних страв, закусок та соусів масового попиту.
	3.1. Зберігати підготовлені та нарізані складові інгредієнти, які використовуються для подальшого приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.
	
	
	
	

	
	3.2. Зберігати готові холодні страви, закуски та соуси масового попиту.
	
	
	
	

	
	3.3. Проводити якісну оцінку підготовлених та нарізаних складових інгредієнтів, які використовуються для подальшого приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту..
	
	
	
	

	
	3.4.Проводити якісну оцінку холодних страв, закусок та соусів масового попиту.
	
	
	
	

	4. Направляти підготовлені складові інгредієнти для подальшого приготування холодних страв, закусок та соусівмасового попиту, приготувати, порціонувати та відпустити холодні страви, закуски та соуси масового попиту із застосування різних способів.
	4.1. Дотримуватися постійно правил безпеки праці та пожежної безпеки під час готування,   теплової обробки та приготуванніхолодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.
	
	
	
	

	
	4.2.Підготувати устаткування для обробки складових інгредієнтів та приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· овочерізальна машина і механізми
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти підготовлені овочі (різні види), м’ясо (різні види), рибу та морепродукти (різні види) та додаткові складові інгредієнти, тощо на теплову обробку, в якій будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.5. Перевірити необхідні температури для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту, в яких будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.6. Підібрати кухонний посуд для готування складових інгредієнтів необхідних для подальшого приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати столовий посуд для оформлення та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.
	
	
	
	

	
	4.8. Застосувати нормативнотехнологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготуванняхолодних страв, закусок та соусів масового попиту, в яких застосовувалися різні способи.
	
	
	
	

	
	4.9. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.10. Перевірити якість готовиххолодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів
	
	
	
	

	
	4.11. Відпустити готові холодні страви, закуски та соуси масового попиту із застосування різних способів.
	
	
	
	

	
	4.12.Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи овочевого, холодного цехів, гарячого цеху (соусне відділення).
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки, приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність і класифікація різних видів холодних страв, закусок та соусів масового попиту, вимоги до їх якості, технологія механічної,  кулінарної та теплової обробки холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів.
	
	

	· Норми відходівскладових інгредієнтів та харчових продуктів при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходускладових інгредієнтів та харчових продуктів при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходухолодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів.
	
	

	· Норми втрат при тепловій кулінарній обробці холодних страв (теплі), закусок (гарячі), соусів із застосуванням різних способів.
	
	

	· Умови і терміни зберігання овочів, грибів, напівфабрикатів з них, кулінарне використання.
	
	

	· Форми та прийоми нарізки складових інгредієнтів для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів.
	
	

	· Умови і терміни зберігання холодних страв, закусок та соусів, їхскладових інгредієнтів.
	
	

	· Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи овочевого, холодного цехів, гарячого цеху (соусне відділення).
	
	

	Докази професійної компетентності
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:


	4.І.-02
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І.-02 Технологія приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організувати робоче місце для обробки, приготування та відпуску риби (з лускою, без луски) та риби осетрових порід. Обробка риби для фарширування.
	
	
	
	

	
	1.2. Організувати робоче місце дляобробки, приготування та відпускунапівфабрикатів із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.3. Організувати робоче місце для первинної обробки м’яса ,птиці та напівфабрикатів з них із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.4. Підготувати устаткування для обробки риби. 
	
	
	
	

	
	1.5. Підготувати устаткування для обробки м’яса та птиці.
	
	
	
	

	
	1.5. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· холодильні камери
	
	
	
	

	
	· машина для очистки риби
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	2. Проводити процеси (очищати від луски, потрошити, мити, розбирати, нарізати напівфабрикати, формувати вироби, панірувати) підготувати напівфабрикатиз риби, м’яса та птицііз застосуванням різних способів кулінарної обробки.

	2.1. Перевірити якість, органолептичні показники риби з лускою, без луски, риби осетрових порід.
	
	
	
	

	
	2.2. Очищати рибу з лускою, рибу осетрових порід вручну. Очищати рибу з лускою машинним способом.
	
	
	
	

	
	2.3. Готувати рибу для первинної обробки: 
	
	
	
	

	
	· потрошити
	
	
	
	

	
	· відрізати голову, плавники, хвіст
	
	
	
	

	
	· видалення шкіри
	
	
	
	

	
	· пластування
	
	
	
	

	
	· видалення хребтової та реберних кісток
	
	
	
	

	
	2.4. Готувати рибу осетрових порід для первинної обробки:
	
	
	
	

	
	· потрошити
	
	
	
	

	
	· відрізати голову, плавники, хвіст
	
	
	
	

	
	· видалення жучків
	
	
	
	

	
	· видалення визиги
	
	
	
	

	
	2.5. Підготувати, нарізати рибу, рибу осетрових порід на порційні напівфабрикати, використання цілої.
	
	
	
	

	
	2.6. Розробка на філе (із шкірою, без шкіри),формування, порціонування.
	
	
	
	

	
	2.7. Підготувати паніровку:
	
	
	
	

	
	· сухарна
	
	
	
	

	
	· біла
	
	
	
	

	
	· червона
	
	
	
	

	
	· борошняна
	
	
	
	

	
	· складна
	
	
	
	

	
	2.6. Підготувати рибу та рибу осетрових порід до теплової обробки:
	
	
	
	

	
	· ціла
	
	
	
	

	
	· порційні шматки
	
	
	
	

	
	· напівфабрикати
	
	
	
	

	
	· напівфабрикати з січеної маси
	
	
	
	

	
	· напівфабрикати з кнельної маси
	
	
	
	

	
	2.7. Визначитиякість органолептичних показників напівфабрикатів з риби, з риби осетрових порід.
	
	
	
	

	
	2.8.Перевірити якість та органолептичні показники м’яса. Обвалювати та сортувати м’ясо вручну. Нарізати напівфабрикати машинним способом.
	
	
	
	

	
	2.9. Перевірити якість птиці (дичини). Обробляти та нарізати птицю вручну. Обробляти та нарізати птицю машинним способом.
	
	
	
	

	
	2.10. Обробляти м’ясо:
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· обсушувати
	
	
	
	

	
	· зачищати (клеймо)
	
	
	
	

	
	· видаляти плівку
	
	
	
	

	
	· видаляти сухожилки
	
	
	
	

	
	2.11. Обробляти птицю:
	
	
	
	

	
	· обсмалювати
	
	
	
	

	
	· потрошити
	
	
	
	

	
	· розбирати
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	2.12. Нарізати порційні напівфабрикати з м’яса:
	
	
	
	

	
	· біфштекс
	
	
	
	

	
	· філе
	
	
	
	

	
	· лангет
	
	
	
	

	
	· антрекот, тощо
	
	
	
	

	
	2.13. Готувати великошматкові напівфабрикати з м’яса:
	
	
	
	

	
	· ростбіф
	
	
	
	

	
	· шпиговане м’ясо
	
	
	
	

	
	· тушковане м’ясо, тощо
	
	
	
	

	
	2.14. Готувати дрібношматкові напівфабрикати:
	
	
	
	

	
	· бефстроганов
	
	
	
	

	
	· піджарка
	
	
	
	

	
	· азу
	
	
	
	

	
	· шашлик
	
	
	
	

	
	· гуляш, тощо
	
	
	
	

	
	2.15.Готувати 
порційні напівфабрикати з птиці (дичина):
	
	
	
	

	
	- філе натуральне
	
	
	
	

	
	- шніцель (столичний)
	
	
	
	

	
	- котлета по-київськи
	
	
	
	

	
	- філе фаршироване (ціла)
	
	
	
	

	
	· використання цілою
	
	
	
	

	
	· фарширована ціла
	
	
	
	

	
	2.15.Готувати 
дрібношматкові напівфабрикати з птиці:
	
	
	
	

	
	- рагу
	
	
	
	

	
	- плов
	
	
	
	

	
	- чахохбілі
	
	
	
	

	
	2.16. Підготувати напівфабрикати з м’яса та птиці.
	
	
	
	

	
	2.17. Визначати якість напівфабрикатів з мм’яса та птиці (дичина) підготовлених для подальшої теплової обробки.
	
	
	
	

	
	2.18. Визначати якість м’яса, птиці та напівфабрикатів з них.
	
	
	
	

	
	2.19. Дотримуватись правил безпеки праці пожежної безпеки під час первинної обробки риби та напівфабрикатів з неї.
	
	
	
	

	
	2.20. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час первинної обробки, м’яса та птиці, та напівфабрикатів з них.
	
	
	
	

	
	2.21. Дотримуватися правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.22. Дотримуватися санітарних вимог щодо первинної обробки риби, риби осетрових порід.
	
	
	
	

	
	2.23. Дотримуватися санітарних вимог щодо первинної обробки м’яса,  птиці.
	
	
	
	

	
	2.24. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час теплової обробки риби, риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї.
	
	
	
	

	
	2.25 Дотримуватися правил безпеки праці, пожежної безпеки під час теплової обробки, м’яса, птиці та напівфабрикатів з них.
	
	
	
	

	3. Зберігати напівфабрикати та готові страви з риби, м’яса та птиці, проводити якісну оцінку напівфабрикатів та готових страв з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	3.1. Зберігати підготовлені та  сформовані напівфабрикати з риби, м’яса та птиці.
	
	
	
	

	
	3.2. Зберігати готові страви з риби, м’яса та птиці. 
	
	
	
	

	
	3.3. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники підготовлених та сформованих напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	3.4. Проводити якісну оцінкута органолептичні показники готових страв з риби, м’яса та птиці.
	
	
	
	

	4. Направляти рибу, м’ясо та птицю, напівфабрикати з них на теплову обробку, приготувати, порціонувати та відпустити напівфабрикати з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної та теплової обробки.
	4.1. Дотримуватися постійно правил безпеки праці та пожежної безпеки під час готування та теплової обробки риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.2. Підготувати устаткування для теплової обробки напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки. 
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· холодильні камери
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти на теплову обробку підготовлені напівфабрикати з риби, м’яса, птиці, із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.5. Перевірити необхідні температури для приготування напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці, із застосуванням різних способів кулінарної обробки і скорегувати оптимальні температури протягом процесу.
	
	
	
	

	
	4.6. Підібрати кухонний посуд для підготовки та приготування напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці із застосуванням різних способів.
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати столовий посуд для готових напівфабрикатів  з риби, м’яса, птиці для оформлення та відпуску.
	
	
	
	

	
	4.8. Застосувати нормативно технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування напівфабрикатів  з риби, м’яса, птиці
	
	
	
	

	
	4.9. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.10. Перевірити якість та органолептичні показники готових напівфабрикатів з з риби, м’яса, птиці із застосуванням з різних способів кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.11. Підготувати столовий посуд для 

оформлення та відпуску готових напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.12. Відпустити готові напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.13.Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи м’ясного, м’ясо – рибного цехів, рибного цеху.
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки та готування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці, їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність і класифікаціянапівфабрикатів з риби (з лускою без луски), риби осетрових порід, м’яса, птиці; вимоги до їх якості та органолептичних показників, технологія механічної та кулінарної обробки напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці.
	
	

	· Норми відходівнапівфабрикатів з риби, риби осетрових порід, м’яса, птиці при механічній, кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходунапівфабрикатів з риби, риби осетрових порід, м’яса, птиці при механічній, кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходуготових напівфабрикатів з риби, риби осетрових порід, м’яса, птиці із застосуванням різних способів.
	
	

	· Норми втрат при тепловій кулінарній обробці напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці із застосуванням різних способів.
	
	

	· Норми виходу напівфабрикатів з риби,  м’яса та птиці при механічній кулінарній обробці.
	
	

	-Умови і терміни зберігання підготовлених, сформованих напівфабрикатів зриби, м’яса та птицікулінарне використання.
	
	

	-Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи м’ясному,м’ясо – рибному цехах, рибному цеху.
	
	

	Докази професійної компетентності
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:



	4.І.-03
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І.-03 Технологія приготування та відпуск бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організувати робоче місце для обробки, приготування та відпуску бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.2. Підготувати устаткування для підготовки та приготування бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	1. Проводити процеси  (розбирати, заправляти, сортувати, зачищати, замочувати, мити нарізати) первинної та кулінарної обробки овочевих, м’ясних та рибних продуктів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	2.1. Перевірити якість та органолептичні показники овочевих, м’ясних та рибних продуктів, які в подальшому використовуються в приготуванні бульйонів та супів.
	
	
	
	

	
	2.2. Підготувати овочі (різних видів), фрукти для подальшого використання в приготуванні бульйонів та супів:
	
	
	
	

	
	· перебрати
	
	
	
	

	
	· сортувати
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· обробляти фрукти
	
	
	
	

	
	· нарізати
	
	
	
	

	
	2.3. Підготувати м’ясні, рибні, продукти для подальшого використання в приготуванні бульйонів та супів:
	
	
	
	

	
	· сортувати
	
	
	
	

	
	·  мити
	
	
	
	

	
	· комбінувати
	
	
	
	

	
	2.4. Застосовувати різні види теплової обробки:
	
	
	
	

	
	· основний
	
	
	
	

	
	· комбінований
	
	
	
	

	
	· допоміжний
	
	
	
	

	
	2.5. Підготувати різні види харчових продуктів:
	
	
	
	

	
	· просіяти
	
	
	
	

	
	· перебрати
	
	
	
	

	
	· сортувати
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· обробляти
	
	
	
	

	
	· видаляти домішки
	
	
	
	

	
	· замочувати
	
	
	
	

	
	· комбінувати
	
	
	
	

	
	2.6. Застосовувати різні види теплової обробки:
	
	
	
	

	
	· основний (варити, припускати, смажити, тощо)
	
	
	
	

	
	· комбінований (запікати, тушкувати)
	
	
	
	

	
	· допоміжний (протирати, змішувати, проварювати, заправляти, тощо)
	
	
	
	

	
	2.7. Визначати якість та органолептичні показники підготовлених бульйонів.
	
	
	
	

	
	2.8. Визначати якість та органолептичні показники підготовлених харчових продуктів для подальшого приготування бульйонів та супів, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.9. Визначити якість та органолептичні показники бульйонів, заправних супів та різних видів супів:
	
	
	
	

	
	· борщ
	
	
	
	

	
	· щі
	
	
	
	

	
	· солянка
	
	
	
	

	
	· пюреподібні
	
	
	
	

	
	· прозорі
	
	
	
	

	
	· холодні;тощо
	
	
	
	

	
	2.10. Дотримуватись правил безпеки праці та пожежної безпеки під час первинної та кулінарної обробки овочів (різні види) та фруктів, м’ясних, рибних та харчових продуктів. 
	
	
	
	

	
	2.13. Дотримуватись правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.11. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної та кулінарної обробки овочів (різні види) та фруктів, м’ясних, рибних та харчових продуктів.
	
	
	
	

	
	2.12. Дотримуватись правил безпеки праці та пожежної безпеки під час часткової теплової обробки овочів (різні види) та фруктів, м’ясних, рибних, харчових продуктів та бульйонів.
	
	
	
	

	
	2.13. Дотримуватись санітарних вимог щодо часткової теплової обробки овочів (різні види) та м’ясних, рибних, фруктів, продуктів та бульйонів.
	
	
	
	

	3. Зберігати підготовлені бульйони, супи (інші види супів) та складові інгредієнти, проводити якісну оцінку бульйонів, супів (інших видів супів) та складових інгредієнтів.
	3.1. Зберігати підготовлені бульйони та супи (інші види супів) для подальшої теплової обробки.
	
	
	
	

	
	3.2. Зберігати складові інгредієнти, які в подальшому використовуються для приготування бульйонів та супів (інших видів)
	
	
	
	

	
	3.3. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники підготовлених для подальшої теплової обробки бульйонів та  супів. (та інші види)
	
	
	
	

	
	3.4. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники підготовлених інгредієнтів, які в подальшому використовуються для приготування бульйонів та супів.
	
	
	
	

	2. Направляти підготовлені складові інгредієнти та бульйони на теплову обробку для приготування бульйонів, та супів (інших видів супів) із застосування різних способів теплової кулінарної обробки, приготувати та відпустити бульйони, супи (інші види супів), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки

	4.1. Дотримуватися постійно правил безпеки праці та пожежної безпеки під час теплової обробки складових інгредієнтів, які використовуються для подальшого приготування бульйонів, заправних супів (інші види супів), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.2. Підготувати устаткування для теплової обробки бульйонів, супів (інші види супів), в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування.
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти підготовлені складові інгредієнти, бульйони, підготовлені супи (інші види супів) для приготування, в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.5. Перевірити необхідні температури для приготування, бульйонів, супів (інші види супів), в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки і скорегувати оптимальні температури протягом процесу.
	
	
	
	

	
	4.6. Підібрати кухонний посуд для приготування бульйонів та супів (різні види) в якому застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати столовий посуд для відпуску бульйонів та супів (інші різні види), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.8. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування бульйонів та супів (інші різні види), в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки
	
	
	
	

	
	4.9. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.10. Перевірити якість та органолептичні показники готових бульйонів та супів, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.11. Підготувати столовий посуд для  оформлення та відпуску бульйонів та супів (інші різні види) в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки
	
	
	
	

	
	4.12. Відпустити готові бульйони та супи, в яких  застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.13. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи в овочевому, м’ясо-рибному цехах, гарячому цеху (супове відділення).
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність і класифікацію бульйонів та супів, в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки, вимоги до їх якості та органолептичним показникам.
	
	

	· Норми відходів складових інгредієнтів та харчових продуктів при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходу складових інгредієнтів та харчових продуктів при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходу бульйонів та супів, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Норми втрат бульйонів та супів при тепловій кулінарній обробці, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	-Умови і терміни зберігання бульйонів та супів, в яких застосуванням різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи в овочевому, м’ясо-рибному цехах, гарячому цеху (супове відділення).
	
	

	Докази професійної компетентності
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:




	4.І.-04
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І.-04 Технологія приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організувати робоче місце для обробки, приготування та відпуску страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.2. Підготувати устаткування для обробки риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів).
	
	
	
	

	
	1.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· рибоочисна на машина
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	2.Проводити процеси: первинної обробки риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів)

(мити, очищати, потрошити, нарізати, формувати), підготовки до теплової обробки 

риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів).

	2.1.Перевірити якістьта органолептичні показники риби, риби осетрових порід, морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	
	
	
	


	
	2.2. Підготувати рибу до первинної механічної обробки:
	
	
	
	

	
	· очищати
	
	
	
	

	
	· потрошити
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· нарізати
	
	
	
	

	
	· формувати
	
	
	
	

	
	2.3. Обробляти морські нерибні продукти(морепродукти):
	
	
	
	

	
	· зачищати
	
	
	
	

	
	· замочувати
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	2.4. Готувати складові інгредієнти (овочі різні види):
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· очищати
	
	
	
	

	
	· нарізати, тощо
	
	
	
	

	
	2.5. Використовувати прийоми для приготування напівфабрикатів з риби та морських нерибних продуктів (морепродуктів):
	
	
	
	

	
	- нарізка
	
	
	
	

	
	- відбивання
	
	
	
	

	
	- подріблення
	
	
	
	

	
	- вибивання
	
	
	
	

	
	- підрізання
	
	
	
	

	
	- панірування
	
	
	
	

	
	- шпигування
	
	
	
	

	
	- маринування
	
	
	
	

	
	· фарширування
	
	
	
	

	
	2.6. Обробляти та готувати рибу осетрових порід до первинної та теплової обробки:
	
	
	
	

	
	· зрізання спинних «жучків»
	
	
	
	

	
	· видалення визиги
	
	
	
	

	
	· пластування
	
	
	
	

	
	· підготування для варіння
	
	
	
	

	
	· заправлення кільцем
	
	
	
	

	
	2.7. Обробляти та готувати до теплової обробки порційні напівфабрикати з риби:
	
	
	
	

	
	· рулет
	
	
	
	

	
	· зрази відбивні
	
	
	
	

	
	· риба в тісті
	
	
	
	

	
	· шашлик
	
	
	
	

	
	2.8. Обробляти та готувати до теплової обробки морські нерибні продукти (морепродукти):
	
	
	
	

	
	· краби
	
	
	
	

	
	· креветки
	
	
	
	

	
	· омари
	
	
	
	

	
	· лангусти
	
	
	
	

	
	· молюски (мідії устриці, тощо)
	
	
	
	

	
	2.9. Готувати напівфабрикати з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) до різних видів теплової  кулінарної обробки:
	
	
	
	

	
	· відварка
	
	
	
	

	
	· тушкування
	
	
	
	

	
	· запікання
	
	
	
	

	
	· комбіновані способи
	
	
	
	

	
	· допоміжні
	
	
	
	

	
	2.10. Підготувати та формувати напівфабрикати з натурально січеної маси з риби:
	
	
	
	

	
	- біфштекс
	
	
	
	

	
	-шніцель
	
	
	
	

	
	-зрази
	
	
	
	

	
	- рулет
	
	
	
	

	
	2.11. Визначати якість та органолептичні показники підготовленої риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких будуть застосовуватися різні види теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.12. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час обробки,  нарізки, підготування, формування, панірування риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	
	
	
	

	
	2.13. Дотримуватись правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.14. Дотримуватись санітарних вимог щодо обробки риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	
	
	
	

	
	2.15. Дотримуватись правил безпеки праці та пожежної безпеки під час часткової теплової кулінарної обробки,риби, та морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	
	
	
	

	3.Зберігати рибу, морські нерибні продукти (морепродукти), проводити якісну оцінку та органолептичні показники якості риби, та морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	3.1. Зберігати рибу, морські нерибні продукти (морепродукти).
	
	
	
	

	
	3.2 Зберігати підготовлені напівфабрикати з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів)..
	
	
	
	

	
	3.3. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) та підготовлених напівфабрикатів з них 
	
	
	
	

	4. Направляти рибу, морські нерибні продукти (морепродукти), на теплову обробку із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, приготувати, порціонувати, оформляти та відпускати страви з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.


	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці та пожежної безпеки під час теплової кулінарної обробки риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	
	
	
	

	
	4.2. Підготувати устаткування для застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), напівфабрикатів з них.
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти рибу, морські нерибні продукти (морепродукти) та напівфабрикати з них для приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.5. Перевірити необхідні температури для приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки і скорегувати оптимальні температури протягом процесу.
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати кухонний посуд для приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в якому застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.8. Підібрати столовий посуд для оформлення та відпуску готових страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовувались різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.9. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів).
	
	
	
	

	
	4.10. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.11. Перевірити якість та органолептичні показники готових страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.12. Підготувати столовий посуд дляоформлення та відпускуготових страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів).
	
	
	
	

	
	4.13. Відпустити готову страву з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.14. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи овочевого,  рибного, гарячого цехів.
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки; їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність, класифікація риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) та напівфабрикатів з них, вимоги до їх якості, органолептичним показникам, технологія механічної та кулінарної обробки риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) та напівфабрикатів з них.
	
	

	· Норми відходів риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходу риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), напівфабрикатів з них при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходу готових страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовувались різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Норми втрат при тепловій кулінарній обробці при приготуванні страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів.
	
	

	· Умови і терміни зберігання підготовлених та готових страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи в овочевому, рибному, гарячому цехах.
	
	

	Докази професійної компетентності
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:


	4.І.-05
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І.-05. Технологія приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організувати робоче місце для обробки, приготування та відпуску страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.2. Підготувати устаткування для обробки м’яса та овочів, в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· розпушувач м’яса
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	2.Проводити процеси: первинної, механічної та кулінарної обробки овочів 

(сортувати, мити, очищати, нарізати), первинної, механічної та кулінарної обробки м’яса 

(розбирати, обвалювати, сортувати, формувати) та готувати до теплової кулінарної обробки

	2.1. Перевірити якість та органолептичні показники м’яса (різні види):
	
	
	
	

	
	· свинина
	
	
	
	

	
	· яловичина
	
	
	
	

	
	· телятина
	
	
	
	

	
	· баранина
	
	
	
	

	
	· кріль, тощо
	
	
	
	

	
	2.2. Перевірити якість овочів (різні види):
	
	
	
	

	
	· бульбоплоди
	
	
	
	

	
	· коренеплоди
	
	
	
	

	
	· десертні
	
	
	
	

	
	· гарбузеві
	
	
	
	

	
	· томатні, тощо
	
	
	
	

	
	2.3. Підготувати, нарізати напівфабрикати з м’яса (ручним та машинним способом):
	
	
	
	

	
	· порційні
	
	
	
	

	
	· великошматкові
	
	
	
	

	
	· дрібношматкові (січена маса)
	
	
	
	

	
	2.4. Обробляти м’ясо (різні види):
	
	
	
	

	
	· розбирати
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· обвалювати;
	
	
	
	

	
	· сортувати;
	
	
	
	

	
	· нарізати
	
	
	
	

	
	2.5. Обробляти овочі (різні види):
	
	
	
	

	
	· сортувати
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· очищати
	
	
	
	

	
	· нарізати різними способами
	
	
	
	

	
	2.6. Використовувати прийоми для приготування напівфабрикатів з м’яса (різного виду):
	
	
	
	

	
	· нарізати
	
	
	
	

	
	· відбивати
	
	
	
	

	
	· підрізати
	
	
	
	

	
	· панірувати
	
	
	
	

	
	· шпигувати
	
	
	
	

	
	· маринувати
	
	
	
	

	
	2.7. Обробляти та готувати великошматкові напівфабрикати з м’яса (різні види):
	
	
	
	

	
	· ростбіф;
	
	
	
	

	
	· тушковане
	
	
	
	

	
	· шпиговане
	
	
	
	

	
	· відварне 
	
	
	
	

	
	2.8.Обробляти та готувати порційні напівфабрикати з м’яса (різних видів):
	
	
	
	

	
	· біфштекс
	
	
	
	

	
	· філе
	
	
	
	

	
	· лангет
	
	
	
	

	
	· антрекот
	
	
	
	

	
	· зрази відбивні
	
	
	
	

	
	· ромштекс
	
	
	
	

	
	2.9. Обробляти та готувати дрібношматкові напівфабрикати з м’яса (різних видів):

- піджарка
	
	
	
	

	
	- рагу
	
	
	
	

	
	- гуляш
	
	
	
	

	
	- плов
	
	
	
	

	
	- шашлик
	
	
	
	

	
	2.10. Підготувати та панірувати  напівфабрикати з січеної маси з м’яса (різних видів):
	
	
	
	

	
	· біфштекс
	
	
	
	

	
	· шніцель
	
	
	
	

	
	· зрази
	
	
	
	

	
	· рулет, тощо
	
	
	
	

	
	2.11. Нарізати овочі (різні види) простою та складною формами:
	
	
	
	

	
	· соломкою
	
	
	
	

	
	· брусочками
	
	
	
	

	
	· кубиками
	
	
	
	

	
	· бочонками, тощо
	
	
	
	

	
	2.12. Обробляти та готувати томатні та гарбузеві овочі для фарширування:
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· нарізати на сегменти
	
	
	
	

	
	· видаляти серцевину, тощо
	
	
	
	

	
	2.13. Обробляти та готувати капустяні овочі:
	
	
	
	

	
	· розбирати на суцвіття
	
	
	
	

	
	· видаляти качан
	
	
	
	

	
	· обдавати окропом
	
	
	
	

	
	· готувати для фарширування
	
	
	
	

	
	2.14. Обробляти та підготувати додаткові інгредієнти, які будуть використовуватися в подальшому приготуванні страв з овочів та м’яса.
	
	
	
	

	
	2.15. Підготувати та застосувати наступні методи приготування та доведення до готовності: 
	
	
	
	

	
	· кип’ятити
	
	
	
	

	
	· варити без доведення до кипіння
	
	
	
	

	
	· уварювати
	
	
	
	

	
	· охолоджувати
	
	
	
	

	
	· протирати
	
	
	
	

	
	· пасерувати, тощо
	
	
	
	

	
	2.16. Підготувати овочі (різні види) та складові інгредієнти для подальшого приготування запіканок:
	
	
	
	

	
	· овочеві
	
	
	
	

	
	· круп’яні
	
	
	
	

	
	· з макаронних виробів, тощо
	
	
	
	

	
	2.17. Визначити якість та органолептичні показники нарізаного та підготовленого м’яса (різні види) та напівфабрикатів з нього для подальшого приготування, в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.18. Визначити якість та органолептичні показники нарізаних та підготовлених овочів (різні види) для подальшого приготування, в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.19.Визначити якість та органолептичні показники підготовлених додаткових складових інгредієнтів для подальшого приготування, в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.20. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час обробки, нарізки, підготовки, формування, панірування м’яса (різні види), овочів (різні види).
	
	
	
	

	
	2.21. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час часткової теплової кулінарної обробки м’яса (різні види), овочів (різні види) та додаткових складових інгредієнтів.
	
	
	
	

	
	2.22. Дотримуватись правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.23. Дотримуватись санітарних вимог щодо обробки м’яса (різні види), овочів (різні види) та часткової теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з них.
	
	
	
	

	
	2.24. Дотримуватись санітарних вимог щодо часткової теплової кулінарної обробки м’яса (різні види), овочів (різні види) та додаткових складових інгредієнтів.
	
	
	
	

	3.Зберігати м’ясо (різні види), овочі (різні види) та підготовлені напівфабрикати з них для подальшого приготування страв з м’яса, овочів, в яких будуть застосовуватися різні види теплової кулінарної обробки, 

проводити якісну оцінку та органолептичні показники м’яса, овочів та напівфабрикатів з них для подальшого приготування страв з м’яса, овочів, в яких будуть застосовуватися різні види теплової кулінарної обробки.
	3.1. Зберігати м’ясо, овочі та напівфабрикати з них.
	
	
	
	

	
	3.2 Зберігати, підготовлені м’ясо, овочі та напівфабрикати з них до теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	3.3. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники м’яса, овочів та напівфабрикатів з них.
	
	
	
	

	
	3.4. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники підготовленого м’яса, овочів та напівфабрикатів з них для подальшої теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	3.5. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники додаткових складових інгредієнтів, які в подальшому використовуються для приготування страв з м’яса та овочів.
	
	
	
	

	3. Надправлятим’ясо (різні види), овочі (різні види), напівфабрикати з них та додаткові складові інгредієнти на теплову кулінарну обробку, приготувати порціонувати, відпускати готові страви з м’яса,  овочів, в яких застосовувалися різні види теплової кулінарної обробки.

	4.1. Надправлятим’ясо, (різні види), овочі (різні види) та додаткові складові інгредієнти на теплову обробку для приготування страв з м’яса, овочів, в яких будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.2. Підготувати устаткування для приготування страв з м’яса, овочів, в яких будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти підготовлені овочі та додаткові складові інгредієнти на теплову обробку, в якій застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.5. Перевірити необхідні температури для приготування страв з м’яса, овочів, в яких будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки і скорегувати оптимальні температури протягом процесу.
	
	
	
	

	
	4.6. Підібрати кухонний посуд для приготування страв з м’яса, овочів, в якому застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати столовий посуд для оформлення та відпуску готових страв з м’яса, овочів, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.8. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування страв з м’яса та овочів в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки..
	
	
	
	

	
	4.9. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.10. Перевірити якість та органолептичні показники готових страв з м’яса та овочів, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки..
	
	
	
	

	
	4.11. Підготувати столовий посуд для оформлення та відпуску готових страв з м’яса та овочів в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.12. Оформити та відпустити готові страви з м’яса та овочів, в яких застосовувались різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.13. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи овочевого м’ясного, гарячого цехів.
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки та приготування м’яса та овочів та страв з них, їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність, класифікація м’яса та овочів, їх призначення та використання в технологічному процесі, вимоги до їх якості та органолептичні показники, технологія механічної та кулінарної обробки м’яса, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Норми відходів м’яса, овочів при механічній та кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходу м’яса, овочів та напівфабрикатів з них.
	
	

	· Норми виходу готових страв з м’яса, овочів, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Норми втрат при тепловій кулінарній обробці страв з м’яса, овочів з застосуванням різних способів.
	
	

	· Умови і терміни зберігання підготовлених та готових страв з м’яса та овочів в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи в овочевому, м’ясному, гарячому цехах.
	
	

	Докази професійної компетентності
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:


	4.І.-06
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І.-06 Технологія приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.

	1.1. Організувати робоче місце для обробки, приготування та відпускухолодних та гарячих напоїв, солодких стравіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.2. Підготувати устаткування для обробки, приготування та відпуску холодних та гарячих напоїв, солодких стравіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	1.3. Експлуатувати устаткування.
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	2. Проводити процеси: первинної та кулінарної обробки десертних овочів, фрукт, ягід (мити, очищати, нарізати, обробляти, розбирати), готувати підготовлені десертні овочі, фрукти, ягоди (нанесення топінгу, охолодження) до кулінарної та теплової обробки

	2.1. Перевірити якість та органолептичні показники овочів, фруктів, ягід. Очищати овочі, фрукти, ягоди вручну:
	
	
	
	

	
	· десертні овочі
	
	
	
	

	
	· яблука
	
	
	
	

	
	· груші
	
	
	
	

	
	· персик
	
	
	
	

	
	· гарбуз
	
	
	
	

	
	· диню
	
	
	
	

	
	· малину
	
	
	
	

	
	· журавлину
	
	
	
	

	
	· цитрусові, тощо
	
	
	
	

	
	2.2. Перевірити якість та органолептичні показники додаткових інгредієнтів та харчових продуктів:
	
	
	
	

	
	· цукор
	
	
	
	

	
	· молоко
	
	
	
	

	
	· вершки
	
	
	
	

	
	· крохмаль
	
	
	
	

	
	· яйця
	
	
	
	

	
	· желатин, тощо
	
	
	
	

	
	2.3. Обробляти десертні овочі, фрукти, ягоди.
	
	
	
	

	
	· мити
	
	
	
	

	
	· сортувати
	
	
	
	

	
	· очищати
	
	
	
	

	
	· нарізати на сегменти
	
	
	
	

	
	· видаляти серцевину, тощо
	
	
	
	

	
	2.4. Обробляти додаткові інгредієнти та харчові продукти:
	
	
	
	

	
	· замочувати
	
	
	
	

	
	· змішувати
	
	
	
	

	
	· додавати
	
	
	
	

	
	· охолоджувати, тощо
	
	
	
	

	
	2.5. Нарізати десертні овочі, фрукти, ягодипростою та складною формами нарізки:
	
	
	
	

	
	· соломкою
	
	
	
	

	
	· кубиками
	
	
	
	

	
	· скибочками
	
	
	
	

	
	· часточками
	
	
	
	

	
	· кульками, тощо
	
	
	
	

	
	2.6. Підготувати складові інгредієнти та харчові продукти, які будуть використовуватися в подальшому приготуванні гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	· квас
	
	
	
	

	
	· компот (узвар)
	
	
	
	

	
	· кисіль
	
	
	
	

	
	· желе
	
	
	
	

	
	· мус
	
	
	
	

	
	· какао
	
	
	
	

	
	· шоколад, тощо
	
	
	
	

	
	2.7. Підготувати та застосовувати наступні методи приготування застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки:
	
	
	
	

	
	· кип’ятіння
	
	
	
	

	
	· варіння без доведення до кипіння
	
	
	
	

	
	· уварювання
	
	
	
	

	
	· карамелізація
	
	
	
	

	
	· охолодження, тощо
	
	
	
	

	
	2.8. Визначити якість та органолептичні показники підготовлених та нарізаних овочів, фруктів, ягід для подальшого приготування, в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.9. Визначити якість та органолептичні показники підготовлених додаткових складових інгредієнтів та харчових продуктів для подальшого приготування, в якому будуть застосовуватися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.10. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час обробки, нарізки, підготовкиовочів,фруктів, ягід (різні види).
	
	
	
	

	
	2.11. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час часткової теплової кулінарної обробки додаткових складових інгредієнтів та харчових продуктів.
	
	
	
	

	
	2.12. Дотримуватись правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.13. Дотримуватись санітарних вимог щодо обробки, нарізки, підготовки овочів,фруктів, ягід (різні види) та часткової теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	2.14. Дотримуватись санітарних вимог щодо обробки та підготовки складових інгредієнтів, харчових продуктів до часткової теплової кулінарної обробки 
	
	
	
	

	3.Зберігати оброблені овочі, фрукти, ягоди, додаткові складові інгредієнти для подальшого приготування холодних та гарячих напоїв, солодких страв, в яких будуть застосовуватися різні види теплової кулінарної обробки, проводити якісну оцінку та органолептичні показники овочів, фруктів, ягід та додаткових складових інгредієнтів підготовлених та частково оброблених тепловим способом для подальшого приготування холодних та гарячих напоїв, солодких страв, в яких будуть застосовуватися різні види теплової кулінарної обробки.


	3.1. Зберігати оброблені, нарізані та підготовлені овочі,фрукти, ягоди.
	
	
	
	

	
	3.2. Зберігати підготовлені, частково оброблені тепловим способом додаткові складові інгредієнти.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	3.3. Проводити якісну оцінку та органолептичні показникиоброблених, нарізаних та підготовлених овочів,фруктів, ягід для подальшої теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	3.4. Проводити якісну оцінку та органолептичні показникиоброблених, підготовлених додаткових складових інгредієнтів, які в подальшому використовуються для приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	
	
	
	

	3. Направляти підготовлені овочі, фрукти, ягоди та складові інгредієнти на теплову кулінарну обробку, приготувати, порціонувати, оформляти та відпускати готові холодні та гарячі напої, солодкі страви, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.

	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці та пожежної безпеки під час застосування різних способів теплової кулінарної обробки під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страви, в яких застосовувалися різні види теплової кулінарної обробки.
	
	
	
	

	
	4.2. Підготувати устаткування для приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв різних способів теплової кулінарної обробки гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти підготовленіовочі, фрукти, ягоди та додаткові складові інгредієнти на теплову обробку, в якій застосовуються різні способи.
	
	
	
	

	
	4.5. Перевірити необхідні температури для приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв і скорегувати оптимальні температури протягом процесу.
	
	
	
	

	
	4.6. Підібрати кухонний посуд для приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати столовийпосуд для оформлення та відпуску гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	
	
	
	

	
	4.8. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні види теплової кулінарної обробки.


	
	
	
	

	
	4.9. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.10. Перевірити якість та органолептичні показники гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	
	
	
	

	
	4.11. Підготувати столовий посуд для відпуску гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	
	
	
	

	
	4.12. Оформити та відпустити гарячі та холодні напої, солодкі страви.
	
	
	
	

	
	4.13. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи овочевого, холодного та гарячого цехів.
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки, приготування оформлення та відпускугарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність та класифікація овочів (десертні), фруктів, ягід, додаткових складових інгредієнтів, харових продуктів та готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Умови і терміни зберігання овочів (десертні), фруктів, ягід, додаткових складових інгредієнтів та готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Норми відходів овочів (десертні), фруктів, ягід, додаткових складових інгредієнтів при первинній та механічній обробці.
	
	

	· Норми виходу овочів (десертні), фруктів, ягід, додаткових складових інгредієнтів при механічній кулінарній обробці.
	
	

	· Норми виходу готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Норми втрат при тепловій кулінарній обробці овочів (десертні), фруктів, ягід, додаткових складових інгредієнтів під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Умови і терміни зберігання підготовлених овочів (десертні), фруктів, ягід, додаткових складових інгредієнтівта готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв, в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.
	
	

	· Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи в овочевому, холодному та гарячому цехах.
	
	

	· Правила організації роботи гарячого цеху.
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:


	4.І.-07 
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	4.І.-07 Технологія приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Самооцінка

	
	
	Я ніколи не брав участь в цій діяльності
	Я пробував це робити під керівництвом інших осіб
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність
	Я можу це виконувати на рівні вимог у відповідній сфері діяльності, можу продемонструвати професійну компетентність, маю докази професійної компетентності

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.


	1.1. Організувати робоче місце для приготування прісного та дріжджового тіста та виробів знього.
	
	
	
	

	
	1.2. Підготувати устаткування для приготування прісного та дріжджовоготіста та виробів з нього.
	
	
	
	

	
	3.1. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· машина для замішування тіста
	
	
	
	

	
	· машина для просіювання борошна
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	1. Проводити процеси: підготовка складових інгредієнтів та харчових продуктів (сортувати, обробляти, мити, очищати, просіювати, розбирати на сегменти) до первинної обробки, готувати підготовлені складові інгредієнти та харчові продукти до замісу прісного та дріжджового тіста (додати, замісити, розкачати, виробити) для подальшої кулінарної та теплової обробки і вироблення виробів з нього.

	2.1. Перевірити якість та органолептичні показники складових інгредієнтів, очищати вручну:
	
	
	
	

	
	· овочі (картопля, капуста, тощо)
	
	
	
	

	
	· фрукти (вишня, яблуко, слива, тощо)
	
	
	
	

	
	· сирні (сир, тощо)
	
	
	
	

	
	· джем, повидло, варення
	
	
	
	


	
	· м’ясні (свинина, яловичина, тощо)
	
	
	
	

	
	· рибні (різні види.)
	
	
	
	

	
	2.2. Перевірити якість та органолептичні показники харчових продуктів:
	
	
	
	

	
	· борошно
	
	
	
	

	
	· молоко
	
	
	
	

	
	· яйця
	
	
	
	

	
	· вершкове масло
	
	
	
	

	
	· дріжджі
	
	
	
	

	
	· цукор
	
	
	
	

	
	· сіль, тощо
	
	
	
	

	
	2.3. Обробляти складові інгредієнти:
	
	
	
	

	
	· сортувати
	
	
	
	

	
	· очищати
	
	
	
	

	
	· нарізати
	
	
	
	

	
	· сікти, тощо
	
	
	
	

	
	2.4. Обробляти харчові продукти:
	
	
	
	

	
	· просіювати
	
	
	
	

	
	· видаляти домішки
	
	
	
	

	
	· замішувати
	
	
	
	

	
	· додавати
	
	
	
	

	
	· відстоювати для збільшення об’єму
	
	
	
	

	
	2.5. Нарізати складові інгредієнти?
	
	
	
	

	
	· скибочками
	
	
	
	

	
	· часточками
	
	
	
	

	
	· кружечками
	
	
	
	

	
	2.6. Підготувати різні фарші, начинки для подальшого приготування виробів з прісного та дріжджового тіста:
	
	
	
	

	
	· м’ясна
	
	
	
	

	
	· рибна
	
	
	
	

	
	· сирна
	
	
	
	

	
	· овочева
	
	
	
	

	
	· фруктова
	
	
	
	

	
	· ягідна
	
	
	
	

	
	2.7. Підготувати харчові продукти для замісу прісного та дріжджового тіста:
	
	
	
	

	
	· опарним способом
	
	
	
	

	
	· безопарним способом
	
	
	
	

	
	· комбінований спосіб
	
	
	
	

	
	2.8. Виготовити вироби з підготовленого прісного та дріжджового тіста:
	
	
	
	

	
	· оладки
	
	
	
	

	
	· млинці
	
	
	
	

	
	· пиріжки
	
	
	
	

	
	· пироги
	
	
	
	

	
	· пончики
	
	
	
	

	
	· ватрушки, тощо
	
	
	
	

	
	2.9. Підготувати та застосувати наступні методи приготування із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки:
	
	
	
	

	
	· варіння
	
	
	
	

	
	· смаження
	
	
	
	

	
	· запікання
	
	
	
	

	
	· тушкування
	
	
	
	

	
	· карамелізація
	
	
	
	

	
	· охолодження, тощо
	
	
	
	

	
	2.10. Визначити якість та органолептичні показники підготовлених, нарізаних та оброблених складових інгредієнтів для подальшого приготування фаршів, начинок та виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	2.11. Визначити якість та органолептичні показники підготовлених харчових продуктів для подальшого приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.
	
	
	
	

	
	2.12. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час обробки, нарізки, підготовки складових інгредієнтів для подальшого приготування фаршів, начинок та виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	2.13. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час часткової теплової кулінарної обробки харчових продуктів.
	
	
	
	

	
	2.14. Дотримуватися правил безпеки праці та пожежної безпеки під час замісу прісного та дріжджового тіста, виготовлення виробів з нього.
	
	
	
	

	
	2.15. Дотримуватись правил особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	2.16. Дотримуватись санітарних вимог щодо обробки, нарізки, підготовки та часткової теплової кулінарної обробки під час приготування фаршів, начинок, виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	2.17. Дотримуватись санітарних вимог щодо обробки, підготовки харчових продуктів під час замісу прісного та дріжджового тіста та приготування виробів з нього.
	
	
	
	

	3. Зберігати підготовлені складові інгредієнти та вироби з прісного та дріжджового тіста, проводити якісну оцінку підготовлених складових інгредієнтів та вироби з прісного та дріжджового тіста.
	3.1. Зберігати підготовлені інгредієнти, які в подальшому будуть використовуватися для замісу прісного та дріжджового тіста та виготовлення виробів з нього.
	
	
	
	

	
	3.2. Зберігати підготовлені фарші та начинки, які в подальшому будуть використовуватися для приготування виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	3.3. Зберігати прісне та дріжджове тісто та вироби з нього.
	
	
	
	

	
	3.4. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники підготовлених складових інгредієнтів, які в подальшому будуть використовуватися для приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.
	
	
	
	

	
	3.5. Проводити якісну оцінку та органолептичні показники підготовленого прісного та дріжджового тіста та виробів з нього. 


	
	
	
	

	4. Направляти підготовлене прісне та дріжджове тісто та вироби з нього на теплову обробку, приготувати, порціонувати оформляти та відпускати готові вироби з прісного та дріжджового тіста.

	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці та пожежної безпеки під час теплової обробки та приготуванні виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.2. Підготувати устаткування для теплової обробки та приготування виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.3. Експлуатувати устаткування:
	
	
	
	

	
	· ваговимірювальне обладнання
	
	
	
	

	
	· холодильне устаткування
	
	
	
	

	
	· привід універсальний з комплектом змінних механізмів
	
	
	
	

	
	· плита електрична (газова)
	
	
	
	

	
	· пароконвекційне устаткування
	
	
	
	

	
	· фритюрниця
	
	
	
	

	
	· водонагрівач
	
	
	
	

	
	4.4. Направляти підготовленіскладові інгредієнти для приготування фаршів та начинок, які в подальшому будуть використовуватися для приготування виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.5. Направляти підготовлені вироби з прісного та дріжджового тіста на теплову обробку.
	
	
	
	

	
	4.6. Перевірити необхідні температури для приготування виробів з прісного та дріжджового тіста і скорегувати оптимальні температури протягом процесу.
	
	
	
	

	
	4.7. Підібрати кухонний посуд для приготування фаршів та начинок, які в подальшому використовуються для приготування виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.8. Підібрати столовий посуд для оформлення та відпуску готових виробів з прісного та дріжджового тіста. 
	
	
	
	

	
	4.9. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.
	
	
	
	

	
	4.10. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.
	
	
	
	

	
	4.11. Перевірити якість та органолептичні показники готових виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.12. Підготувати столовий посуд для оформлення та відпуску готових виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.13. Оформити та відпустити готові вироби з прісного та дріжджового тіста.
	
	
	
	

	
	4.14. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	
	
	
	

	Знання
	Застосував знання під час виконання робіт та можу надати докази
	Не застосував знання під час виконання робіт

	· Правила організації роботи овочевого, м’ясо-рибного, гарячого цехів, кондитерського цеху (борошняне відділення).
	
	

	· Будова, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного устаткування, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування прісного та дріжджового тіста, та виробів з нього,їх призначення та використання в технологічному процесі.
	
	

	· Харчова цінність та класифікація прісного та дріжджового тіста, та виробів з нього,вимоги до їх якості та органолептичним показникам.
	
	

	· Норми відходів складових інгредієнтів при первинній та кулінарній обробці..
	
	

	· Норми виходу складових інгредієнтів, які використовувалися під час приготування фаршів, начинок, для подальшого використання під час приготування виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	

	· Норми виходу підготовлених харчових продуктів, які використовувалися під час приготування прісного та дріжджового тіста, виробів з нього.
	
	

	· Норми виходу готових виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	

	· Норми втрат при тепловій кулінарній обробці складових інгредієнтів та харчових продуктів під час приготування прісного та дріжджового тіста, виробів з нього.
	
	

	· Умови і терміни зберігання готових виробів з прісного та дріжджового тіста.
	
	

	· Нормативно-технологічна документація на підприємствах: збірник рецептур, технологічні картки і робота з ними.
	
	

	· Безпека праці та пожежна безпека під час роботи в овочевому, м’ясо-рибному, гарячому цехах, кондитерському цеху (борошняне відділення).
	
	

	Докази професійної компетентності
	1.

	
	2.

	
	3.

	Коментарі щодо доказів компетентності:



*Примітка 1. Доказами професійної компетентності можуть бути:

Прямі докази:

· сертифікат про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації за результатами неформального навчання;

· фото- або відеоматеріали, отримані в процесі спостереження за реальною виробничою діяльністю особи або методом моделювання (імітаційної діяльності).

· Спостереження

· інші докази

Непрямі докази:

· запис у трудовій книжці;

· копії/фотографії та ін. безпосередніх результатів роботи;

· звіт третьої сторони (інформація від безпосереднього керівника про виробничу діяльність особи);

· інші докази
Я бажаю пройти подальшу процедуру підтвердження результатів неформального навчання за повною кваліфікацією

Підпис:________________________ 


«_____»____________ 20____р.

Я бажаю пройти подальшу процедуру підтвердження результатів неформального навчання за окремими трудовими функціями:
	4.І.-01
	Технологія приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-02
	Технологія приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

	4.І.-03
	Технологія приготування та відпуск бульйонів, супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-04
	Технологія приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-05
	Технологія приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-06
	Технологія приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	34І.-07
	Технологія приготування прісного тіста та дріжджового тіста та виробів з нього.


Підпис:________________________ 


«_____»____________ 20____р.
Я відмовляюсь від  подальшого оцінювання

Підпис:________________________


 «_____»____________ 20____р.

ПІБ розробника:____________________________________________________________

Підпис:________________________


 «_____»____________ 20____
ІІ. Засоби вимірювання результатів неформального професійного навчання (4-розряд)
2.1.2. Комплект контрольно-оцінювальних матеріалів для підтвердження кваліфікації 4 розряд.
	№ з/п
	Прізвище, ім’я та

 по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	1
	Саржинський

Роман Вячеславович 
	ДНЗ «ОЦ ПТО ДСЗ»
	Директор
	

	2


	Назаренко 

Юлія Олексіївна
	ДНЗ «ОЦ ПТО ДСЗ»
	Заступник директора з методичної роботи;

Інженер-технолог
	

	3


	Демін 

Григорій Геннадійович
	ДНЗ «ОЦ ПТО ДСЗ»
	Майстер виробничого навчання;

Інженер-технолог;

Кухар 5 розряду
	


Експерти від роботодавців:

	№ з/п
	Прізвище, ім’я та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	1
	Бондаренко

Наталія Михайлівна
	ТОВ «Таврія-В», кафе «Вузовський» 
	Завідувач виробництвом;

Інженер-технолог
	

	2


	Білецька

Ірина Вікторівна
	ТОВ «Таврія-В», кафе «Маршал»
	Директор;

Інженер-технолог
	

	
	
	
	
	


Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.І. – 01 Приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
1. Пояснити організацію роботи овочевого, холодного та гарячого цехів.

2. Описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попитуіз застосування різних способів теплової кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі.

3. Назвати вимоги до якості холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

4. Визначити харчову цінність і класифікацію продуктів, які використовуються під час приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

5. Описати технології механічної кулінарної обробки харчових продуктів для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

6. Назвати норми відходу овочів та грибів при механічній кулінарній обробці.

7. Назвати норми виходу холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

8. Визначити форми та прийоми для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

9. Описати правила безпеки праці, особистої гігієни під час приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

10. Назвати санітарні вимоги щодо первинної обробки харчових продуктів.

11. Назвати умови і терміни зберігання холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

12. Описати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час роботи вовочевому, холодному та гарячому цехах.

13. Назвати та описати правила експлуатації устаткування.

14. Назвати найменування та вказати призначення кухонного та столового посуду, який використовується під час приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту, в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
15. Пояснити зміст нормативно-технологічної документації під час приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки (збірник рецептур, технологічні картки).

16. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

17. Назвати вимоги до якості і органолептичних показників готових холодних страв, закусок та соусів масового попиту в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

18. Назвати вимоги до відпуску готових холодних страв, закусок та соусів масового попиту в яких застосовувалися різні способи теплової кулінарної обробки.

Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.І. – 02 Приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.


1.Пояснити організацію роботи рибного,м’ясного, м’ясо-рибного цехів.


2. Описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання рибного, м’ясного, м’ясо-рибного цехів.


3.Назвати види та призначення інвентарю, інструменту, посуду для приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
4. Описати вимоги до якості напівфабрикатів з риби.
5. Описати вимоги до якості напівфабрикатів з м’яса.

6. Описати вимоги до якості напівфабрикатів з птиці.

7. Назвати показники за якими визначається харчова цінність і кваліфікація напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці.

8. Описати технології приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

9. Як визначити норми відходу риби під час приготування напівфабрикатів та кулінарній обробці?

10. Як визначити норми відходу м’яса під час приготування напівфабрикатів та кулінарній обробці?

11. Як визначити норми відходу птиці під час приготування напівфабрикатів та кулінарній обробці?

12. Як визначити норми виходу риби під час приготування напівфабрикатів в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки?

13. Як визначити норми виходу м’яса під час приготування напівфабрикатів в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки?

14. Як визначити норми виходу птиці під час приготування напівфабрикатів в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки?

15. Назвати форми та прийоми під час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса, птиці.

16. Описати правила безпеки праці під час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки.

17. Назвати санітарні вимоги під час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки.
18. Назвати умови і терміни зберігання напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці. 

19.Описати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час роботив рибному, м’ясному, м’ясо-рибному цехах.

20. Назвати найменування та вказати призначення кухонного та столового посуду; який використовуютьпід час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
21. Пояснити зміст нормативно - технологічної документації під час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці в яких застосувуються різні способи кулінарної обробки (збірник рецептур, технологічні картки). 

22. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки.

23. Назвати вимоги до якості і органолептичних показниківготових напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці в яких застосовуються різні способи кулінарної обробки.

Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.І.—03 Приготування та відпуск бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1.Пояснити організацію роботи гарячого цеху(супове відділення).

2. Описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

3. Назвати вимоги до якості бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 

4. Визначити харчову цінність бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

5. Визначити класифікацію бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 

6. Описати технології механічної кулінарної обробки інгридієнтів та овочів необхідних для приготування бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 

7. Назвати норми відходів інгридієнтів та овочів під час механічної кулінарної обробки. 

8. Назвати норми виходу бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 

9. Описати правила безпеки та охорони праці, особистої гігієни під час підготовки та первинній обробці інгридієнтів та овочів для приготування бульйонів та супів. 

10. Описати правила безпеки та охорони праці, особистої гігієни під час приготування бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 

11. Назвати умови і терміни зберігання інгридієнтів та овочів які використовуються під час приготування бульйонів та супів. 

12. Назвати умови і терміни зберігання бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки. 

13. Описати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час роботи в гарячому цеху (супове відділення). 

14. Назвати найменування кухонного посуду який використовують під час приготування бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

15. Назвати найменування столового посуду який використовують до відпуску бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

16. Пояснити зміст нормативно - технологічної документації для приготування бульйонів та супів (збірник рецептур, технологічні картки).

17. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

18. Назвати вимоги до відпуску готових бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

19. Назвати вимоги до якості і органолептичних показників готових бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.І. – 04 Приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


1.Пояснити організацію роботи холодного та гарячого цехів.


2. Описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування та відпуску страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


3. Назвати вимоги до якості страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів), в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
4. Визначити харчову цінність і класифікацію страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

5. Описати технології різних способів теплової кулінарної обробки під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів).

6. Назвати норми виходу страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів).

7. Визначити форми та прийоми, які використовуютьсяпід час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів).

8 Описати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимогпід час роботи в гарячому цеху.

9.Описати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

10. Описати правила особистої гігієни, яких необхідно дотримуватись під час приготування та відпуску страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

11. Назвати санітарні вимоги щодо харчових продуктів та інгридієнтів, які використовуються під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

12. Назвати умови і терміни зберігання страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

13. Назвати види кухонного посуду, який використовуєтьсяпід час роботи в рибному, холодному та гарячому цехах.

14. Назвати найменування столового посуду, який використовують до відпуску готових страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

15. Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

16. Пояснити правила послідовності технологічного процесупід час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

17. Назвати вимоги до якості і органолептичних показників готових страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

18. Назвати вимоги до відпуску готових страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.І. – 05 Приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

.

1.Пояснити організацію роботи гарячого цеха.


2. Описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування та відпуску страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

3. Назвати  вимоги до якості страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4. Визначити харчову цінність і класифікацію страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

5. Описати технології різних способів теплової кулінарної під час приготування страв з м’яса та овочів.

6. Назвати норми виходу страв з м’яса та овочів


7. Визначити форми та прийоми які використовуються під час приготування страв з м’яса та овочів.


8 Описати правила безпеки та охорони праці , санітарних вимогпід час роботи в гарячому цеху.

9.Описати правила безпеки та охорони праці , санітарних вимог під час приготування страв з м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

10. Описати правила особистої гігієни яких необхідно дотримуватись під час приготуванні та відпуску страв з м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


11. Назвати санітарні вимоги щодо харчових продуктів та інгредієнтів, які використовуються під час приготування страв з м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

       12. Які умови і терміни зберігання страв з м’яса та овочів в яких застосувалися різні способи теплової кулінарної обробки.

13. Назвати види кухонного посуду, який  використовуєтьсяпід час роботи в м’ясному та гарячому цехах.


14. Назвати найменування столового посуду, який викостовують для відпуску готових страв з м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


15. Пояснити правила послідовності технологічного процесупід час приготування страв з страв м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

16. Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки)


17. Назвати вимоги до якості і органолептичних показників готових страв з м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

18. Назвати вимоги до відпуску готових страв з м’яса та овочівіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.І.—06 Приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


1. Пояснити організацію роботи гарячого та холодного цехів.


2.Описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для обробки, приготування та відпуску горячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

3. Назвати  вимоги до  якості інгридієтів які використовуютьсяпід час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.


4. Визначити харчову цінністьгарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.


5. Визначити класифікацію гарячіх та холодніх напої, солодкі стравив яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки..


6.Описати технології різних способів теплової кулінарної обробки під час приготуваннягарячих та холодних напоїв, солодких страв

7. Назвати норми відходів гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
8. Назвати норми виходу гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
9. Визначити форми та прийоми, які використовуються під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

10. Описати правила безпеки та охорони  праці, особистої гігієни під час приготування гарячих та холодних напоїв,в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

11. Описати правила безпеки та охорони  праці, особистої гігієни під час приготування солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

12. Назвати умови і терміни зберігання готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

13. Назвати види кухонного посуду, якийвикористовують під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

14. Назвати найменування столового посуду, який викостовують до відпуску  гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
15. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

16.Назвати вимоги до якості і органолептичних показників готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

Контрольний список запитань для усного іспиту за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд

4.1-07 Приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

1. Пояснити організацію роботи кондитерського цеха (борошняного відділення).

2. Описати будову, принцип роботи і правил експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього. 

3. Назвати вимоги до якості борошна і інгредієнтів які використовуються під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

4. Визначити харчову цінність прісного тіста , дріжджового тіста та начинок.

5. Визначити класифікацію прісного тіста , дріжджового тіста та начинок.

6. Описати технології різних способів теплової кулінарної обробки під час приготування  прісного тіста , дріжджового тіста та начинок.

7. Визначити норми виходу прісного та дріжджового тіста та виробів з нього ?

8. Описати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час роботи у кондитерському цеху (борошняне відділення).

9. Описати правила безпеки праці під час обробки продуктів і інгредієнтів які використовуються під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

10. Описати правила безпеки та охорони праці, особистої гігієни під час приготування прісного тіста та дріжджового тіста та виробів з нього.

11. Вказати умови і терміни зберігання прісного тіста та дріжджового тіста та виробів з нього.

12. Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

13. Назвати найменування кухонного посуду , який викостовується під час приготування прісного тіста та дріжджового тіста та виробів з нього.

14. Назвати найменування столового  посуду, який викостовується до відпуску виробів з прісного тіста та дріжджового тіста.

15. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

16. Назвати вимоги до якості і органолептичних показників виробів з прісного та дріжджового тіста.

17. Назвати вимоги до відпуску готових виробів з прісного та дріжджового тіста.

Екзаменаційний  білет для усного іспиту
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 01 Приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.

1. Пояснити організацію роботи овочевого, холодного та гарячого цехів, вказати технологічне обладнання, інвентар, інструмент, посуд якій використовуються під час приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

2. Назвати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

3. Визначити форми та прийоми для приготування холодних страв, закусок та соусів масового попиту.

4.Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (технологічні картки) холодних страв, закусок та соусів масового попиту..
5 Пояснити правила послідовності технологічного процесу для страви: «Соус грибний», вимоги до якості, відпуск готової страви.

Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_______________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:
	№ з/п 
	Прізвіще, імя

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 02 Приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

1. Пояснити організацію роботи рибного цеху, вказати технологічне обладнання, інвентар, інструмент, посуд якій використовуються під часприготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птицііз застосуванням різних способів кулінарної обробки.

2.Назвати санітарні вимоги та правила безпеки праці під час приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці.

3. Назвати напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

4.Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (технологічні картки) напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці.
5. Пояснити правила послідовності технологічного процесу приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці , вимоги до якості, для напівфабриката

« Биточки по- селянськи»

Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_______________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:
	№ з/п
	Прізвище, і'мя

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту 

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І.—03 Приготування та відпуск бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1. Пояснити організацію роботи гарячого цеху,вказати технологічне обладнання, інвентар, інструмент, посуд якій використовуються під час приготування бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

2. Визначити класифікацію бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.

3.Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (технологічні картки) бульйонів та супів
4. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки, для супа« Солянки»

5. Назвати правила безпеки та охорони праці, особистої гігієни під час приготування бульйонів та супів в яких застосовуються різні способи теплової кулінарної обробки.
Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_______________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:

	№ з/п
	Прізвище, ім’я

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту 

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 04 Приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1. Пояснити організацію робочого місця в холодному та гарячого цехах, вказати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування та відпуску страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

2. Назвати технології різних способів теплової кулінарної обробки під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів).

3.Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки) страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, для страви 

«Риба фарширована»

5.Назвати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_______________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:

	№ з/п
	Прізвище, і'мя

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту 

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 05 Приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1) Пояснити організацію робочого місця в гарячому цеху, вказати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування та відпуску страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

2) Назвати технології різних способів теплової кулінарної обробки під час приготування страв страв з м’яса та овочів 
3) Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки) страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4) Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, для страви «М'ясо тушковане»

5)  Назвати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час приготування страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:

	№ з/п
	Прізвище, і'мя

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І.—06 Приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1. Пояснити організацію робочого місця в гарячому та холодному  цехах, вказати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування та відпуску гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

2. Назвати технології різних способів теплової кулінарної обробки під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв
3. Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки) гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4. Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, для страви «Яблука у тісті смажені»

5. Назвати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:

	№ з/п
	Прізвище, і'мя

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту 

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.1-07 Приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

1) Пояснити організацію робочого місця в борошняному цеху, вказати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, інвентарю, інструменту, посуду для приготування та відпуску гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
2) Назвати види та сорти пшеничного борошна , дати характеристику.
3) Пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки)прісного та дріжджового тіста.

4) Пояснити правила послідовності технологічного процесу під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього для виробів «Ватрушка»

5) Назвати правила безпеки та охорони праці, санітарних вимог під час приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього
Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Шкала оцінювання ______________________________

Обладнання ___________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) 

Розробники:

	№ з/п
	Прізвище, і'мя

та по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 01 Приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	№ з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1
	Як підготувати салатно- шпинатні овочі:

А) промити, розібрати 

Б) нарізати, бланшувати

В) промити, обсушити

Г) перебрати, посолити?
	

	2
	Які овочі обчищають механічним способом:

А) салат, ревінь, спаржу

Б) цибулю, редис, хрін

В) картоплю, моркву, буряк, брукву

Г) кабачки, патисони, артишоки?
	

	3.
	Які  овочі відносять до пряних:

А) кріп, естрагон, васильки, майоран, петрушка, чабер, коріандр

Б) цибуля (ріпчаста, зелена, порей, батун), часник

В) ревінь, спаржа, артишок

Г) помідори, перець, баклажани?
	

	4.
	Які овочі відносять до томатних:

А) помідори, перець, баклажани

Б) ревінь, спаржа, артишок

В) цибуля  (ріпчаста, зелена, порей, батун), часник

Г) кріп, естрагон, васильки, майоран, петрушка, чабер, коріандр?
	

	5.
	Які овочі відносять до цибулевих:

А) цибуля  (ріпчаста, зелена, порей, батун), часник

Б) кріп, естрагон, васильки

В) майоран, петрушка

Г) чабер, коріандр?
	

	6.
	 Які продукти необхідні для приготування салата м’ясного:
А) кабачки, яйця, сіль, жир

Б) м'ясо, огірки, яйця, картопля

В) сіль, борошно, жир

Г)крохмаль, оливкова олія, перець?
	

	7.
	Як готують перець для фарширування:

А) видаляють плодоніжку з насінням

Б) миють

В) бланширують 

Г) спочатку сортують?
	

	8.
	Яким чином і протягом якого часу зберігають картоплю відварну:

А) у жаровій шафі, 20 хв

Б) у відварі, 30 хв

В) на марміті, до 2 год

Г) на пару, 1 год?
	

	9.
	Коли солять салат із варених овочів:

А) на початку нарізання

Б) після заправки

В) після перемешування

Г) під час варки овочів?
	

	10.
	На які два способи поділяється нарізка варених овочів:

А) механічний, ручний

Б) простий, складний

В) лабораторний, практичний

Г) машинний, лабораторний?
	

	11.
	Які прийоми використовують при нарізанні варених овочів:

А) шаткування, січення, розтирання

Б)  перебирання, промивання,нарізання

В) миття, чищення, варка 

Г) сортування, калібрування?
	

	12.
	Як приготувати яйця під майонезом:

А) нарізати, посолити, залишити на 30 хв., відпустити

Б) бланширувати, нарізати, додати майонез

В) зварити , нарізати, додати майонез, відпустити

Г) посолити, запанірувати?
	

	13.
	З якою метою баклажани необхідно посолити перед смаженням:

А) щоб не витікав сік

Б) щоб зняти шкірку

В) щоб видалити гіркоту

Г) щоб утворилася рум’яна скоринка?
	

	14.
	Що потрібно зробити, щоб картопля відварна зберегла форму нарізки:

А) картоплю перед варінням побланширувати і обсушити

Б) відвар через 15 хв. після запікання злити і довести до готовності паром

 В) злити відвар і посолити, а потім заправити маслом

Г) залити гарячою солоною водою?
	

	15.
	Які бувають форми нарізки овочів:

А) прості, складні

Б) комбіновані, комплексні

В) фігурні, звичайні

Г)  дискові, ручні?
	

	16.
	Для чого використовують білоголову капусту (квадратний переріз 0,1× 0,1 довжина 4-5 см):

А) для салатів

Б) для перших страв

В) для других страв

Г) для приготування фаршів?
	

	17.
	Який розмір має скибочка картоплі для салатів:

А) довжина від 1 до 1,5, товщина 0, 3- 0,5

Б) довжина від 2 до 3, товщина 0, 4- 0,7

В) довжина від 3 до 4, товщина 0, 5- 0,8

Г) довжина від 4 до 5,5, товщина 0, 7- 0,8?
	

	18.
	Як підготувати сировину для приготування бутербродів (відкритих):


А) м’який пшеничний або житній хліб

Б) черствий пшеничний або житній хліб
В) не дуже м’якийпшеничний або житній хліб

Г) м’який чорний або сірий хліб?
	

	19.
	Який термін зберігання бутербродних виробів:

А) 1 година

Б) 2 години

В) 3 години

Г) не підлягають тривалому зберіганню?
	

	20.
	На які основні групи поділяють бутерброди:
А) закриті, відкриті

Б) закусочні, гарячі
В) відкриті, закриті, закусочні, гарячі

Г) закусочні, гарячі, відкриті?
	

	21.
	Які бутерброди відкриті:

А) бутерброд з маслом

Б) бутерброд (сандвіч)

В) бутерброд (канапе)

Г) гарячій бутерброд?
	

	22.
	Які бутерброди закриті:

А) бутерброд з маслом

Б) бутерброд (сандвіч)

В) бутерброд (канапе)

Г) гарячій бутерброд?
	

	23.
	Які бутерброди закусочні:

А) бутерброд з маслом

Б) бутерброд (сандвіч)

В) бутерброд (канапе)

Г) гарячій бутерброд?
	

	24.
	Які бутерброди гарячі:

А) бутерброд з маслом

Б) бутерброд (сандвіч)

В) бутерброд (канапе)

Г) бутерброд, якій запікають у жаровій шафі?
	

	25.
	Які інгредієнти необхідні для картопляних салатів:

А) картопля, сіль, вершкове масло, молоко

Б) картопля, сметана, вершкове масло, сіль

В) картопля, вершкове масло, цибуля, яйця, сіль

Г) картопля відварна,риба відварена, сіль, перець?
	

	26.
	Які форми нарізки овочів застосовують дляприготування салатів:

А) брусочки, соломка, кубики, кружальця, кільця, напівкільця

Б) бочечки, грибочки, стружка

В) гребінці, зірочки, шестеренки

Г) січення дрібне,  шпалка?
	

	27.
	Яким чином і протягом якого часу зберігають картоплю відварну для приготування салатів:

А) в жаровій шафі, 20 хв

Б) у відварі, 30 хв

В) охолоджену, до 2-4 год

Г) на пару, 3 год?
	

	28.
	До якой температури охолоджують напівфабрикати для приготування салатів :

А) 25-31 ºС
Б) 2-5 ºС
В) 8-10 ºС

Г) 15-20 ºС?
	

	29.
	Яка температура  зберігання незапрвлених салатів:

А) 15-18 ºС

Б) 4-8 ºС

В) 2-3 ºС

Г) 10-15 ºС?
	

	30.
	Протягом якого часу зберігають незаправлені салати:

А) у жаровій шафі, 20 хвилин

Б) у відварі, 30 хвилин

В) у холодильних шафах, не більш як6 годин

Г) на пару, 3 години?
	

	31.
	Як підготувати баклажани до смаження:

А) нарізати, посолити, залишити на 30 хв., промити

Б) бланширувати, зняти шкірку, нарізати

В) нарізати, запанірувати в борошні

Г) нарізати, запанірувати у крохмалі?
	

	32.
	Які гриби відносять до пластинчастих:

А) печериці, сироїжки, лисички, опеньки, рижики

Б) білі, підосичники, підберезники, маслюки, моховики

В) зморшки, сморжі

Г) білі, підосичники, зморшки, сморжі?
	

	33.
	Які гриби відносять до губчастих:

А) білі, підосичники, підберезники, маслюки, моховики

Б) печериці, сироїжки, лисички, опеньки, рижики

В) зморшки, сморжі

Г) лисички, опеньки, рижики, зморшки, сморжі?
	

	34.
	Протягом якого часу заправлені салати з відварних овочів підлягають реалізації:

А) протягом 1 години

Б) протягом 30 хвилин
В) протягом 4 години
Г) протягом 3 години?
	

	35.
	З якою метою помідори перед смаженням бланширують:

А) щоб не витікав сік

Б)  щоб зняти шкірку

В) щоб видалити гіркоту

Г) щоб покращити смакові властивості?
	

	36.
	Протягом якого часу заправлені салати із сирих овочів підлягають реалізації:

А) протягом 1 години

Б) протягом 30 хвилин
В) протягом 40 хвилин
Г) протягом 15 хвилин?
	

	37.
	До чого може призвести завантаження немитої картоплі до картоплеочисної машини:

А) зламається машина, тому що пісок попаде під диск

Б) зітреться швидко абразивна поверхня

В) заклинить робочий диск

Г) швидко зноситься машина?
	

	38.
	Вкажіть яка послідовність ввімкнення картоплеочисної машини:

А) подати воду, потім увімкнути машину та засипати картоплю

Б) засипати картоплю, потім подати воду та ввімкнути машину

В) засипати картоплю, ввімкнути машину, подати воду

Г) засипати картоплю, ввімкнути машину, подати воду?   
	

	39.
	Для чого призначений гачок  в картоплеочисних машинах:

А) прочищання зливного патрубка

Б) зняття робочих дисків

В) діставання застряглих клубнів в процесі роботи

Г) діставання очисток картоплі в процесі роботи?
	

	40.
	Що необхідно зробити для розвантаження картоплі  з картоплеочисної машини:

А) не вимикати машину,але відкрити дверцята

Б) вимкнути машину відкрити  дверцята

В) перекрити подачу води і відкрити дверцята на ходу машини

Г) відкрити дверцята на ходу машини, перекрити подачу води?
	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________________
Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	Прізвище, ім'я

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 3 розряду
4.І. – 02 Приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	№ з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1.
	Які прийоми використовують для приготування рибних напівфабрикатів:
А) запікання, смаження

Б) тушкування, варка

В) нарізання, маринування

Г) смаження, запікання?
	

	2.
	Які напівфабрикати з риби використовують для варіння:

А) цілу рибу без луски

Б) порційні шматочки, які нарізують під прямим кутом

В) шматочки, які нарізують під кутом 30º

Г) філе без шкіри?
	

	3.
	Які напівфабрикати з риби використовують для припускання:

А) цілу рибу з лускою

Б) порційні шматочки, які нарізують під прямим кутом

В) філе з шкірою без кісток, нарізують під кутом 30º

Г) філе без шкіри?
	

	4.
	Які напівфабрикати з риби використовують для смаження:

А) цілу рибу з лускою

Б) порційні шматочки, які нарізують під прямим кутом

В) порційні шматочки, які нарізують під кутом 30º

Г) філе без шкіри і кісток?
	

	5.
	Які види риб використовують для приготування січеної натуральної маси:

А) судак, щука, сом

Б) тріска, ставрида, оселедець

В) ставрида, камбала, короп

Г) лосось, оселедець, минтай, пікша?
	

	6.
	Вкажіть яку форму мають січеники рибні українські зсіченої натуральної маси:

А) овальну

Б) цеглинки

В) листочка

Г) батона?
	

	7.
	Яка особливість приготування ковбасок рибних:

А) додають пасеровану цибулю, формують у вигляді кульок, панірують у борошні

Б) додають пасеровану цибулю, хліба використовують менше ніж для котлет, формують у вигляді кульок, панірують у борошні

В) січену натуральну масу формують, змочують у яйці, обкачують в сухарях

Г) додають часник, формують кульки, панірують їх у сухарях?
	

	8.
	Вкажіть яку форму  мають рулет з рибної січеної натуральної маси:

А) овальну

Б) цеглинки

В) листочка

Г) батона?
	

	9.
	Процент втрат курей при варінні:

А) 10%;

Б) 28%;

В) 35;

Г) 20.
	

	10.
	Вкажіть послідовність розбирання риби лускової на чисте філе:

А) зчистити луску, обрізати плавники, потрошити, відтяти голову, промити, розпластувати, видалити хребетну кістку, зрізати реберні кістки, зрізати чисте філе з шкіри

Б) зчистити луску, випотрошити, обрізати плавники, відтяти голову, розпластувати, промити, зрізати реберні кістки, зрізати чисте філе з шкіри

В) зчистити луску, обрізати плавники, відтяти голову, помити, випотрошити, розпластувати на філе, видалити хребетну кістку, зрізати реберні кістки

 Г) зчистити луску, обрізати плавники, відтяти голову, зрізати чисте філе з шкіри?
	

	11.
	Які особливості обробки сома:

А) зачищають від слизу, знімають шкіру

Б) зрізають жучки, бланширують

В) зачищають шкіру від слизу 

Г) очищають луску?
	

	12.
	За яким показниками визначають якість мороженої риби:

А) температура в товщі м’язів від -6°С  до -8°С , немає запаху, поверхня вкрита інієм  

Б) поверхня чиста, луска блискуча, консистенція м’яса тверда в товщі м’язів від -1°С  до -5°С, запах свіжої риби

В) температура тіла в товщі м’язів від -2°С  до -3°С , консистенція тверда, запах свіжої риби, поверхня вкрита інієм

Г) температура тіла в товщі м’язів від -9°С  до -10°С , консистенція тверда, запах свіжої риби?
	

	13.
	Чому на стінках робочої камери фаршмішалки відстоюється жир:

А) фарш перемішували більше 1 хвилини

Б) нещільно зафіксували кришку, довго перемішували фарш

В) фарш був дуже жирний і перемішували його 2 хвилини

Г) у фарш додали зайвий жир?
	

	14.
	Вкажіть що необхідно зробити для насичення рибної січеної натуральної маси киснем:

А) подрібнити

Б) вибити

В) відбити

Г) перемішати?
	

	15.
	Мета заправки птиці:

А) надати компактної форми, рівномірної теплової обробки, зручності нарізання на порційні шматки;

Б) надати охайного вигляду, прискорити теплову обробку, зручності нарізання на порційні шматки;

В) прискорення теплової обробки, зручності нарізання на порційні шматки, покращення смаку;

Г) зменшення втрат при тепловій обробці, зручності нарізання на порційні шматки.
	

	16.
	Вкажіть від чого тупляться ножі в м’ясорубці:

А) подрібнення м’яса риби з кістками, подрібнення перцю, сухарів

Б)  не змащування ножів жиром

В) подрібнення перцю, сухарів, ножі поставлені за годинниковою стрілкою

Г) подрібнення філе риби з сухожиллям та шкірою?
	

	17.
	М'ясо птиці засвоюється легше, ніж м'ясо худоби, тому що:

А)легкоплавкий жир, дрібнозерниста структура;

Б) дрібнозерниста структура волокна м'яса, легкоплавкий жир, велика наявність екстрактивних речовин, менш стійкий колаген;

В) має білий колір, менш стійкий колаген, тугоплавкий жир;

Г) велика кількість вітамінів, тугоплавкий жир, повноцінні білки.
	

	18.
	Вкажіть яку паніровку використовують для рибного рулета:

А) червону паніровку

Б) білу паніровку

В) борошно

Г) льєзон?
	

	19.
	Які прийоми використовують при приготуванні напівфабрикатів із риби:

А) шпигування, маринування, вибивання, рубку, нарізання, підрізання сухожилків

Б) шпигування, маринування, нарізання, рубку, панірування

В) маринування, нарізання, панірування, вибивання, відбивання

Г) маринування, нарізання, панірування, протирання?
	

	20.
	Вкажіть яку паніровку використовують для смаження у фритюрі:

А) білу 

Б) червону

В) складну
Г) фігурну?
	

	21.
	Вкажіть особливості родини тріскових:

А) два спинні плавники (один колючий, другий м’який), пряма бічна лінія, мало жиру

Б) три спинних плавники, два анальних плавники, бокова лінія хвиляста, м'ясо ніжне, луска дрібна, шкіра груба

В) тіло подовжене, бокова лінія переривається, два великих спинних плавника

Г) два спинних плавника, видовжена бокова лінія на тілі?
	

	22.
	Які прийоми використовують для приготування м’ясних напівфабрикатів:
А) запікання, смаження

Б) тушкування, варка

В) нарізання, маринування

Г) смаження, запікання?
	

	23.
	Яку частину м’яса використовують, щоб приготувати великошматкові напівфабрикати з яловичини для смаження :
А) вирізка

Б) лопаткова

В) грудинка

Г) пружок?
	

	24.
	Яку частину м’яса використовують, щоб приготувати порційні напівфабрикати з яловичини для смаження :
А) вирізка

Б) лопаткова

В) бокова частина

Г) пружок?
	

	25.
	Яку частину м’яса використовують, щоб приготувати дрібношматкові напівфабрикати з яловичини для смаження :
А)товстий і тонкий краї

Б) лопаткова

В) грудинка

Г) бокова частина?
	

	26.
	Яку частину м’яса використовують, щоб приготувати велікошматкові напівфабрикати з яловичини для тушкування :
А) вирізка

Б) лопаткова

В) грудинка

Г) пружок?
	

	27.
	Яку частину м’яса використовують, щоб приготувати порційні напівфабрикати з яловичини для тушкування :
А) вирізка

Б) лопаткова

В) зовнішна частина

Г) пружок?
	

	28.
	Яку частину м’яса використовують, щоб приготувати дрібношматкові напівфабрикати з яловичини для тушкування :
А)товстий і тонкий краї

Б) вирізка

В) грудинка

Г) бокова частина?
	

	29.
	Вкажіть яке маркування використовують в м’ясному цеху для обробки м’яса:

А) ОС

Б) РС

В) МС

Г) РВ?
	

	30.
	 Вкажіть великошматкові напівфабрикати:

А) ростбіф

Б) піджарка

В) шашлик

Г) гуляш?
	

	31.
	Вкажіть порційні напівфабрикати:

А) ростбіф

Б) піджарка

В) біфштекс

Г) гуляш?
	

	32.
	Вкажіть дрібношматкові напівфабрикати:

А) ростбіф

Б) піджарка

В) філе

Г) лангет?
	

	33.
	Вкажіть температуру, яка повинна бути в товщі м’язів м’яса при кінцевому розморожуванні:

А) – 0-1°С

Б) - 7°С

В) - 8°С

Г) - 10°С?
	

	34.
	Вкажіть,  які сроки зберігання віликошматкових напівфабрикатіву підприємствах (загальні):

А) 12 годин

Б) 36 годин

В) 48 годин

Г) 24 годин?
	

	35.
	Вкажіть,  які сроки зберігання порційно натуральних напівфабрикатіву підприємствах (загальні):

А) 12 годин

Б) 36 годин

В) 48 годин

Г) 24 годин?
	

	36.
	Вкажіть, які сроки зберігання панірованих напівфабрикатів у підприємствах (загальні):

А) 12 годин

Б) 36 годин

В) 48 годин

Г) 24 годин?
	

	37.
	Вкажіть, які сроки зберігання дрібношматкових напівфабрикатів у підприємствах (загальні):

А) 21 годин

Б) 36 годин

В) 48 годин

Г) 24 годин?
	

	38.
	 Вкажіть відсоток втрат при обробці м’яса яловичини:

А) 10%

Б) 26%

В) 30%

Г) 58%?
	

	39.
	Який термін зберігання січеної маси з м’яса при температурі від 0°С до +4°С:

А) 2-3 години

Б) 5-6 годин

В) 12 годин

Г) 24 години?
	

	40.
	Під яким кутом нарізають напівфабрикати для смаження:

А) 30°, 45°
Б) 30°, 80°
В) 30°, 90°
Г) 25°, 80°?
	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________________
Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	Прізвище, ім'я

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І.—03 Приготування та відпуск бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	№

з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1.
	Для приготування кісткового бульйону використовують:

А) трубчасті, тазові кістки

Б) м’ясо і кістки

В) м’ясо
Г) потрухи?
	

	2.
	Для приготування м’ясо- кісткового бульйону використовують:

А) трубчасті, тазові кістки

Б) м’ясо і кістки

В) м’ясо
Г) потрухи?
	

	3.
	Для приготування м’ясного бульйону використовують:

А) трубчасті, тазові кістки

Б) м’ясо і кістки

В) м’ясо
Г) потрухи?
	

	4.
	Для приготування  рибного бульйону використовують:

А) трубчасті, тазові кістки

Б) м’ясо і кістки

В) м’ясо
Г) рибу, рибні харчові відходи?
	

	5.
	Яка мета пасерування моркви для приготування заправних супів:
А) для розм’якшення

Б) для розчинення каротину в жирі

В) для розчинення ефірних олій в жирі

Г)для збереження форми нарізки?
	

	6.
	Як підготувати квасолю для приготування супів:

А) промивають;

Б) промивають і бланширують;

В) перебирають, промивають і замочують в холодній воді;

Г) перебирають і промивають?
	

	7.
	Для гасіння електропроводки використовують вогнегасники :

А) хімічно – пінний.

Б) порошковий.

В) вуглекислотний.

Г) порошковий і вуглекислотний?
	

	8.
	Повторний інструктаж з пожежної безпеки проводиться:

А) один раз на рік.

Б) два рази на рік.

В)три рази на рік.

Г) за необхідністю?
	

	9.
	Для приготування борща полтавського з галушками,  картоплю нарізають:
А) соломкою;

Б) кубиком;

В) брусочками;

Г) часточками?
	

	10.
	Як можна подати сметану до супу:

А) у чашці;

Б) у молочнику;

В)  у креманці;

Г)  у соуснику?
	

	11.
	При відпуску борща українськогойого посипають:

а) молотим перцем;

б) січеною зеленню;

 в) січеною цибулею;

 г) подрібненими овочами?
	

	12.
	Для приготування молочного супу рисову крупу попередньо:

а) обдають окропом;

б) відварюють у воді до напівготовності;

в) відварюють у воді до готовності;

г) варять у суміші молока і води?
	

	13.
	 В  щі зелені овочі нарізають:

а) соломкою;

б) кубиком;

в) брусочками;

г) часточками?
	

	14.
	 Які картопляні супи не настоюють:
а)  супи із бобовими;

б)  супи із крупами;

в)  супи із макаронними виробами;

г)  овочеві супи?
	

	15.
	За скільки хвилин до готовності урозсольники додають спеції:

а)  за 5 – 7 хвилин

б)  за 10 – 15 хвилин

в)  за 20 – 25 хвилин

г)   за 25 – 30 хвилин?
	

	16.
	На яку кількість страви дається норма сировини  в Збірнику рецептур для приготування супів:

а) на 1000 г;

б) на 1 порцію;

в)  на 100 порцій ;

г)  на 10000г?
	

	17.
	Де у Збірнику рецептур дається інформація про норму солі, спецій для приготування супів:
а) у передмові розділу;
б) у рецептурі на страву;

в)  у таблиці ;
г)  у додатках?
	

	18.
	Форма нарізання овочів для приготування супів залежить від:

           а) виду супу;

      б) від форми основного продукту;

      в)  від бажання кухаря;

      г)  від кількості інгредієнтів?
	

	19.
	Який термін реалізації гарячих супів:
           а) 30 – 40 хвилин;

      б)  50 – 60 хвилин;

      в)  1 – 1,5 години;

      г)  до 2 годин?
	

	20.
	Яку кількість жиру використовують для пасерування овочів:

а) 5 – 10 %

б) 10 – 15 %

в) 15 – 25 %

г)  25 – 30 %  ? 
	

	21.
	За якої температури пасерують овочі для приготування супів:

а) 110° – 120° С

б)  140° – 150°  С

в)  160° – 180°  С

г)  190° – 200°  С?
	

	22.
	 Яка мета пасерування цибулі для приготування супів :

а)для розм’якшення

б)  для покрашення зовнішнього вигляду

в)   для розчинення ефірних олій в жирі

г)   для збереження барвників?
	

	23.
	За скільки хвилин до готовності в суп додають пасеровані овочі:

а)  за 5 – 7 хвилин

б)  за 10 – 15 хвилин

в)  за 20 – 25 хвилин

г)   за 25 – 30 хвилин?
	

	24.
	Який посуд використовують для відпуску грінок до супів:

а)  пиріжкову тарілку;

б) закусочну тарілку;

в)  підставну тарілку;

г) блюдце?
	

	25.
	Яку кількість води на 1 кг продуктів використовують для приготування рибного  бульйону:

а) 1 – 2 л;

б)  3 – 3,5 л;

в)  4 – 5  л;

г)  5 – 6  л?
	

	26.
	Як підготовлюють томатне пюре для приготування супів:

а) прогрівають;

б) тушкують ;

в) пасерують;

г) варять?
	

	27.
	З якою метою обдають окропом пшоно для приготування супів:

           а) для швидшого приготування;

      б) для видалення гіркоти ;

      в) для попередження потемніння бульйону;

           г) для збереження форми?
	

	28.
	До якої температури підігрівають тарілку для відпуску супу
а)  20° С

б)  30° С

в)  40° С

г)  50° С?
	

	26.
	Як нарізають капусту для приготування капусняка:

а)  соломкою

б)  часточками

в)  шашками

г)  дрібно січуть?
	

	27.
	Якщо для приготування супів використовують квашену капусту, то її попередньо:

           а) обдають окропом;

      б) тушкують ;

      в) пасерують;

           г) варять?


	

	28.
	Яка норма відпуску супу на одну порцію?

           а) 400, 500 г;

      б) 300,400 г;

      в) 250, 300, 400 г ;

      г) 250, 300, 400, 500 г


	

	29.
	Для приготування солянки  попередньо у киплячий концентрованний бульйон кладуть:

а)  картоплю

б)  кружальце лимона

в)  сметану

г) пасеровані овочі?


	

	30.
	Який диск використовують в овочерізках для нарізання овочів правильною соломкою, брусочками?

а) з гребінчастими ножами

б) з плоскими ножами

в) з тертковими ножами

г) з зубчастими ножами


	

	31.
	Який термін реалізації гарячих супів:

           а) 30 – 40 хвилин;

      б)  50 – 60 хвилин;

      в)  1 – 1,5 години;

      г)  до 2 годин?


	

	32.
	При відпуску солянок  в тарілку додають:

           а)  цукор;

      б)  кружальце лимона;

      в)  вершкове масло;

      г)  ванілін?
	

	33.
	З якою метою заправні супи настоюють?

 а) щоб сплив жир, бульйон став прозорим, виокремився смак і аромат;

      б) для покращення консистенції;

      в) щоб вийшли зайві прянощі;

      г) для покращення зовнішнього вигляду


	

	34.
	Яка норма зелені для відпуску супів на  одну порцію?

           а) 1 – 2 г;

      б) 2 – 3 г;

      в) 3 – 4 г;

      г)  4 – 5 г?
	

	35.
	Яку кількість води на 1 кг м’яса використовують для приготування м’ясного  бульйону?

            а) 1 – 2 л;

      б)  2 – 3 л;

      в)  3 – 4 л;

      г)  4 – 5 л


	

	36.
	Яка температура відпуску супів- пюре:

а)  не нижче 50° С

б)  не нижче 60°  С

в)  не нижче 75° С

г)  не нижче 90° С?
	

	37.
	В якому цеху готують заправні супи?

а)  холодному

б)  гарячому

в)  овочевому

г) м’ясному?
	

	38.
	Чому перлові крупи для приготування розсольників відварюють окремо:

а)  для прискорення варіння

б)  для попередження потемніння бульйону

в)  для збереження форми

г)  для покращення консистенції?


	

	39.
	В якому посуді відпускають заправні супи:

     а)глибока столова тарілка,  супова миска

     б)глибока столова тарілка, баранчик

     в) керамічний горщик, глибока столова тарілка

     г) глибока столова тарілка, креманка?


	

	40.
	Від чого залежить норма відпуску супів:

     а) від попиту відвідувачів

     б) від бажання клієнта

     в) від виду супу

     г) від рецептури?


	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	Прізвище, ім'я

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 04 Приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	№ з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1.
	Які ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід:

А) колір зябер,  запах, властивий рибі

Б) око мутне

В) пошкоджена риба

Г) завітряна?
	

	2.
	Які види риб використовують для приготування січеної маси:

А) судак, щука, сом, осетрина, камбала

Б) судак, тріска, щука, хек

В) ставрида, камбала, короп

Г) лосось, оселедець, минтай, пікша?
	

	3.
	Вкажіть яку форму  мають зрази з рибної січеної маси:

А) овальну

Б) цеглинки

В) листочка

Г) батона?
	

	3.
	Якітехнічнівідходи утворюються у процесі кулінарної обробки:

А) хрящі 

Б) філе

В) визига
Г) луска?
	

	4.
	Якіхарчовівідходи утворюються у процесі кулінарної обробки:

А) плавники 

Б) кістки

В) визига
Г) луска?
	

	5.
	 Вкажіть рухомі робочі деталі котлето формувальної машини моделі МФК - 2240:

А) шнек, диск, скидач, завантажувальний бункер

Б) завантажувальний бункер, поршні, барабан

В) вал з лопатями, формувальний стіл, поршні, скидач

Г) завантажувальний бункер, барабан, скидач ?    
	

	6.
	Які особливості обробки сома:

А) зачищають від слизу, знімають шкіру

Б) зрізають жучки, бланширують

В) зачищають шкіру від слизу 

Г) очищають луску?
	

	7.
	Які морепродукти видносят у групу ракоподібних:

А) кальмари

Б) трепанги

В) морска капуста

Г) краби?
	

	8.
	Які морепродукти видносят у групу молюсків:

А) трепанги 

Б) кальмари

В) морска капуста

Г) краби?
	

	9.
	Які морепродукти видносят у групу голошкірих:

А) кальмари

Б) трепанги

В) морска капуста

Г) краби?
	

	10.
	Які морепродукти видносят у групу морських водорослів:

А) кальмари

Б) трепанги

В) морска капуста

Г) краби?
	

	11.
	Вкажіть яку форму  має  рулет з рибної січеної маси:

А) овальну

Б) цеглинки

В) листочка

Г) батона?
	

	12.
	За якими показниками визначають якість мороженої риби:

А) температура в товщі м’язів від -6°С до -8°С, немає запаху, поверхня вкрита інієм  

Б) поверхня чиста, луска блискуча, консистенція м’яса тверда в товщі м’язів від -1°С до -5°С , запах свіжої риби

В) температура тіла в товщі м’язів від -2°С до -3°С , консистенція тверда, запах свіжої риби, поверхня вкрита інеєм

Г) температура тіла в товщі м’язів від -9°С до -10°С , консистенція тверда, запах свіжої риби?
	

	13.
	При якій температурі повітря разморожують креветки:

А) 25-30° С

Б) 18-20° С

В) 10-15° С

Г) 22-28° С?
	

	14.
	Морожені ракоподібні варять у підсоленій воді протягом:

А) 15-20 хвилин

Б) 20-30 хвилин

В) 25-30 хвилин

Г) 10-15 хвилин?
	

	15.
	Вкажіть, що необхідно зробити для насичення січеної рибної маси киснем:

А) подрібнити

Б) вибити

В) відбити

Г) перемішати?
	

	16.
	Яке співвідношення води до ваги заморожених ракоподібнихберуть при відварюванні:

А) на 1,5 кг.- 2 л. воді

Б) на 1 кг.- 2 л. воді
В) на 2 кг.- 2 л. воді
Г) на 1 кг.- 2,5 л. воді?
	

	17.
	Що можна додати в котлетну масу з риби, щоб маса була не в’язкою:

А) сире яйце

Б) охолоджену варену рибу 1,3 норми

В) молоки свіжої риби

Г) сало шпик?
	

	18.
	Які відходи і втрати становлять при розморожуванні молюсків:

А) 10%

Б) 6%
В) 15%
Г) 25%?
	

	19.
	При якої  температурі зберігають живі устриці і мідії:

А) 20-25°С
Б) 18-20°С 

В) 25-30°С

Г) 35-40°С?
	

	20.
	Морожену морську капусту варять у воді протягом:

А) 15 хвилин

Б) 20 хвилин

В) 30 хвилин

Г) 10 хвилин?
	

	21.
	Вкажіть запобіжні засоби в механізмі для подрібнення сухих продуктів типу МЗ 12-15:

А) запобіжна решітка, штовхач, мікроперемикач

Б) запобіжна решітка, штовхач, кришка

В) штовхач, кришка, блокувальний пристрій

Г) кришка, штовхач, мікроперемикач?
	

	22.
	Які прийоми використовують при приготуванні напівфабрикатів із риби:

А) приготування, шпигування, маринування, вибивання, рубку, нарізання, підрізання сухожилків

Б) шпигування, маринування, нарізання, рубку, панірування

В) маринування, нарізання, панірування, вибивання, відбивання

Г) маринування, нарізання, панірування, протирання?
	

	20.
	На якій % зменьшується маса пластів риби з хрящовим скелетом після ошпарювання:
А) 25-30%

Б) 16-20%
В) 20-25%
Г) 5-10%?
	

	21.
	Вкажіть особливості родини тріскових:

А) два спинні плавники (один колючий, другий м’який), пряма бічна лінія, мало жиру

Б) три спинних плавники, два анальних плавники, бокова лінія хвиляста, м'ясо ніжне, луска дрібна, шкіра груба

В) тіло подовжене, бокова лінія переривається, два великих спинних плавника

Г) два спинних плавника, видовжена бокова лінія на тілі?
	

	22.
	 Вкажіть послідовність підготовки осетрових риб для варіння:

А) рибу розібрати на чисте філе, з’єднати з хлібом, добавити сіль, яйця, перець, молоко, подрібнити, вимішати, вибити

Б) змішати філе з замоченим хлібом, подрібнити, додати сіль, перець, молоко, перемішати, вибити  

В) чисте філе подрібнити, додати замочений хліб без шкоринки, перемішати, додати сіль, перець, молоко, перемішати, вибити

Г) чисте філе подрібнити додати житній хліб, подрібнити крізь м’ясорубку, додати молоко, сіль, перець, перемішати?
	

	23.
	Вкажіть яку норму хліба необхідно використати на 1 кг для приготування котлетної маси з риби:

А) 500 гр

Б) 300 гр

В) 400 гр

Г) 250 гр?
	

	24.
	Які риби відносять до родини коропових:

А) лящ, сазан, короп, карась, линь, вобла, товстолобик

Б) лящ, сазан, короп, карась, линь, скумбрія, пікша

В) тарань, товстолобик, амур, лящ, окунь

Г) скумбрія, вобла, пікша, окунь?
	

	25.
	Як підготувати коропа для фарширування:
А) використовують охолоджену рибу

Б) використовують свіжу не охолоджену рибу
В) використовують морожену рибу

Г) використовують солону рибу?
	

	26.
	Які особливості обробки лина та вугра:

А) шкіру знімають панчохою

Б) обдають окропом та очищають від луски

В) зачищають від слизу, знімають шкіру

Г) зрізають жучки, бланширують?
	

	27.
	Вкажіть яку рибу розморожують на повітрі:

А) цінних порід риби, чисте філе

Б) річкову, морську

В) річкову, філе з шкірою та кістками

Г) морську, кругляками?
	

	28.
	 Від чого залежить якість рибного фаршу під час подрібнення на м’ясорубці:

А) справності м’ясорубки та кількості подачі філе риби

Б) загострення ножів та решіток, збірки м’ясорубки, кількості подачі інгредієнтів у робочу камеру

В) загострення ножів, збірки м’ясорубки, справності блокувального пристрою

Г) загострення ножів, справності м’ясорубки та блокувального пристрою?
	

	29.
	Вкажіть, яке маркування використовують в рибному цеху для обробки риби:

А) ОС

Б) РС

В) МС

Г) РВ?
	

	30.
	 Вкажіть, в якому стані знаходиться риб’ячий жир у рибі:

А) твердому

Б) рідкому

В) мазєподібному

Г) пастоподібному?
	

	31.


	Вкажіть температуру, яка повинна бути в товщі м’язів при кінцевому розморожуванні:

А) - 5°С

Б) - 7°С

В) - 8°С

Г) - 10°С ?
	

	32.
	Вкажіть вірну схему розбирання риби на кругляки :

А) зняти луску ( зрізати плавники (підрізати голову на спинці(видалити голову разом з нутрощами(промити(нарізати під кутом 90(
Б) зняти луску( зрізати плавники (розрізати черевце(потрошити(відрізати голову(промити(нарізати під кутом 45(
В) зняти луску( зрізати плавники ( відрізати голову (потрошити (промити(нарізати під кутом 90(
Г) зняти луску( зрізати плавники (розрізати черевце(потрошити(відрізати голову(промити(нарізати під кутом 90(?
	

	33.
	Які риби відносять до осетрових:

А) осетер, білуга, калуга, шип, білорибиця, стерлядь, севрюга

Б) осетер, білуга, калуга, шип, стерлядь, бестер

В) осетер, білуга, маринка, шип, бестер, стерлядь, севрюга

Г) осетер, білуга, маринка, щука?
	

	34.
	 Вкажіть відсоток втрат при обробці риби на чисте філе:

А) 10%

Б) 20%

В) 30%

Г) 58%?
	

	35.
	Який термін зберігання котлетної маси з риби при температурі від 0°С  до +4°С:

А) 2-3 години

Б) 5-6 годин

В) 12 годин

Г) 24 години?
	

	36.
	Під яким кутом нарізають напівфабрикати для смаження:

А) 30°, 45°
Б) 30°, 80°
В) 30°, 90°
Г) 25°, 80°?
	

	37.
	Який термін зберігання напівфабрикатів з риби при температурі від 0° С до +4° С:

А) до 12 годин

Б) до 16 годин

В) до 18 годин

Г) до 24 годин?
	

	38.
	Вкажіть кількість води, необхідної для розмороження 1 кг. риби:

А) 1 літр

Б) 2 літри

В) 3 літри

Г) 4 літри?
	

	39.
	Який фарш використовують для зраз рибних:

А) ріпчасту цибулю дрібно нарізати, додати сухарі, січені яйця, розтерти з сіллю часник і перець

Б) ріпчасту цибулю дрібно нарізати, спасерувати, додати нарізані відварні гриби, сіль, перець

В) ріпчасту цибулю з’єднати з сухарями, січеними яйцями, часником, перцем 

Г) яйця з’єднати з пасерованою цибулею та додати борошно, сіль, перець?
	

	40.
	Вкажіть, що необхідно додати при розморожуванні риби у воду для зменшення втрат мінеральних речовин:

А) цукор

Б) лимонна кислота

В) оцет

Г) сіль?
	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________________Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	Прізвище, ім'я

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І. – 05 Приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	№ з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1.
	В яких заготівельних цехах виготовляють напівфабрикати з м’яса:

А) м'ясо-рибний;

Б) гарячий;

В) холодний;

Г) овочевий?
	

	2.
	Втрати маси м'яса свинини при варінні великими шматками складають:

А) 25%;

Б) 30%;

В) 40%;

Г) 50%?
	

	3.
	В якому посуді відпускають м’ясні другі страви:

А) мілка столова тарілка, блюдо, керамічний горщик, порційна сковорідка, баранчик;

Б) глибока столова тарілка, баранчик, супова миска;

В) керамічний горщик, баранчик, глибока столова тарілка;

Г) порційна сковорідка, супова миска, мілка столова тарілка? 
	

	4.
	В якому порядку  складають м’ясорубку для січеної маси (середнє подрібнення):

А) підрізна решітка, ніж, решітка з отворами 9мм, ніж, решітка з отворами 5мм, одне ущільнююче кільце;

Б) підрізна решітка, ніж, решітка з отворами 9мм, два ущільнюючих кільця;

В) підрізна решітка, ніж, решітка 9мм, ніж, решітка з отворами 3мм, одне ущільнююче кільце;

Г) підрізна решітка, ущільнююче кільце, ніж, решітка з отворами 9мм, ніж, решітка з отворами 5мм?
	

	5.
	 Назвати захисні пристрої м’ясорубки:

А) запобіжне кільце, штовхач, мікроперемикач;

Б) запобіжне кільце, штовхач;

В) запобіжне кільце, мікроперемикач;

Г) штовхач, мікроперемикач?
	

	6.
	 Звідки необхідно взяти дані про норму сировини на страву для складання калькуляції:

А) збірник рецептур страв, технологічна картка;

Б) підручник кулінарії, технологічна картка;

В) збірник рецептур страв, рецептури з журналу;

Г) сайт з інтернету, технологічна картка? 
	

	7.
	На яку кількість страви необхідно включити кількість сировини в калькуляцію:

А) 100 порцій або 10кг;

Б) 10 кг або 10 шт.;

В) 1 кг або 100 шт.;

Г) 100 кг або 100 порцій?
	

	8.
	М'ясо варять на:

А) на великому вогні;

Б) при бурхливому кипінні;

В) на помірному вогні;

Г) на пару?
	

	9.
	Як зберігати заморожене м'ясо:

А) у лотках на поличках, підвішені на гаках;

Б) на стелажах або трапах штабелями;

В) в тарі постачальника на стелажах;

Г) в холодильниках, упакованими в харчову плівку?
	

	10.
	Гуляш готують із таких видів м'яса:


А) яловичини, свинини;

Б) яловичини, свинини, телятини, баранини;

В) яловичини, баранини, птиці;

Г) телятини, птиці?
	

	11.
	При тушкуванні м'яса великими шматками додають:

А) молоко, овочі, часник, сіль, спеції;

Б) бульйон, овочі, томатне пюре, сіль, спеції;

В) спеції, воду, овочі, картоплю, сіль;

Г) сіль, спеції, молоко?
	

	12.
	Набір продуктів для плову:

А) крупа гречана, маргарин, цибуля ріпчаста, морква, сіль, спеції, м’ясо;

Б) цибуля ріпчаста, морква, томатне пюре, сіль, перець, картопля, м'ясо;

В) м'ясо, крупа рисова, олія, цибуля ріпчаста, морква, томатне пюре, сіль, перець;

Г) крупа пшоняна, маргарин, м'ясо, сіль, перець, спеції?
	

	13.
	Особливості приготування тюфтельок:

А) в котлетну масу додають пасеровану цибулю, напівфабрикат, панірують в борошні, обсмажують, тушкують;

Б)  в натуральну січену масу додають часник, сіль, перець, рідину, сиру цибулю, смажать;

В) в котлетну масу додають сиру цибулю, сирі яйця, смажать;

Г) в натуральну січену масу додають сиру цибулю, сирі яйця, смажать?
	

	14.
	Фарші для зраз з січеної маси:

А) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями, варені яйця цілі, каша гречана;

Б) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями, макарони відварні;

В) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями, смажені гриби з пасерованою цибулею, січений омлет;

Г) пасерована цибуля з січеним омлетом, каша гречана?
	

	15.
	Процент втрат тюфтельок:

А) 15%;

Б) 28%;

В) 32%;

Г)  40%?.
	

	16.
	Схема приготування кнельної маси:

А) м'ясо подрібнити крізь м’ясорубку → додати замочений білий хліб без скоринки → подрібнити крізь м’ясорубку → додати сіль, перець, рідину → перемішати → вибити;

Б) м’ясо подрібнити на м’ясорубці → додати замочений хліб без скоринки →  перемішати → додати сіль, перець, рідину → перемішати → вибити;

В) м'ясо подрібнити на м’ясорубці → додати сіль, перець, рідину → перемішати → додати розмочений хліб → перемішати → порціонувати;

Г) м'ясо двічі подрібнити крізь м’ясорубку → додати сіль, перець, рідину → перемішати → вибити?
	

	17.
	Печінку для смаження основним способом панірують у:

А) складній паніровці;

Б) борошні;

В) сухарях;

Г) яйцях?
	

	18.
	Процент втрат курей при варінні:

А) 10%;

Б) 28%;

В) 35;

Г) 20?
	

	19.
	Яка послідовність приготування страви з овочів( деруні):

А) картоплю відварюють, протирають, додають борошно, формують;

Б) сиру обчищену картоплю натерають на терці, додають борошно, яйця, сіль, перемешують ;

В) картоплю відварюють до напівготовності, протирають, додають борошно, формують;

Г) яйця додають до картопли відвареної до напівготовності, протирають, додають борошно, формують?
	

	20.
	Яка послідовніст приготування страви з овочів( оладки з кабачків):

А) кабачки відварюють, протирають, додають борошно, формують;

Б) кабачки натерають на терці, додають борошно, яйця, сіль, перемішують ;

В) кабачкі відварюють до напівготовності, протирають, додають борошно, формують;

Г) яйця додають до бланшированних кабачків, додають борошно, формують?
	

	21.
	Для приготування філе використовують такі частини м'яса:

А) вирізку яловичини;

Б) вирізку свинини;

В) корейку баранини;

Г) товстий край яловичини?
	

	22.
	Відносна вологість у виробничому приміщенні, при якій людина працездатна і добре себе почуває:

А) 40-60%;

Б) 65-70%;

В) 20-30%;
Г) 70-80%?
	

	23.
	Тривалість робочого часу для працівників віком від 16-18 років:

А) 36 годин на тиждень;

Б) 30 годин на тиждень;

В) 24 години на тиждень;

Г) 40 годин на тиждень?
	

	24.
	Начинки для рулету з січеної маси:

А) яйця варені, макарони відварні;

Б) рис відварний, пасерована цибуля, сире подрібнене м'ясо;

В) тушкована капуста;

Г) вершкове масло?
	

	25.
	Фарші для зраз з січеної маси:

А) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями; 

Б) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями, макарони відварні;

В) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями, варені яйця цілі, каша гречана;

Г) пасерована цибуля з січеними вареними яйцями, макарони відварні, каша гречана?
	

	26.
	Які умови зберігання м’ясного фаршу:

А) при t 2-6°С до 6 годин;

Б) при t 3-12°С до 1 години;

В) при t 2-3°С до 12 годин;

Г) при t 8-12°С до 1 години?
	

	27.
	Під час смаження котлети викладають на розігріту з жиром сковороду у такий спосіб:

А) від себе; 

Б) на себе;

В) зверху вниз;

Г) довільно?
	

	28.
	Як поділяють пружок на сорти в залежності від вгодованості:

А) I категорія - II сорт; II категорія – III сорт; 

Б) II категорія – I сорт; I категорія – II сорт;

В) I категорія – III сорт; II категорія – II сорт;

Г) II категорія – III сорт; I категорія – I сорт?
	

	29.
	З яких частин складається тазостегнова частина яловичини:

А) верхня, внутрішня, бокова, зовнішня; 

Б) корейка, бокова і внутрішня;

В) вирізка, бокова, верхня і внутрішня;

Г) верхня, внутрішня, бокова, зовнішня, пружок?
	

	30.
	Під час смаження котлети викладають на розігріту сковороду з жиром у такий спосіб:

А) від себе; 

Б) на себе;

В) зверху вниз;

Г) довільно?
	

	31.
	Який гарнір використовують для відпуску бефстроганов на замовлення:

А) картопля смажена нарізана брусочками; 

Б) картопля запечена;

В) макарони відварні;

Г) рис припущений?
	

	32.
	Схема приготування січеної маси:

А) м'ясо подрібнити крізь м’ясорубку → додати замочений білий хліб без скоринки → подрібнити крізь м’ясорубку  → додати сіль, перець, рідину → перемішати → вибити; 

Б) м'ясо подрібнити на м’ясорубці → додати замочений хліб без скоринки → перемішати → додати сіль, перець, рідину → перемішати → вибити;

В) м'ясо подрібнити на м’ясорубці → додати сіль, перець, рідину → перемішати → додати замочений хліб → перемішати → порціонувати;

Г) м'ясо подрібнити на м’ясорубці → додати сіль, перець, яйце, рідину → перемішати → вибити?
	

	33.
	З якою метою під час тушкування м'яса використовують томатне пюре:

А) прискорення розм’якшення сполучної тканини м'яса, покращення смакових якостей; 

Б) для забарвлення, 

В) для витоплення жиру;

Г) покращення смакових якостей?
	

	34.
	Якими продуктами шпигують яловичину:
А) сало шпик, біле коріння, морква, цибуля; 

Б) сало шпик, часник, біле коріння, морква, цибуля;

В) біле коріння, морква, цибуля, часник;

Г) біле коріння, морква, цибуля, часник, лавровий лист?
	

	35.
	Відпуск шашлику з яловичини:

А) рис припущений, цибуля «Фрі»;

Б) картопля смажена;

В) макарони відварні;

Г) овочі свіжі?
	

	36.
	Температура відпуску страви «М'ясо відварне» з гарніром:

А) 60-70°С; 

Б) 90-100°С;

В) 120-130°С;

Г) 10-14°С?
	

	37.
	В якій частині туші розміщена вирізка:

А) в задній четвертині; 

Б) в передній четвертині;

В) біля шиї;

Г) на лопатці?
	

	38.
	Чим відрізняється котлетна маса для тюфтельок:
А) береться хліба менше на 5 г на порцію, додається дрібно січена пасерована цибуля, панірується  в борошні; 

Б) додається яйце, береться хліба менше на 5 г на порцію;

В) додається дрібно січена пасерована цибуля, панірується  в борошні;

Г) панірується  в борошні, додається яйце?
	

	39.
	При якій температурі обсмажуються вироби з січеної маси основним способом:

А) 140-150°С; 

Б) 100-120°С;

В) 200-220°С;

Г) 220-240°С?
	

	40.
	На вихід котлети з котлетної маси масою 50 г за другою націночною категорією необхідно сформувати напівфабрикат вагою:

А) 57+3 г; 

Б) 60+5 г;

В) 50+8 г;

Г) 50г?
	

	41.
	М'ясо при тепловій обробці зменшується в масі за рахунок:

А) зсідання білків, витоплювання жирів;

Б) клейстеризації глікогену;

В) руйнування вітамінів;

Г) випаровування рідини?
	

	42.
	Тюфтельки панірують в:

А) борошні;

Б) сухарях, льєзоні та білій паніровці;

В) сухарях;

Г) яйцях?
	

	43.
	М'ясо для варіння заливають:

А) гарячою водою;

Б) теплою водою;

В) холодною водою;

Г) не має значення?
	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

________________________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	 Прізвище, ім’я 

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряду
4.І.—06 Приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	№

з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1.
	Якою повинна бути температура подавання гарячіх солодких страв:

а) 10°С
б) 20°С
в) 30°С
г) 55°С?
	

	2.
	Якою повинна бути температура подавання холодних солодких страв:

а) 10-14°С
б) 20-25°С
в) 30-35°С
г) 40-45°С?
	

	3.
	Що відносять до страв із натуральних плодів і ягід:

а) компот із свіжих плодів

б) чорнослив з вершками

в) кисіль

г) желе молочне?
	

	4.
	Що відносять до солодких страв, компотів і фруктів у сиропі:

а) компот із свіжих плодів

б) чорнослив з вершками

в) кисіль

г) желе молочне?
	

	5.
	Що відносять до солодких страв із натуральних плодів і ягід:

а) компот із свіжих плодів

б) чорнослив з вершками

в) кисіль

г) желе молочне?
	

	6.
	Що відносять до солодкіх страв з утворенням желе:

а) компот із свіжих плодів

б) чорнослив з вершками

в) яблука або груша в сиропі

г) желе молочне?
	

	7.
	Яка температура відпуску компотів і фруктів у сиропі:

а) 12-15°С
б) 20-22°С
в) 25-30°С
г) 30-35°С?
	

	8.
	Яка масова частка вологи в сухому агарі: 

а) до 10%
б) до 20%
в) до 25%

г) до 18%?
	

	9.
	У якій воді агар набухае: 

а) у холодній

б) у окропі

в) у теплої 

г) у гарячої?
	

	10.
	На якій обєм збільшуеться агар при набуханії у воді:

а) 2-3 раза

б) 6-8 разів

в) 1-2 раза 

г) 3-5 раза?
	

	11. 
	До якої температури охолоджують готовий кисіль:

а) 8-10°С
б) 12-14°С
в) 25-30°С
г) 5-6°С?
	

	12.
	До якої температури охолоджують готове желе у холодільній шафі:

а) 0°С
б) -2-+2°С
в) 0-+2°С
г) +2-8°С?
	

	13.
	Які умови зберігання готового желе:

А) при t+2-6°С до 6 годин;

Б) при t+ 3-12°С до 1 години;

В) при t+2-8°С до 12 годин;

Г) при t+8-12°С до 1 години?
	

	14.
	При якій температурі збивають підготовлену суміш для муса:

а) 30-40°С
б) 10-15°С
в) 15-20°С
г) 20-30°С?
	

	15.
	При якій температурі збивають готову самбуку:

а) 30-40°С
б) 10-14°С
в) 15-20°С
г) 20-30°С?
	

	16.
	Якого % жирності вершки використовують для приготування кремів:

а) до 10%
б) до 20%
в) до 35%

г) до 18%?
	

	17.
	У яких одиницях вимірювання вказана норма яєць масою нетто в рецептурах на страву:

а)  в штуках;

б) в грамах;

в) в кілограмах;

г) в штуках і грамах?


	

	18.
	Що означає маса брутто сировини в рецептурах на страви:

а) маса необробленої сировини

б) маса сировини в тарі;

в) маса обробленої сировини;

г) маса готової сировини?
	

	19.
	Чим можна замінити вершки при приготування крему:
а) водою

б) молоком

в) сметаною

г) відваром?


	

	20.
	Як підготувати яєчний порошок для приготування страв:
а)просіяти, залити окропом

б) просіяти, залити теплою водою

в) просіяти,залити холодною водою

г) просіяти і додати до страви?
	

	21.
	Яку кількість рідини використовують для розведення 1 кг яєчного порошку:

а) 1 л

б) 2 л

в)3,5 л

г) 4 – 5 л?
	

	22.
	Меланж розморожують при температурі не вище:

а) 30°С

б) 40 °С

в) 50 °С

в) 60 °С?
	

	23.
	Який термін зберігання яєчного порошку при кімнатній температурі:

а)  2 місяці

б)  3 місяці

в)  6 місяців

 г)  12 місяців?


	

	24.
	 Який посуд використовують для відпускусолодкіх страв:

 а)  пашотницю,  закусочну тарілку

 б)  закусочну тарілку, блюдце

 в)  порційну сковорідку, закусочну тарілку

г)   креманку, десертну тарілку?


	

	25.
	Які види яєць використовують для приготування солодкіх страв:

а) перепелині;

б) індичі;

в) курячі;

г) качині ?


	

	26.
	Яку кількість яєчного порошку необхідно взяти для заміни 1 яйця масою нетто?

а) 11, 2 г

б) 24, 2 г

в) 30 г

г) 40 г?
	

	28.
	Як класифікують столові яйця в залежності від маси:

а) І, ІІ категорії;

б) І, ІІ, ІІІ категорії;

в)  великі, малі ;

г)  великі, середні?
	

	29.
	Повторний інструктаж з пожежної безпеки проводиться:

 а) один раз на рік.

 б) два рази на рік.

 в)три рази на рік.

 г) по мірі необхідності?
	

	30.
	При якій температурі та умовах зберігають меланж:

а) в сухому приміщені при t°15 °С

б) в холодній камері при t°не вище 6°С
в) в сухому приміщені при t°не вище 20 °С

г) в сухому приміщенні при t°не вище30 °С?
	

	31.
	Яку кількість яєчного меланжу необхідно взяти для заміни 1 яйця масою нетто:

а) 11, 2 г

б) 24, 2 г

в) 30 г

г) 40 г?
	

	32.
	Яким розчином хлорного вапна кухар повинен обробляти руки:

а) 0,5 % розчином;

б) 0,2%розчином 

в) 1% розчином.

Г) 2 % розчином? 
	

	33.
	Як часто перевіряють тягу у газовому устаткуванні:

а) перед кожним розпалюванням 

б) через кожну годину

в) періодично

г) один раз на місяць?


	

	34.
	Який посуд краще використовувати для приготування солодкіх страв:

а) чавунний

б) алюмінієвий

в) із нержавіючої сталі

г) емальований?
	

	35.
	Яка температура відпуску гарячіх солодкіх страв:

а) 12-15°С
б) 20-22°С
в) 25-30°С
г) 50-55°С?
	

	36.
	При якій температурі запікають яблука у жаровій шафі під час приготування яблука печеного:

а) 120-150°С
б) 200-220°С
в) 250-300°С
г) 180-200°С?
	

	37.
	Скількі необхідно хвилин для запікання яблука у жаровій шафі під час приготування яблука печеного:

а) 15-20 хвилин

б) 5-10 хвилин

в) 20-25 хвилин 

г) 25-30 хвилин?
	

	38.
	Яка температура фритюра,  під час приготування яблука в тісті :

а) 150°С
б) 200°С
в) 170°С
г) 160°С?
	

	39.
	При якій температурі запікають у жаровій шафі шарлотку з яблук:

а) 120-150°С
б) 200-220°С
в) 250-300°С
г) 180-200°С?
	

	40.
	Яка температура подачі гарячіх нопоїв:

а) 100°С
б) 50°С
в) 75°С
г) 60°С?
	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	Прізвище, ім'я

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольний список тестових завдань для письмового іспиту 
(за окремо взятим видом роботи, декількома або одним видом діяльності - складається за кожною складовою)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4розряду
4.1-07 Приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

	№

з/п
	Завдання
	Відповіді

	
	Завдання з вибором однієї правильної відповіді із декількох варіантів
	

	1.
	Назвати сорти борошна:

А) крупчатка, вищий, перший, другий сорт,обойне

Б) вищий, перший, другий сорт, обдирне

В) сіяне, вищий, перший, другий сорт

Г) мелене, вищий, перший, другий сорт?


	

	2.
	При розміщенні приміщень борошняного цеху необхідно включити:


А) зустрічні потоки при технологічному процесі


Б) приміщення добового зберігання  за видами сировини


В) приміщення охолодження борошняних виробів


Г) технологічна послідовність немає значення?


	

	3.
	Які білки борошна утворюють клейковину:


А) нерозчинні глодин, глютеїн


Б) розчинні білки


В) крохмаль


Г) не розчинні білки крохмаль?


	

	4.
	Стандартна вологість борошна:


А) -14%

Б)-20%

В)-5%

Г)-30%?


	

	5.
	Назвати інгредієнти для приготування млинчикив:


А) борошно, цукор, сіль, бульйон.


Б) вода або молоко, яйця, борошно сіль.


В) борошно, крохмаль, сіль, вода.

Г) яйця, сіль, цукор, холодне молоко, борошно?
	

	6.
	Скільки відсотків об’єму діжі необхідно завантажувати  на круте тісто в тістомісильну машину:

А) на 50%.

Б) на 80%.

В) на 70%.

Г) на 40%?


	

	7.
	Скільки рідини беруть на 1 кг. борошна  при замісі тіста для млинчикив:


А) 50% норми


Б) 60% норми


В) 70% норми


Г) 80% норми?
	

	8.
	За рахунок якого процесу відбувається приварок вареників:

А) процес клейстеризації крохмал;


Б) процес карамелізації крохмалю;


В) процес декстренізації  крохмалю;


Г) процес набухання   крохмалю?


	

	9.
	Фарш із свіжої капусти треба посолити:


А) в кінці приготування


Б) на початку приготування


В) в середині приготування 


Г) після приготування?


	

	10.
	Скільки рідини беруть на 1 кг. борошна  при замісі тіста для вареників:


А) -250 мл.


Б) -350 мл.


В) -450мл.


Г)- 500 мл.?


	

	11
	Скільки триває заміс тіста в тістомісильній машині при замішуванні прісного тіста:


А) 5хв-10хв


Б) 3хв-5хв.


В)7хв-20хв


Г)10хв-15хв.?


	

	12.
	Назвіть устаткування борошняного цеху, яке можна використати для замішування  прісного тіста:


А) тістомісильна машина, універсальний привід


Б) збивальна  машина, універсальний привід


В) збивальна  машина та просіювач


Г) тістомісильна машината просіював?
	

	13.
	Час запікання млинчикив у жаровій шафі:

А) 3-5хв.


Б) 7-10 хв.


В) 10-15 хв.


Г) до 20 хв?


	

	14.
	Для чого призначений просіювач борошна:

А) для збагачення киснем і видалення металевих домішків.


Б) для збагачення киснем

В)  для збагачення киснем і видалення  домішків і розпушення борошна


Г) для збагачення киснем і видалення  домішків?


	

	15.
	Прісне тісто ставлять для набухання:


А) білків і утворення клейковини 


Б) для утворення однорідної консистенції


В) для переходу протопектину в пектин


Г) для набухання крохмалю?


	

	16.
	Як приготуваті дріжджове тісто у безопарний спосіб:

А) в кінці приготування додати дріжджі


Б) на початку приготування додати дріжджі


В) в середині приготування додати дріжджі

Г) до приготування тіста, завести опару?


	

	17.
	Як приготуваті дріжджове тісто опарним способом:

А) у кінці приготування додати дріжджі


Б) на початку приготування додати дріжджі


В) у середині приготування додати дріжджі

Г) до приготування тіста, завести опару?


	

	18.
	В яких одиницях вимірювання дається норма сировини в рецептурах Збірника рецептур:

А) в грамах,яйця масою брутто в штуках

Б) в грамах,кілограмах

В) в кілограмах, штуках

Г) в грамах,штуках?


	

	19.
	Посуд для відпуску млинци:


А) десертна тарілка 


Б) баранчик, горщечок, мілка столова тарілка


В) закусочна тарілка


Г) мілка столова тарілка, десертна тарілка?


	

	20.
	Перед замішуванням прісного тіста  борошно:


А) зігрівають


Б) перемішують


В) просіюють


Г) охолоджують?


	

	21.
	Для набрякання білків дріжджіве тісто  ставлять:


А) в тепле місце


Б) на холод


В) на плиту


Г) на пару?


	

	22.
	Санітарна експертиза курячих яєць перед використанням:


А) за допомогою овоскопа


Б) содового розчину 0,5%


В) селевого розчину 0,2%


Г) розчину хлорного вапна 0,2%?


	

	23.
	Скільки хвилин вистоюють тісто для пирожків:


А) 50-60 хвилин


Б) 20-30 хвилин

В) 35-45 хвилин


Г) 45-50 хвилин?


	

	24.
	Який вид інструктажу проводиться з працівниками при впровадженні нових технологій:


А) цільовий


Б) позаплановий


В) повторний


Г) вступний?


	

	25.
	Обробка яєць перед використанням полягає:

А) у воді, 0,2% розчин  хлорного вапна, 0,2% розчин соди,ополіскування у холодній воді

Б)у воді, 0,2% розчин  хлорного вапна

В)у воді, 0,2% розчин соди, промивання  у холодній воді

Г) промивання  у холодній воді?


	

	26.
	У борошно при замішуванні тіста додають:


А)воду, оцет, сіль

Б) воду, соду, сіль

В)воду, яйця, сіль

Г) молоко, оцет, сіль?


	

	27.
	Способи формування ватрушок:


А) вирізані круглою виїмкою


Б) нарізні, щипані


В) фігурні, нарізні


Г) щипані, квадратні?


	

	28.
	Сила борошна залежить від: 

А) кількості та якості клейковини,  водопоглинаючої газоутрорюючої здатності борошна, активності ферментів;

Б) кількості та якості клейковии,і  водопоглинаючої газоутрорюючої здатності борошна;

В) кількості та якості клейковини,  водопоглинаючої  здатності борошна, активності ферментів;

Г)водопоглинаючоїгазоутрорюючої здатності борошна, активності ферментів?


	

	29.
	Гранична норма для жінок при частому підніманні та переміщенні вантажів:


А) 12 кг.


Б) 10 кг.


В) 7 кг.


Г) 5 кг?


	

	30.
	Схема приготування тіста для оладок:
А) просіяне борошно + вода + яйця розтерті з сіллю,заміситиоднорідне тісто, вистояти;

 Б)просіяне борошно + вода + яйця + сіль + цукор + жир,заміситиоднорідне тісто;

В)просіяне борошно + вода + яйця,замісити  однорідне тісто;

Г) молоко, сіль, цукор, додають попередньо разведені дріжджі, + додають підіггріту воду + просіяне борошно, перемішують, додають 

розтоплений жир, перемішують?
	

	31.
	Для оладок , який сорт борошна бажано використати:


А) вищий, перший сорт


Б) перший, другий сорт


В) крупчатка


Г) третій сорт, обойне?
	

	32.
	Пиріжки з фруктовими фаршами подають з:


А) вершковим маслом


Б) сметаною


В) солодкими соусами


Г) медом та горіхами?
	

	33.
	Як визначити готовність прісного тіста при замішуванні тіста для рулетів:

А) при натисканні пальця на його поверхню, заглиблення відновлюється

Б) відлипає від рук

В) має однорідну консистенцію

Г) відлипає від рук та стінок посуду?


	

	34.
	Який вид м’яса використовується для фаршу при приготуванні рулетів?


А) свинина, яловичина

Б) варена телятина

В) яловичина, жир сирець

Г) телятина,свинина?


	

	35.
	Пиріжки печені використовують для:


А) гарнірів


Б) як самостійну страву, перших страв


В) для других страв


Г) для перших та других страв?


	

	36.
	Час випікання розтягаїв:


А) 5-7 хв.


Б) 10-15 хв.


В) 15-20 хв.


Г) 8-10 хв.?


	

	37.
	Які способи приготування м’ясного фаршу для приготування розтягаїв ви знаєте:


А) тушкованим, відварним, смаженим способом


Б) відварним, припущеним способом


В) тушкованим, відварним способом


Г) обсмажують, тушкованим способом?
	

	38.
	Вуглеводи у борошні містяться у вигляді:


А) крохмалю, сахарози, клітковини


Б) крохмалю, глюкози


В) інуліну, сахарози


Г) клітковини, пектинових речовин?
	

	39.
	Назвіть компоненти для приготування сирного фаршу для приготування ватрушок:


А) сир, яйця,цукор, борошно, ванілін


Б) сир, кмин, борошно, цукор


В) сир, лимона цедра, цукор


Г) сир, борошно, яйця,  цукор, ванілін, горіхи, лимонну цедру?
	

	40.
	На яку кількість страви дається норма сировини в рецептурах Збірника рецептур :

А) на 1 порцію або 1000г

Б) на 10 порцій або 100г

В) на 100порцій або 1кг

Г) на 10порцій або 1 кг?


	


Умови виконання завдання:____________________

Термін виконання завдання__________________________

Обладнання ___________________________

Шкала оцінювання__________________________

Інформаційні джерела, які може використати оцінювана особа: __________________________________________________________________________________________________

Питання, за якими дозволена консультування особи:

_____________________________________________________________

Матеріали члена комісії (оцінювача) ___________

Розробники:

	№ з/п 
	Прізвище, ім'я

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Комплексне практичне завдання

(пробна робота) – оцінка продукту діяльності

Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) 
з професії5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.І. – 01 Приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
Завдання № 1

1. Організувати робоче місце для приготування салату з сирих овочів.
2. Здійснити обробку овочів.

3. Нарізати відповідною формою овочі для салату з сирих овочів.

4. Приготувати страву  «Салат із свіжих огірків». 

5. Підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити готову страву.
Завдання № 2

1. Організувати робоче місце для приготування салату з  варених овочів.
2.Здійснити підготовку овочів.
3. Нарізати відповідною формою овочі для салату з варених овочів.
4. Приготувати страву «Салат м’ясний». 
5. Підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити готову страву.
Завдання № 3

1. Організувати робоче місце для приготування салату з  варених овочів

2. Здійснити обробку овочів.

3. Нарізати відповідною формою овочі для салату з  варених овочів.
4. Приготувати страву  «Вінегрет». 

5. Підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити готову страву.
Завдання № 4
1. Організувати робоче місце для приготування страв і закусок з овочів.
2. Здійснити обробку та підготовку овочів та грибів.

3. Нарізати відповідною формою овочі для приготувати страви:  «Ікра грибна». 
4. Приготувати страву:«Ікра грибна».
5. Підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити готову страву.

Завдання № 5

1. Організувати робоче місце для приготування страв і закусок з овочів.

2. Здійснити обробку та підготовку  яєць та овочів.

3. Нарізати овочі відповідною формою для приготуваннязакуски:  «Яйця під майонезом із овочами». 
4. Приготувати закуску:  «Яйця під майонезом із овочами». 
5. Підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити готову страву.

Комплексне практичне завдання

(пробна робота) – оцінка продукту діяльності

Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) 
з професії5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.І. – 02 Приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
Завдання № 1
1. Організувати робоче місце для обробки риби. 

2. Здійснити обробку риби з лускою.

3. Розібрати рибу на чисте філе.

4. Приготувати січену масу з риби. 

5. Приготувати напівфабрикати з січеної маси: ковбаски рибні українські.
Завдання № 2
1. Організувати робоче місце для обробки риби. 

2. Здійснити обробку риби без луски.

3. Розібрати рибу на чисте філе.

4. Приготувати січену масу з риби. 

5. Приготувати напівфабрикати з січеної маси: зрази рибні.

Завдання № 3
1. Організувати робоче місце для обробки риби. 

2. Здійснити обробку риби з лускою.

3. Розібрати рибу на чисте філе.

4. Приготувати січену масу з риби та фарш для напівфабрикату. 

5. Приготувати напівфабрикатриба фарширована: шматочками кругляками.
Завдання № 4

1. Організувати робоче місце для обробки риби. 

2. Здійснити обробку риби з лускою для фарширування.

3. Розібрати рибу для фарширування.

4. Приготувати рибу для фарширування у цілому вигляді
5. Приготувати напівфабрикат риба фарширована у цілому вигляді.
Завдання № 5
1. Організувати робоче місце для обробки м’яса. 

2. Здійснити обробку м’яса.

3. Розібрати м’ясоза сортовим поділом.

4. Приготувати м’ясо для великошматкових напівфабрикатів. 

5. Приготувати великошмаковий напівфабрикат: ростбіф.
Завдання №6
1. Організувати робоче місце кухаря для обробки м’яса. 

2. Здійснити обробку м’яса.
3. Нарізати порційні шматочки з м’яса для напівфабрикатів: біфштекс, філе, лангет, антрекот.
4. Приготувати страву “Лангет”

5. Підібрати гарнір до страви.

Завдання №7
1. Організувати робоче місце кухаря для обробки м’яса. 

2. Здійснити обробку м’яса.
3. Нарізати дрібношматкові напівфабрикати з м’яса: бифстроганів, азу, піджарка, шашлик, гуляш.

4. Приготувати страву “Шашлик з яловичини”

5. Підібрати гарнір та соус до страви.

Комплексне практичне завдання 

(пробна робота)- оцінка продукту діяльності 

Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) 
з професії5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.І.—03 Приготування та відпуск бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Завдання №1
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху (супове відділення). 

2. Здійснити сортування і кулінарне використання частин м’яса.
3. Підготувати оброблені частини м’яса та кісток для приготування бульйонів.
4. Приготувати супи прозорі.

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №2
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху (супове відділення). 

2. Здійснити підготовку овочів.
3. Нарізати овочі, які використовують для приготування борщів..
4. Приготувати заправні супи: борщ український.

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №3
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху (супове відділення). 

2. Здійснити підготовку і обробку овочів та м’яса.
3. Нарізати овочі та м’ясні продукти, які використовують для приготування солянок.
4. Приготувати солянку збірну м’ясну.
5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №4
6. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху (супове відділення). 

7. Здійснити підготовку і обробку овочів.
8. Нарізати овочі, які використовують для приготування капустняків.
9. Приготувати капустняк.
10. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №5
11. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху (супове відділення). 

12. Здійснити підготовку і обробку овочів.
13.  Нарізати овочі, які використовують для приготування супів-пюре з різних овочів.
14.  Приготувати супу-пюре з різних овочів.
15. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Комплексне практичне завдання 

(пробна робота)- оцінка продукту діяльності 
Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) з професії5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.І. – 04 Приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Завдання №1

1. Організувати робоче місце кухаря для приготування страв з риби.

2. Здійснити  обробку напівфабрикатів з риби.

3. Підготувати  напівфабрикати з риби для смаження.

4. Приготувати страву “Риба смажена у тісті”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №2
1. Організувати робоче місце кухаря для приготування страв з риби
2. Здійснити  обробку напівфабрикатів з риби.

3. Підготувати  напівфабрикати з риби для запікання.

4. Приготувати страву “Риба запечена під соусом майонез”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №3

1. Організувати робоче місце кухаря для приготування страв з риби.

2. Здійснити  обробку напівфабрикатів з риби.

3. Підготувати  напівфабрикати з риби длятушкування.

4. Приготувати страву “Риба тушкована у сметані”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №4

1. Організувати робоче місце кухаря для приготування страв з морепродуктів (продуктів моря).

2. Здійснити  обробку ракоподібних.

3. Підготувати ракоподібні для варіння.

4. Приготувати страву “Раки або креветки натуральні відварені”.
5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №5

1. Організувати робоче місце кухаря для пиготування страв з морепродуктів (продуктів моря).

2. Здійснити  обробку молюсків.

3. Підготувати молюски для тушкування.

4. Приготувати страву “Кальмари у сметанному соусі”.

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Комплексне практичне завдання

(пробна робота)- оцінка продукту діяльності

Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) 
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.І. – 05Приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Завдання №1

1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати порційні напівфабрикати з м’яса для смаження.
3. Здійснити підготовку додаткових інгрідієнтів та гарнірів для страви “Антрекот”
4. Приготувати страву “Антрекот”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №2
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати порційні напівфабрикати з м’яса для смаження.
3. Здійснити підготовку додаткових інгрідієнтів для страви “Биток Київський”
4. Приготувати страву “Биток Київський”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №3
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати дрібношматкові напівфабрикати з м’яса для смаження.
3. Здійснити підготовку додаткових інгрідієнтів для страви “Шашлик із баранини по-кавказьки”
4. Приготувати страву “Шашлик із баранини по-кавказьки”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №4
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати дрібношматкові напівфабрикати з м’яса для смаження.
3. Здійснити підготовку додаткових інгрідієнтів для страви “Бефстроганов”
4. Приготувати страву “Бефстроганов”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №5
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати дрібношматкові напівфабрикати з м’яса для тушкування.
3. Здійснити підготовку додаткових інгрідієнтів для страви “Гуляш”
4. Приготувати страву “Гуляш”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №6
1. Організувати робоче місце кухаря в овочевому та гарячому цехах.

2. Підготувати овочі для тушкування.
3. Здійснити нарізку овочів для тушкування.
4. Приготувати страву “Рагу овочеве”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №7
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати овочі для смаження.
3. Здійснити підготовку овочів для смаження.
4. Приготувати страву “Деруни”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Комплексне практичне завдання

(пробна робота)- оцінка продукту діяльності

Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) 
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.І.—06Приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Завдання №1

1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підібрати фрукти та ягоди для варки.
3. Підготувати фрукти та ягоди для варки
4. Приготувати страву “Компот із свіжих фруктів та ягід””

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №2
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підібрати грушу або яблуко для варки.
3. Підготувати сироп для варки
4. Приготувати страву “Груша або яблуко у сиропі””

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №3
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підібрати ягоди для варки.
3. Підготувати додаткові інгридієнти для страви “Кисіль”
4. Приготувати страву “Кисіль”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №4
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підібрати фрукти та ягоди для варки.
3. Підготувати додаткові інгридієнти для страви “Желе багатошарове”
4. Приготувати страву “Желе багатошарове”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №5
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підібрати фрукти та ягоди для варки.
3. Підготувати додаткові інгридієнти для страви “Мус ягідний”
4. Приготувати страву “Мус ягідний”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №6
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підібрати фрукти та ягоди для варки.
3. Підготувати додаткові інгридієнти для страви “Самбук абрикосовий”
4. Приготувати страву “Самбук абрикосовий”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Завдання №7
1. Організувати робоче місце кухаря в гарячому цеху.

2. Підготувати вершки або сметану, яйця, молоко.
3. Підготувати додаткові інгридієнти для страви “Крем ванільний/шоколадний”
4. Приготувати страву “Крем ванільний/шоколадний”
5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.

Комплексне практичне завдання 

(пробна робота)- оцінка продукту діяльності 
Пробна робота для оцінювання умінь та навичок за видом роботи (основною трудовою функцією) 
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації 4 розряд
4.1-07 Приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.
Завдання №1
1. Організувати робоче місце кухаря для приготування прісного та дріжджового тіста.

2. Підготувати  інгрідієнти для дріжджового тіста.

3. Підготувати фарш для пиріжків печених (смажених).
4. Приготувати  вироби  “Пиріжки печені”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №2
1. Організувати робоче місце кухаря для приготування прісного та дріжджового тіста.

2. Підготувати  інгрідієнти для дріжджового тіста.

3. Підготувати фарш для ватрушок.
4. Приготувати  вироби  “Ватрушки”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №3
1. Організувати робоче місце кухаря для приготування прісного та дріжджового тіста.

2. Підготувати  інгрідієнти для дріжджового тіста.

3. Підготувати фарш для рулетів.
4. Приготувати  вироби  “Рулети”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву
Завдання №4
1. Організувати робоче місце кухаря для приготування прісного та дріжджового тіста.

2. Підготувати  інгрідієнти для дріжджового та прісного тіста.

3. Підготувати фарш для налисників.
4. Приготувати  вироби  “Налисники”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
Завдання №5
1. Організувати робоче місце кухаря для приготування прісного та дріжджового тіста.

2. Підготувати  інгрідієнти для дріжджового та прісного тіста.

3. Підготувати сметану, масло, джем, повидло, варення для відпуску до страви.
4. Приготувати  вироби  “Оладки”

5. Підібрати та підготувати столовий посуд для відпуску страви, відпустити страву.
План вибору методів та графік оцінювання компетентностей 

___________________________________________________________________________

(ПІБ оцінюваної особи)



         з професії: 5122 «Кухар»


         кваліфікації: 4 розряд

	Перелік видів робіт (основних трудових функцій) або повна кваліфікація
	Методи оцінювання 

знань / дата
	Методи оцінювання умінь та 

навичок / дата
	Коментарі оцінювача

	
	Комплексне письмове  завдання
	Тестування
	Усний іспит
	Кваліфікаційна пробна робота
	Пробна робота (за видом роботи)
	Спостереження
	

	
	
	
	
	Реальне робоче місце
	Імітаційна діяльність
	Реальне робоче місце
	Імітаційна діяльність
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


*Примітка. Обравши метод оцінювання, у відповідному стовпчику навпроти оцінювання трудової функції (повної кваліфікації за видом діяльності) оцінщик ставить галочку «V» та дату проведення оцінювання. 


Дата засідання комісії з підтвердження кваліфікації  «___» ________________ 20__ р.


Член комісії (оцінювач) ___________________________________  «___» ______________20__р.







(підпис, ПІБ)

Голова комісії ___________________________________________  «___» ______________20__р.







(підпис, ПІБ)

Ознайомлений ___________________________________________  «___» ______________20__р.






(підпис особи, яка оцінюється)
	2.2.Перелік інструментів обладнання та матеріалів 

	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	№з/п
	Назва 
	Призначення 
	
	
	
	
	
	

	1
	Баранчики овальні, округлі
	подача припущених, тушкованих у соусі страв з м’яса, птиці, овочевих гарнірів
	
	
	
	
	
	

	2
	Виделки столова 
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	3
	Виделка рибна 
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	4
	Виделка десертна 
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	5
	Виделка закусочна 
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	6
	Ваза -плато
	подпча фруктів 
	
	
	
	
	
	

	7
	Графин
	подача алкогольних напоїв 
	
	
	
	
	
	

	8
	Дошки розробні з відповідним маркуванням
	розробки сировини,приготування н/ф
	
	
	
	
	
	

	9
	Друшляк
	проціджування 
	
	
	
	
	
	

	10
	Каструлі різної ємності та матеріалу, який не вступає в реакцію з продуктами
	приготуваеея страв 
	
	
	
	
	
	

	11
	Качалка
	розкатування тіста 
	
	
	
	
	
	

	12
	Креманки різні 
	подача солодких страв (морозиво, кре-ми, фруктові салати, желе, муси та інші десертні страви)
	
	
	
	
	
	

	13
	Кокотниця 
	запікання та подача закусок з соусами
	
	
	
	
	
	

	14
	Кокільниця
	запікання та подача гарячої закуски з осетрини, судака та інших риб і море-продуктів
	
	
	
	
	
	

	15
	Ложка гарнірна
	гарнірування страв 
	
	
	
	
	
	

	16
	Ложки мірні
	вимірювання продуктів 
	
	
	
	
	
	

	17
	Ложки столові
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	18
	Ложки чайні
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	19
	Лопатка дерев’яна (копистка)
	перемішування
	
	
	
	
	
	

	20
	Лопатка металева
	зберігання  продуктів
	
	
	
	
	
	

	21
	Лоток металевий глибокий
	зберігання  продуктів
	
	
	
	
	
	

	22
	Лоток металевий мілкий
	зберігання  продуктів
	
	
	
	
	
	

	23
	Ложка десертна
	сервірування столу 
	
	
	
	
	
	

	24
	Миска метелева
	приготування страв
	
	
	
	
	
	

	25
	Молочник
	подача молока, вершків
	
	
	
	
	
	

	26
	Ножиці
	нарізання, подрібнення
	
	
	
	
	
	

	27
	Ножі кухарсбкької трійки 
	нарізання, подрібнення
	
	
	
	
	
	

	28
	Ножі карбовочні 
	для карбування овочів та фруктів
	
	
	
	
	
	

	29
	Ножі для карвінгу
	вирізання фруктів та овочів елементів карвінгу
	
	
	
	
	
	

	30
	Оселедниця
	подача оселедця з гарніром, натураль-ного оселедця, риби гарячого та холод-ного копчення
	
	
	
	
	
	

	31
	Пензлик для змащування виробів із тіста
	змащування виробів із тіста
	
	
	
	
	
	

	32
	Підноси
	переноска страв і посуду, обслуговування відвідувачів
	
	
	
	
	
	

	33
	Рамка струна для нарізки масла 
	нарізка масла 
	
	
	
	
	
	

	34
	Пристосування для видалення серцевини з яблук
	видалення серцевини яблука
	
	
	
	
	
	

	35
	Протвені 
	 запікання страв
	
	
	
	
	
	

	36
	Рибочистки (скребки) 
	очистка риби
	
	
	
	
	
	

	37
	Різець для тіста
	розрізування тіста 
	
	
	
	
	
	

	41
	Сито волосяне
	просіювання
	
	
	
	
	
	

	42
	Сито металеве
	просіювання
	
	
	
	
	
	

	44
	Салотник 
	подача салатів, вінегретів, соління, маринадів та різних солодких страв
	
	
	
	
	
	

	45
	Сковорідки різних діаметрів
	приготування страв
	
	
	
	
	
	

	46
	Сковорідка порційна
	приготування (запі-кання) та подача різ-номанітних гарячих закусок 
	
	
	
	
	
	

	47
	Сотейник
	приготування страв
	
	
	
	
	
	

	48
	Соусник 
	подача холодних соусів і сметани
	
	
	
	
	
	

	49
	Тарілка дисертна 
	подача фруктів і деяких солодких страв
	
	
	
	
	
	

	50
	Тарілка закусочна 
	подача закусок; як підставна тарілка під салатники, порційні сковорідки та ін.
	
	
	
	
	
	

	51
	Тарілка мілка столова
	подача других гарячих страв; як підставна тарілка
	
	
	
	
	
	

	52
	Тарілка пиріжкова
	подача хліба, тостів, розтягаїв, ватрушок, грінок та інших булочних виробів; як підставна тарілка
	
	
	
	
	
	

	53
	Тарілка глибока столова
	подача перших страв порціями
	
	
	
	
	
	

	54
	Тертка
	натирання продуктів 
	
	
	
	
	
	

	55
	Форми металеві 
	запікання страв 
	
	
	
	
	
	

	56
	Форми селіконові різні
	запікання страв 
	
	
	
	
	
	

	57
	Цукорниця
	подавання цукру 
	
	
	
	
	
	

	58
	Чайник фарфоровий
	подавання чаю
	
	
	
	
	
	

	59
	Чашка бульйонна 
	подача бульйонів, супів-пюре, заправ-них супів з дрібно-нарізаними продук-тами
	
	
	
	
	
	

	60
	Чашка чайна 
	подача чаю, кави з молоком, вершками, кави по-варшавські, какао, шоколаду
	
	
	
	
	
	

	61
	чашка кавова 
	подача кави 
	
	
	
	
	
	

	62
	Черпаки різні
	розлив
	
	
	
	
	
	

	63
	Шумівка
	знімання шуму
	
	
	
	
	
	

	64
	Щипці для відпуску страв
	подача страв
	
	
	
	
	
	


	
	

	№ з/п
	Назва 
	Марка 
	Потужність Вт
	Призначення 
	
	
	
	

	1
	Апарат д/пригот. млинців
	АП- М
	900
	приготування млинців
	
	
	
	

	2
	Блендер
	Fimar 
	600
	призначений для подрібнення, збивання напоїв, розколювання 
	
	
	
	

	3
	Борошнопросіювач
	ВП-015
	1800
	для просіювання борошна 
	
	
	
	

	4
	Вага електр. 
	РС-100
	9
	зважування 
	
	
	
	

	5
	Вага електр.
	CAS ER
	9
	зважування 
	
	
	
	

	6
	Вафельниця
	Roun
	1600
	приготування вафель
	
	
	
	

	7
	Електричний кип’ятильник
	vb - 30
	2000
	кіпятіння води,підтримання необхідної температури від 30 до 90 С
	
	
	
	

	8
	Еспресо машина 
	SOFIA2GR TUV
	6300
	приготування кави
	
	
	
	

	9
	Кавомолка
	MDF
	180
	розмелення зерен кави 
	
	
	
	

	10
	Комбайн кухонний
	KM-020
	600
	подрібнення продуктів різної форми 
	
	
	
	

	11
	Комбайн барний 
	Fimar TF AЗР
	600
	подрібнення продуктів 
	
	
	
	

	12
	Контактний гриль 
	ОТМ -3
	2400
	приготування страв на поверхні для сможення
	
	
	
	

	13
	Льодогенератор 
	HZB-15
	3500
	приготування льоду
	
	
	
	

	14
	Мкрохвильова піч
	MC-7889 DS
	900
	доготовка страв, розігрів, розморожування
	
	
	
	

	15
	М’ясорубка
	KEENWOOD MG-700
	2000
	перемелювання 
	
	
	
	

	16
	Машина д/перер.овочів
	Торгмаш МПО-1-02
	550
	подрібненн, перетирання овочів та фруктів
	
	
	
	

	17
	Машина д/очистки овочів 
	Торгмаш МОК-150
	750
	подрібненн, перетирання овочів та фруктів
	
	
	
	

	18
	Мікрохвильова піч 
	SAMSUNG
	900
	доготовка страв, розігрів, розморожування
	
	
	
	

	19
	Мікрохвильова піч 
	JEJU
	1150
	доготовка страв, розігрів, розморожування
	
	
	
	

	20
	Міксер планетарний 
	Plutone 7 w
	280
	доготовка страв, розігрів, розморожування
	
	
	
	

	21
	Міксер 
	SIRMAN SIR2
	550
	збивання, перемішування
	
	
	
	

	22
	Міксер ручний
	BOSCH mfg 354
	450
	збивання, перемішування
	
	
	
	

	23
	Міксер ручний (погружний)
	MINI MP ROBOT COUPE
	280
	збивання, перемішування
	
	
	
	

	24
	Овочерізка
	CL 50 E
	280
	подрібнення овочів
	
	
	
	

	25
	Плита індукційна 
	Samsung C61R1
	3500
	приготування їжі
	
	
	
	

	26
	Плита електрична
	ПЕ 4 Ш орест
	9600
	приготування їжі
	
	
	
	

	27
	Піч для піци 
	ПП - 1
	6000
	випікання піци
	
	
	
	

	28
	Пароконвектомат 
	UNОХ
	7800
	приготування страв
	
	
	
	

	29
	Слайсер
	ВЕСКЕRS E 195
	230
	нарізування 
	
	
	
	

	30
	Сосисковарка
	ФР5
	510
	варіння сосисок 
	
	
	
	

	31
	Сковорода електрична 
	СЄ-25
	5500
	смажіння
	
	
	
	

	32
	Стіл холодильний
	GECO
	200
	охолодженнч 
	
	
	
	

	33
	Тістоміс спіральний 
	Fima 7/sn
	370
	замішування тіста
	
	
	
	

	34
	Тостер
	bortsher
	850
	приготування тостів 
	
	
	
	

	35
	Фризер-морожениця
	bortsher
	150
	приготування морозива
	
	
	
	

	36
	Фритюрниця
	Fh -1B
	4000
	приготквання смажених у фритюрі
	
	
	
	

	37
	Шафа жарочна 2-х секційна
	NTY 
	6000
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	38
	Шафа розстоїчна
	NTY Y2628833444
	1200
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	39
	Шафа холодильна
	 Inter 400Т
	570
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	40
	Шафа холодильна 
	Nter 800T
	450
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	41
	Шафа холодильна 
	OREGON
	360
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	42
	Шафа холодильна 
	TOН- 53 ОТ
	385
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	43
	Шафа холодильна 
	СС214S
	400
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	44
	Шашличниця
	 
	 
	приготування шашлики
	
	
	
	

	45
	Холодильник LG
	GW-B207FLQA
	300
	охолодження та зберігання продуктів 
	
	
	
	

	46
	Харчовий принтер
	СANAN DECOSET C1
	300
	друк хачовими фарбами на вафельному папері
	
	
	
	

	47
	Чайник електричний
	 
	2400
	кипятіння води 
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	


ІІІ Критерії оцінювання (4 розряд)

ПЕРЕЛІК ВИДІВ РОБІТ (ОСНОВНИХ ТРУДОВИХ ФУНКЦІЙ)

Вид економічної діяльності: І- тимчасове розміщення і організація харчування

Код, назва професії: 5122 «Кухар»

Рівень кваліфікації: 4 розряд

Кваліфікаційна характеристика (затверджена наказом Міністерства зовнішніх економічних зв’язків і торгівлі України від 30.11.1999 №918)

Завдання та обов’язки. Готує страви та кулінарні вироби масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки. Випускає холодні страви та закуски: салати овочеві, з м’ясом, вінегрети, рибу під маринадом, холодці. Варить бульйони (м’ясні, м’ясо-кісткові, рибні, грибні) та супи (заправні, пюреподібні, холодні, солодкі, молочні). Готує різні види пасеровок та соуси на кістковому бульйоні і на молоці. Готує другі страви з м’яса, риби, овочів, круп у вареному, тушкованому, запеченому, смаженому вигляді (м’ясо відварне, рибу відварну, смажену, парову, овочі фаршировану, запіканки з овочів, круп, молочні страви тощо). Готує гарячі та холодні напої, солодкі страви. Замішує прісне дріжджове тісто, випікає з нього вироби. Готує птицю для варіння та смаження. Здійснює підготовку риби осетрових порід до теплової обробки. Нарізає на порції рибу частикових порід. Виготовляє та порціонує напівфабрикати з яловичини, свинини, баранини. Видає виготовлені страви.

Повинен знати: рецептури, технологію виготовляння страв та кулінарних виробів, що потребують основної, комбінованої та допоміжної теплової обробки, вимоги до їх якості, термінів та умов зберігання, їх видавання; кулінарне призначення риби, морепродуктів, м’яса, м’ясопродуктів, домашньої птиці та кролів, властивість цих продуктів; правила виготовлення порційних напівфабрикатів з яловичини, свинини, баранини; порядок оброблення риб, осетрових порід; ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід; вплив кислот, солей та жорсткої води на тривалість теплової обробки продуктів; правила організації раціонального та безпечного харчування; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Кваліфікаційні вимоги. Повна або базова загальна середня освіта. Професійно-технічна освіта з присвоєнням кваліфікації «Кваліфікаційний робітник» за професією кухара 4 розряду без вимог до стажу роботи або підвищення кваліфікації і стаж роботи за професією кухар 3 розряду не менше 1 року та кваліфікаційна атестація на виробництві з присвоєнням 4 розряду.

Приклади робіт. Нарізання овочів, м’яса, риби; виготовляння соусів та заправок для салатів із свіжих овочів, які пройшли кулінарну обробку, салатів із овочів з м’ясом або рибою; перемішування та викладання салатної маси у салатники; оброблення риби та оселедців для виготовлення рибних холодців, рибних тюфтельок, щерби, оселедців натуральних та з гарніром; формування рибної котлетної маси та виготовлення котлет рибних, рулетів, товчеників, січеників; тушкування, під смаження, запікання риби (карасі в сметані, тарань з медом тощо); нарізання м’яса, виготовлення котлетної маси, додання необхідних інгредієнтів для готування битків, рагу, гуляшу; виготовлення овочевих, круп’яних запіканок; підготовлення птиці для варіння та смаження, овочів для фарширування тощо.

Доповнення до кваліфікаційної характеристики (відповідно до Пункту 7 Загальних положень Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників Випуск 1 «Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності», Розділ 2 «Професії робітників».- Краматорськ Центр продуктивності.2005).

Поряд з роботами, що внесені до складу відповідного розділу кваліфікаційних характеристик професій, усі робітники повинні:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) додержуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

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

д) використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення природних і непередбачених неґативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо).
	Шифр виду роботи (трудової функції)*
	Назва виду роботи (трудової функції)

	4.І.-01
	Приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-02
	Приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів  кулінарної обробки.

	4.І.-03
	Приготування та відпуск бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-04
	Приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-05
	Приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-06
	Приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	4.І.-07
	Приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-01Приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів теплової  кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для обробки , приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1.2. Підготувати устаткування для обробки, приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової  кулінарної обробки.

Експлуатувати устаткування.
	- пояснити організацію роботи овочевого цеху;

-пояснити організацію роботи холодого цеху;

-пояснити організацію роботи горячого цеху

( соусного відділення);

- описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки, приготування та відпуску холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосуванням різних способів теплової  кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;

- машина універсальна;

-картоплеочисні машини і механізми;

-овочерізальні машини і механізми;

-ванни стаціонарні та пересувні;

- раковини;

- плита електрична (газова); 

- пароконвекційне устаткування;
- водонагрівач;

-столи виробничі;

-обробні дошки (маркувальні);

-ножі: кухарська трійка, корінчатий, жолобковий (маркувальні);

гастрономічні ємності;

- кухонний  посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;

- столовий посуд 
	коренеплоди: морква, редиска, коріння петрушки, селера;

бульбоплоди: картопля, топінамбур;

капустяні:

капуста білоголова, червоноголова, савойська, цвітна, брюсельська, кольрабі;

цибулинні овочі:

цибуля-порей, цибуля зелена, часник;

томатні овочі:

томати, баклажани, перець;

гарбузові овочі:

огірки, кабачки, кавун, диня;

салатно-шпинатні овочі:

салатний лист, шпинат, щавель;

зернові овочі:

кукурудза;

бобові:
зелений горошок, квасоля, боби, чечевиця;

гриби:

(різні)

соуси:

білий, червоний основни та їх похідні, сметанні, молочні, грибні, холодні, солодкі тощо;

заправки для салатів:

(різні)

	2. Проводити процеси (сортувати, мити, очищати, нарізати, обробляти, розбирати, готувати до теплової обробки) первинної кулінарної обробки овочів,зелені, грибів, приготування та відпуск холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.
	2.1. Перевірити якість овочів, грибів та харчових продуктів. Очищати овочі, гриби та харчові продукти вручну. Очищати бульбоплоди і коренеплоди та ін. овочі, гриби, харчові продукти машинним способом.

2.2. Нарізати коренеплоди і бульбоплоди різними формами: (брусочками, соломкою, дрібним, середнім і великим кубиком, кружечками, скибочками, часточками та ін.).

2.3. Обробляти томатні овочі, нарізати їх різними формами нарізки.
2.4. Обробляти салатно–шпинатні овочі.
2.5. Обробляти капустяні овочі. Видалити качан з білоголової капусти для голубців. Нарізати капустяні овочі соломкою, шашками, часточками, посікти. Розібрати цвітну капусту на суцвіття.

2.6. Обробляти цибулеві овочі. Нарізати ріпчасту цибулю кружечками, соломкою, півкільцями, кубиками (крихтою).

2.7. Обробляти гарбузові овочі.Нарізати їх різними формами нарізки. Підготувати напівфабрикати з кабачків, патисонів.

2.8. Підготувати кабачки, патисони, помідори і перець для фарширування.

2.9. Обробляти і підготувати до теплової обробки зернові овочі, бобові.

2.10. Обробляти різні види грибів.
2.11. Перевирити необхідні температури для приготування і скорегувати налаштування для підтримання оптимальних температур протягом процесу.

2.12. Приготування борошняних пасеровок і бульйонів для соусів.

2.13. Підготувати заправки для салатів.

2.14. Підготувати додаткові інгридієнти і додати до соусу.

2.15. Підготувати наступні методи приготування і доведення до готовності: кип’ятіння, варіння без доведення до кипіння,уварювання, ожлодження, протирання  пасерування, та ін.

2.16. Приготування наступних видів з овочів, м’яса, сиру, морепродуктів та ін. для холодних закусок.

2.17. Приготування холодних закусок.

Нарізання, варіння, припускання, смаження, запікання, комбіновані способи.

2.18. Визначати якість нарізаних овочів, м’яса, сиру, морепродуктів та ін.

2.19. Дотримуватись правил безпеки праці під час обробки.

2.20. Дотримуватись правилвідпуску холодних страв, закусок та соусівмасового попиту. 

2.21. Дотримуватись правил особистої гігієни.

2.22. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної обробки харчових продуктів. Дотримуватись правил безпеки праці під час первинної обробки, нарізки, приготування та відпуск холоднихстрав, закусок та соусівмасового попиту.
	- описати вимоги до якості овочів, грибів. та харчових продуктів;

-визначити харчову цінность і кваліфікацію овочів, зелені, грибів, холодних страв, закусок та соусів масового попиту;

- описати технології механічної кулінарної обробки овочів, зелені та грибів,технології кулінарної обробки холодних страв, закусок та соусів масового попиту;

- визначити норми відходу овочів, грибів, холодних страв, закусок та соусів при механічній та кулінарній обробці;
- визначити норми виходу овочів, грибів, холодних страв, закусок та соусів при механічній та кулінарній обробці;

- перелічити форми та прийоми нарізки овочів; грибів;

- описати правила безпеки праці під час первинної та кулінарній обробкиовочів, грибів, холодних страв, закусок та соусів масового попиту;
- описати правила особистої гігієни;

- перелічити санітарні вимоги щодо первинної обробки харчових продуктів;

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки, нарізки та кулінарної обробкиовочів, грибів, холодних страв, закусок та соусів масового попиту

	
	

	3.Зберігати та відпускати холодні страви, закуски та соуси масового попиту із застосуванням різних способів. Проводити якісну оцінку холодних страв, закусок та соусівмасового попиту.
	3.1. Зберігати нарізані овочі, зелень, гриби.

3.2. Зберігати та відпускати холодні страви, закуски та соуси масового попиту.

3.3. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з овочів, грибів.

3.4.Проводити якісну оцінку холодних страв, закусок та соусів масового попиту.


	- вказати умови і терміни зберігання овочів, напівфабрикатів з них, зберігати холодні страви, закуски та соусимасового попиту, кулінарного використання;

- описати правила безпеки праці під час роботи в овочевому, холодному та гарячому цехах

(соусне відділення);

- описати правила виробничої санітарії; 
- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Направляти овочі, зелень, гриби, холодні страви, закуски та соусимасового попиту на теплову обробку, приготувати, порціонувати та відпустити холодні страви, закуски та соуси масового попиту із застосування різних способів.
	4.1. Дотримуватисяпостійно правил безпеки праці при тепловій обробці та приготуванні страв з овочів, грибів, холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.

4.2.Підготувати устаткування для теплової обробки овочів, грибів, холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів.

Експлуатувати устаткування.

4.3. Підібрати кухонний посуд та столовий посуд для відпуску.

4.4. Застосувати нормативнотехнологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.5. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.6. Перевірити якість готової страви.

4.7. Підготувати столовий посуд для відпуску страв.

4.8. Відпустити готову страву.

4.9. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в овочевому холодному,горячому цехах

(соусне відділення);

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки);

- пояснити правила послідовності технологічного процесу;

- назвати вимоги до якості готової страви;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових холодних страв, закусок та соусів масового попиту із застосування різних способів
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-02 Приготування напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів  кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для первинної обробки риби з лускою, без луски та окремих видів риб. Обробка риби для фарширування, приготування рибних напівфабрикатів із застосуванням різних способів кулінарної обробки. 

1.2. Організовувати робоче місце для первинної обробки м’яса та птиці,приготування натуральних напівфабрикатів зм’яса таптиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

1.3. Підготувати устаткування для обробки риби. Експлуатувати устаткування.

1.4. Підготувати устаткування для обробки м’яса та птиці. Експлуатувати устаткування.


	-організації роботи м'ясного цеху;

-організації роботи м'ясо-рибного цеху;

- рганізації роботи рибного цеху;

- описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки риби, м’яса та птиці, приготуваннянапівфабрикатівз риби,м’яса таптиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки,їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;;

- холодильні камери;

- машина для очистки риби;

-привід універсальний з комплектом змінних механізмів;
- плита електрична (газова); 

-пароконвекційне устаткування;
- водонагрівач;

-ванни стаціонарні та пересувні;

-раковини;

- стіл виробничий;

- стіл виробничий із отвором;

-обробні дошки (маркувальні);

-ножі: кухарська трійка (маркувальні);

- ємності з щільно прилягаючими кришками;

-гастрономічні ємності;

- кухонний  посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;
- столовий посуд
	риба з лускою:

судак, карась, короп;

риба без луски:

сом, вугор;

Напівфабрикати з риби:

зрази, рулети та ін.;

м’ясо: 

яловичина, телятина, свинина, баранина.

птиця:

курка, качка, гуска;

натуральні напівфабрикати з м’яса та птиці: біфштекс, філе, лангет, антрекот, ромштекс, зрази відбивні, заправленні

	2. Проводити процеси (очищати від луски, потрошити, мити, розбирати, нарізати напівфабрикати, формувати вироби, панірувати) підготувати напівфабрикатиз риби, м’яса та птицііз застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	2.1. Перевірити якість риби, риби осетрових порід органолептичними методами. Очищати рибу з лускою, рибу осетрових порід вручну Очищати рибу з лускою машинним способом.
2.2. Потрошіння, відрізання голови та хвоста.
2.3. Підготувати, нарізати рибу, рибу осетрових порід на порційні напівфабрикати, використання цілої.
2.4. Розробка на філе (із шкірою, без шкіри),формування, порціонування.
2.5. Панірування (сухарне, біле, червоне, борошняне, складне).
2.6. Підготовка рибних напівфабрикатів до теплової обробки.
2.7. Визначення якості напівфабрикатів з риби.

2.8. Перевірити якість м’яса. Обвалювати та сортувати м’ясо вручну. Нарізати напівфабрикати машинним способом.

2.9. Перевірити якість сільськогосподарської птиці. Обробляти та нарізати вручну. Обробляти та нарізати машинним способом.

2.10. Обробляти м’ясо:

розбирати і обвалювати (передню, задню четвертинки),

сортувати,

2.11. Обробляти птицю: обсмалювати, потрошити, розбирати, мити,підготовка напівфабрикатів.
2.14. Обробляти і нарізати 

порційні напівфабрикати з птиці:

- філе натуральне;

- шніцель (столичний);

- котлета по-київськи;

- філе фаршироване;

2.15. Обробляти і нарізати 

дрібношматкові напівфабрикати з птиці:

- рагу;

- плов;

- чахохбілі

2.16. Підготуватим’ясні напівфабрикати, птицю до теплової обробки.
2.17. Визначати якість нарізаного та підготовленого м’яса, птиці.

2.18. Визначати якість м’яса, птиці та напівфабрикатів з них.

2.19. Дотримуватися правил безпеки праці під час первинної обробки та нарізки риби та напівфабрикатів з неї.

2.20. Дотримуватися правил безпеки праці, пожежної безпеки під час первинної обробки, нарізки, м’яса, птиці, та напівфабрикатів з них.

2.21. Дотримуватися правил особистої гігієни.
2.22. Дотримуватися санітарних вимог щодо первинної та теплової обробки риби, риби осетрових порід.
2.23. Дотримуватися санітарних вимог щодо первинної та теплової обробки м’яса, птиці.

2.24. Дотримуватися правил безпеки праці під час первинної обробки риби, риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї.

2.25. Дотримуватися правил безпеки праці під час первинної обробки, нарізки м’яса, птиці та напівфабрикатів з них.

	- описати вимоги до 

якості риби (з лускою, без луски), риби осетрових порідта напівфабрикатів з неїорганолептичними методами;
- описати вимоги до якості м’яса та птиціта іх напівфабрикатів;

- визначити харчову цінність і кваліфікацію риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї;

- визначити харчову цінність і кваліфікацію м’яса та птиціта іх напівфабрикатів;

- описати технології механічної кулінарної обробки риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї;

- описати технології механічної кулінарної обробки м’яса та птиціта іх напівфабрикатів;

- визначити норми відходуриби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї при механічній кулінарній обробці;

- визначити норми відходум’яса та птиціта іх напівфабрикатів при механічній кулінарній обробці;

- визначити норми виходу  риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї при механічній кулінарній обробці;

- визначити норми виходу  м’яса, птиціта іх напівфабрикатів при механічній кулінарній обробці;

- перелічити форми та прийоми нарізки риби (з лускою, без луски), напівфабрикатів з неї;

- перелічити форми та прийоми нарізки м’яса  птиціта іх напівфабрикатів;

- описати правила безпеки праці під час обробки риби; м’яса, птиціта іх напівфабрикатів;
- описати правила особистої гігієни;

- перелічити санітарні вимоги під час приготування рибних, м’яснихнапівфабрикатів, напівфабрикатів з птиці;

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки і нарізки риби(з лускою, без луски), риби осетрових порід, м’яса, птиціта іх напівфабрикатів
	
	

	3.Зберігати напівфабрикати з риби, м’яса та птиці.Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.
	3.1. Зберігати сформовані напівфабрикати з риби, м’яса та птиці.

3.2. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з риби, м’яса та птицііз застосуванням різних способів кулінарної обробки.


	- вказати умови і терміни зберігання риби, м’яса та птиці, напівфабрикатів з риби,м’яса та птиці;

- описати правилабезпеки праці під час роботи в м'ясному, м'ясо-рибному, рибному цехах;
- описати правила виробничої санітарії;

- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Направляти рибу, м’ясо та птицю, напівфабрикати з них на теплову обробку, приготувати, порціонувати та відпустити напівфабрикати з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної та теплової обробки.


	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці під час теплової обробки риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

4.2. Підготувати устаткування для теплової обробки напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

Експлуатувати устаткування.

4.3. Направляти підготовлені напівфабрикати з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки на теплову обробку.

4.4. Підібрати кухонний та столовий посуд для відпуску.

4.5. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.6. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.7. Перевірити якість готових напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінаркої теплової обробки.

4.8. Підготувати столовий посуд для відпуску страв.

4.9. Відпустити готові напівфабрикати з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної обробки.

4.10. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в м'ясному, м'ясо-рибному, рибному цехах;

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки);

- пояснити правила послідовностітехнологічного процесу;
- назвати вимоги до якості готової страви;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових напівфабрикатів з риби, м’яса та птиці із застосуванням різних способів кулінарної та теплової обробки


	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-03 Приготування  та відпуск бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для приготування та відпуску бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
1.2. Підготувати устаткування для приготування бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.

Експлуатувати устаткування.
	- пояснити організацію роботи овочевого цеху;

-пояснитиорганізацію роботи гарячого цеху
(супове відділення);

- описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;;

- привід універсальний з комплектом змінних механізмів;

- холодильні камери;

- плита електрична
(газова);

- пароконвекційне устаткування;

- водонагрівач;

- ванни стаціонарні та пересувні;

- раковини;

- столи виробничі;

- обробні дошки (маркувальні);

- ножі: кухарська трійка, (маркувальні);

- ємності з щільно прилягаючими кришками;

-гастрономічні ємності;

- кухонний посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;
- столовий посуд
	бульйони:

кістковий, м’ясо–кістковий, рибний,  з птиці, грибний;

заправнісупи:

борщі, щі, розсольники, солянки;

пюреподібні супи:
(різні);

холодні супи:

(різні);

солодкі супи:

(різні);

молочні супи:

(різні);

прозорі супі:

(різні)



	2. Проводити процеси (підготувати кістки та  продукти для бульйонів, готувати до теплової обробки), первинної кулінарної обробки овочів, готувати до теплої обробки,приготування бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	2.1. Перевірити якість бульйонів та супів.

Просіювати, перебирати, сортувати, мити, обробляти овочі, фрукти,  комбінувати, готувати, застосовувати основні, комбіновані, допоміжні способи теплової обробки.

2.2. Вваріння або припускання, протирання, змушування,    проварювання, заправлення.

2.3. Перебирати, сортувати, обробляти рибні,м’ясні та ін. продукти, комбінувати, готувати і застосовувати різні способи теплової обробки.

2.4. Обробляти перебирати, видаляти домішки, промивати, замочувати різні овочі.

2.5. Визначати якість бульйонів.

2.6. Визначати якість заправних супів.

2.7. Визначати якість пюреподібних супів.

2.8.Визначати якість холодних супів.

2.9. Визначати якість солодких супів.

2.10. Визначати якість молочних супів.

2.11. Визначати якість прозорих супів.

2.12. Дотримуватись правил безпеки праці під час обробки.

2.13. Дотримуватись правил особистої гігієни.

2.14. Дотримуватись санітарних вимог щодо бульйонівіта супів у яких застосували різні способи теплової кулінарної обробки.

2.15. Дотримуватись правил безпеки праці під час обробки овочів, фруктів

2.16. Дотримуватись правил безпеки праці під час теплової обробки бульйонів та супівіз застосування різних способів теплової кулінарної обробки.


	- описати вимоги до якості бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки;
- визначити харчову цінність і кваліфікацію бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки;
-описати технології механічної кулінарної обробки круп, макаронних виробів, бобових, овочів та ін.;
- визначити норми відходів круп, макаронних виробів, бобових, овочів, бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити норми виходу, бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки;

- перелічити прийоми та правила безпеки праці під час приготуваннябульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила особистої гігієни;

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки круп, макаронних виробів, бобових, овочів, бульйонів та супів
	
	

	3.Зберігати бульйони та супи із застосування різних способів теплової кулінарної обробки. Проводити якісну оцінку бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	3.1. Зберігати бульйони та супи із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

3.2. Проводити якісну оцінку бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	- вказати умови і терміни зберігання бульйонів (різні);

- вказати умови і терміни зберігання круп, макаронних виробів, бобів, овочів;

- вказати умови і терміни зберіганнябульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час роботи у гарячому цеху (супове відділення);

- описати правила виробничої санітарії;

- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Направляти овочі та інші інгридієнти на теплову обробку для приготування бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки, приготувати та відпустити бульйони та супи із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	4.1. Дотримуватися постійно правил безпеки праці з теплової обробки круп, макаронних виробів, бобових, овочів,бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки. 

4.2. Підготувати устаткування для теплової обробки бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки Експлуатувати устаткування.

4.3. Направляти підготовлені крупи, макаронні вироби, бобові, овочі для приготування бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки

4.4. Підібрати кухонний та столовий посуд для відпуску бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.

4.5. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.6. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.7. Перевірити якість готових бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
4.8. Підготувати столовий посуд для відпуску бульйонів та супів.
4.9. Відпустити готові бульйони та супи із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.

4.10. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.


	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в гарячому цеху (супове відділення);

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки);

- пояснити правила послідовності технологічного процесу;

- назвати вимоги до якості готових бульйонів та супів із застосування різних способів теплової кулінарної обробки;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових бульйонів та супів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-04 Приготування та відпуск страв з риби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для первинної обробкириби, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
1.2. Підготувати устаткування для обробки риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів).

Експлуатувати устаткування.
	- пояснити організацію роботи м’ясо-рибного цеху, рибного цеху,овочевого цеху;

- описати будову,принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів), їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;;

-привід універсальний з комплектом змінних механізмів;

- холодильні камери;

- плита електрична (газова); 

- пароконвекційне устаткування;

- водонагрівач,

-котлето-формувальна машина;

- фаршемішалка;

- розпушувач м’яса;

-ванни стаціонарні та пересувні;

-раковини;

- стіл виробничий;

- стіл виробничий з отвором;

-обробні дошки (маркувальні);

-ножі: кухарська трійка (маркувальні);

- ємності з щільно прилягаючими кришками;

-гастрономічні ємності;

- кухонний посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;
- столовий посуд .
	риба:

з лускою та без луски, осетрові, лососеві;

морські нерибні продкти 

(морепродукти):
ракоподібні, молюски, голкошкірі;

овочі:

десертні,томатні,

капустяні, цибулеві та ін.

	2.Проводити процеси:
(сортувати, мити, очищати, нарізати) овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, 

обробкириби та морських нерибних продуктів(морепродуктів), (сортувати, мити, очищати) іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


	2.1.Перевірити якість риби та риби осетрових порід, морських нерибних продуктів(морепродуктів)органолептичними методами.

2.2. Обробляти (проводити первинну обробку) рибу та рибу осетрових порід.

2.3. Обробляти морські нерибні продукти(морепродукти):

зачищати, замочувати, мити
- краб;

- креветка;

- омар;

- лангуст;

- молюск (мідії, морський гребінець, устриця).

2.4. Обробляти овочі: сортувати, 

мити, очищати, нарізати:

- десертні,

- салатно-шпинатні,

- пряні,

- гарбузеві

2.5. Використовувати прийоми для приготування напівфабрикатів з риби та морських нерибних продуктів (морепродуктів):

- нарізка;

- відбивання;

- подріблення;

- вибивання;

- підрізання;

- панірування;

- шпигування;

- маринування;

2.6. Обробляти рибу осетрових порід:

- зрізання спинних «жучків»;

- видалення визиги;

- пластування;

- підготування для варіння;

- заправлення кільцем

2.7. Обробляти напівфабрикати з риби:

- тушкування;

- шпигування;

- відварка;

- запікання;

- фарширування

2.8. Обробляти порційні напівфабрикати з риби:

- рулети;

- зрази відбивні;

-риба в тісті;

- шашлик

2.9. Підготувати натурально рублену масу з риби.

2.10. Підготувати і панірувати  напівфабрикати з натурально рубленої маси з риби:

- біфштекс;

-шніцель;

-зрази

-рулет

2.11. Визначати якість нарізаної та підготовленоїриби, риби осетрових порід та морських нерибних продуктів(морепродуктів).

2.12. Дотримуватися правил безпеки праці під час обробки,  нарізання, підготування, панірування риби, риби осетрових порід та морських нерибних продуктів(морепродуктів).

2.13. Дотримуватись правил особистої гігієни.

2.14. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної обробки риби, риби осетрових порід та морських нерибних продуктів(морепродуктів).

2.15. Дотримуватись правил безпеки праці під час первинної обробки, нарізки риби, риби осетрових порід та морських нерибних продуктів(морепродуктів).


	- описати вимоги до 

якості риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї органолептичними методами;

-описати вимоги до якості 

морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити харчову цінність і кваліфікацію риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї;

- визначити харчову цінність і кваліфікаціюморських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати технології механічної кулінарної обробки риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити норми відходуриби (з лускою, без луски) та напівфабрикатів з неї, морських нерибних продуктів(морепродуктівпри механічній кулінарній обробці;

- визначити норми виходу  риби (з лускою, без луски) та напівфабрикатів з неї, морських нерибних продуктів(морепродуктів) із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- перелічити форми та прийоми нарізки риби (з лускою, без луски), морських нерибних продуктів(морепродуктів);

- описати правила безпеки праці під час обробки морських нерибних продуктів(морепродуктів);

- описати правила особистої гігієни;

- перелічити санітарні вимоги щодо первинної обробки харчових продуктів під час приготування рибних напівфабрикатівта морських нерибних продуктів(морепродуктів);

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки і нарізки риби (з лускою, без луски), риби осетрових порід та напівфабрикатів з неї


	
	

	3.Зберігати рибу та напівфабрикати з неї, морських нерибних продуктів(морепродуктів).

Проводити якісну оцінку риби, напівфабрикатів з неї та морських нерибних продуктів(морепродуктів).


	3.1. Зберігати сформовані та паніровані напівфабрикати з 

риби.

3.2. Зберігати сформовані та паніровані морські нерибні продукти (морепродукти).

3.3. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з риби, риби осетрових порід.

3.4. Проводити якісну оцінку морських нерибних продуктів(морепродуктів).
	- вказати умови і терміни зберігання риби, риби осетрових порід, напівфабрикатів з неї та морських нерибних продуктів(морепродуктів);

- описати правила безпеки праці під час роботи в рибному цеху;

- описати правила виробничої санітарії;

- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Направляти рибу та напівфабрикати з неї, морські нерибні продукти(морепродукти), на теплову обробкуіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, приготувати, порціонувати та відпускати страви з риби та напівфабрикати  з неї, морські нерибні продукти(морепродукти) іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці під час застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки риби, риби осетрових порід, напівфабрикатів з неї, морських нерибних продуктів(морепродуктів).

4.2. Підготувати устаткування для застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки риби, риби осетрових порід, напівфабрикатів з неї, морських нерибних продуктів(морепродуктів).

Експлуатувати устаткування.

4.3. Направляти підготовлену рибу, рибу осетрових порід, напівфабрикати з неї,морські нерибні продукти(морепродукти) на теплову обробку зі застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.4. Підібрати кухонний та столовий посуд для відпуску.

4.5. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.6. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.7. Перевірити якість готової страви.

4.8. Підготувати столовий посуд для відпуску страв.

4.9. Відпустити готову страву.

4.10. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.
	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в рибному та гарячому цехах;

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки)

- пояснити правила послідовності технологічного процесу;

- назвати вимоги до якості готової страви;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових страв з риби, напівфабрикатів з неї та морських нерибних продуктів(морепродуктів) на теплову обробку із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-05 Приготування та відпуск страв з м’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для первинної обробким’яса та овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.
1.2. Підготувати устаткування для обробки м’яса та овочів.

Експлуатувати устаткування.
	- пояснити організацію роботи м’ясного,м’ясо-рибного цехів та овочевого цеху;

- описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для м’яса та овочів, їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;

-привід універсальний з комплектом змінних механізмів;

- холодильні устаткування;

- плита електрична (газова);
- пароконвекційне устаткування;

- водонагрівач,

-котлетно-формувальна машина;

- фаршемішалка;

- розпушувач м’яса;

-ванни стаціонарні та пересувні;

-раковини;

- стіл виробничий;

- стіл виробничий з отвором;

-обробні дошки (маркувальні);

-ножі: обвальний, кухарська трійка (маркувальні);
- ємності з щільно прилягаючими кришками;

-гастрономічні ємності;

- кухонний посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;
- столовий посуд


	м’ясо: яловичина.телятина, свинина, баранина, кріль;

овочі:

десертні, гарбузеві,томатні, салатно-шпинатні, пряні



	2.Проводити процеси:
(сотувати, мити, очищати, нарізати, овочі) іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки,

розбирання і обвалювання сортування,кулінарне використання м’яса, готувати до теплової обробки із застосуванням різних способів.


	2.1. Перевірити якість м’яса, кроля. Обвалювати та сортувати м’ясо.

2.2. Нарізати м’ясо на  напівфабрикати машинним способом.

2.3. Перевірити якість овочів, круп.Обробляти, сортувати, мити, очищати та нарізати вручну та машинним способом.

2.4. Обробляти м’ясо, кроля:

-розбирати;

- обвалювати;

-сортувати;

- нарізати
2.5. Обробляти вочі:

- сортувати;

- мити;

- очищати;

- нарізати різними видами

2.6. Використовувати прийоми для приготування напівфабрикати з м’яса, кроля:

- нарізка;

- відбивання;

- підрізання сухожилків;

- панірування;

- шпигування;

- маринування

2.7. Обробляти великошматкові напівфабрикати:

-ростбіф;

- тушковане м’ясо;

- шпиговане м’ясо;

- відварне м’ясо
2.8.Обробляти порційні напівфабрикати:

- біфштекс;

- філе;

- лангет;

- антрекот;

- зрази відбивні;

- ромштекс

2.9. Обробляти дрібношматкові напівфабрикати:

- піджарка;

- рагу;

- гуляш;

- плов;

- шашлик
2.10. Підготувати натурально січену масу з м’яса:

-люля-кебаб;

- биточки по – селянському

- біфштекс січений;

- котлети полтавські

2.11. Підготувати і панірувати  напівфабрикати з січеної маси з м’яса:

-біфштекс;

-шніцель;

-зрази;

 -рулет
2.12. Визначати якість нарізаного та підготовленого м’яса.

2.13. Підготувати овочі та крупи для приготування запіканок.

2.14. Дотримуватися правил безпеки праці під час обробки,  нарізання, підготування, панірування м’яса, кроля, овочів.

2.15. Дотримуватись правил особистої гігієни.
2.16. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної обробки м’яса, кроля, овочів.

2.17. Дотримуватись правил безпеки праці під час первинної обробки, нарізки м’яса, кроля, овочів.


	- описати вимоги до якості

м’яса, кроля іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

-описати вимоги до якості 

овочів із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити харчову цінність і класифікацію м’яса, кроляіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити харчову цінність і класифікацію овочів та круп із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати технології механічної кулінарної обробки м’яса, кроля, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, 

- визначити норми відходум’яса, кроля, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки; 

- визначити норми виходу  м’яса, кроля, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- перелічити форми та прийоми нарізки м’яса, овочів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час обробким’яса, кроля, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила особистої гігієни;

- перелічити санітарні вимоги щодо первинної обробки харчових продуктів під час приготування м’яса, кроля, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки і нарізки м’яса, кроля, овочівіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	

	3.Зберігати напівфабрикати з м’яса та кроля.

Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з м’яса та кроля.


	3.1. Зберігати сформовані та паніровані напівфабрикати з м’яса.

3.2. Зберігати сформовані порося та кролика.

3.3. Зберігати сформовані та підготовлені напівфабрикати з 

овочів.

3.4. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з м’яса та поросяти, кроля.

3.5. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з овочів.
	- вказати умови і терміни зберігання м’яса,поросяти, кролика, овочів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час роботи в м’ясному, м’ясо-рибному цехах, овочевому цеху;

- описати правила виробничої санітарії;

- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Надправлятим’ясо, порося, кроля та овочіна теплову обробкуіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, приготувати порціонувати, відпускати страви з м’яса, кроля та овочів.


	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці під час застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки м’яса, поросяти, кроля, овочів.

4.2. Підготувати устаткування для застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки м’яса, кроля, овочів.

Експлуатувати устаткування.

4.3. Направляти підготовленем’ясо, напівфабрикати з нього,кролика, овочі на теплову обробку зі застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.4. Підібрати кухонний та столовий посуд для відпуску.

4.5. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.6. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.7. Перевірити якість готової страви.

4.8. Підготувати столовий посуд для відпуску страв.

4.9. Відпустити готову страву.

4.10. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.


	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в м’ясному, м’ясо-рибному цехах, овочевому цеху;

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки)

- пояснити правила послідовності технологічного процесу;

- назвати вимоги до якості готової страви;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових страв з м’яса, напівфабрикатів з нього, овочів на теплову обробку із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-06 Приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв  із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для обробки, приготування та відпускугарячих та холодних напоїв, солодких стравіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

1.2. Підготувати устаткування для обробки, приготування та відпуску гарячих та холодних напоїв, солодких стравіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

Експлуатувати устаткування.
	-пояснити організацію роботи холодого цеху;

-пояснитиорганізацію роботи гарячого цеху;

- описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для обробки приготування та відпускугарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки, їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;

- холодильні устаткування;

-привід універсальний з комплектом змінних механізмів;

- плита електрична 

(газова);

- пароконвекційне устаткування;

- водонагрівач,
-ванни стаціонарні та пересувні;

-раковини;

- стіл виробничий;

- стіл виробничий із отвором;

-обробні дошки (маркувальні);

-ножі: кухарська трійка (маркувальні);

- ємності з щільно прилягаючими кришками;

-гастрономічні ємності;

- кухонний  посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;
- столовий посуд.
	солодкі страви:

желе, муси, креми, самбуки, пудинги;

гарячі напої:

киселі, компоти, какао, шоколад;

холодні напої:

з шипшини, лимонів, ревеню, журавлини,  молочні тощо.

	2. Проводити процеси (сортувати, мити, очищати, нарізати, обробляти, розбирати, готувати до теплої обробки) первинної кулінарної обробки десертні овочі, фрукти, ягоди (глазурування, нанесення топингу) охолодження, приготування та відпуск гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосування різних способів теплової кулінарної обробки.
	2.1. Перевірити якість овочів, фруктів, ягід та харчових продуктів. Очищати овочі, фрукти, ягоди вручну.

2.2. Обробляти десертніовочі, фрукти, ягоди та харчові продукти.

2.3. Нарізати десертні овочі, фрукти різними формами нарізки.

2.4. Перевирити необхідні температури для приготування і скорегувати налаштування для підтримання оптимальних температур протягом процесу.

2.5. Підготувати додаткові інгредієнти і додати до солодких страв із застосуванням різних способів теплової  кулінарної обробки.

2.6. Підготувати наступні методи приготування і доведення до готовності:

- кип’ятіння;

- варіння без доведення до кипіння;

- уварювання;

- карамелізація;

- ожлодження;

- протирання та ін.;

2.7. Приготування фруктів (різних видів) для солодких страв.

2.8. Приготування солодких страв:

- нарізання;

- варіння;

- припускання;

- смаження;

- запікання комбінованим способом

2.9. Приготування холодних напоїв:

- молочні коктейлі

прохолодних напоїв:

- напій з журавлини;

- напій з ревеню;

- напій з шипшини;

- хлібний квас

2.10. Приготування гарячих напоїв:

- какао;

- шоколад;

- чай;

- компот з фруктів та ягід;

- кисіль

2.11. Визначати якість нарізаних овочів, фруктів та ін.

2.12. Дотримуватись правил безпеки праці під час обробки.
2.13. Дотримуватись правилвідпуску гарячих та холодних напоїв, солодких страв.

2.14. Дотримуватись правил особистої гігієни.

2.15. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної обробки харчових продуктів. Дотримуватись правил безпеки праці під час первинної обробки, нарізки овочів,приготуванні та відпускугарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	- описати вимоги до якості

овочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити харчову цінність і кваліфікацію овочів, фруктів, ягідіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати технології механічної кулінарної обробки овочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки; 

- визначити норми відходуовочів, фруктів, ягід та харчових продуктів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки; 

- визначити норми виходу  овочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- перелічити форми та прийоми нарізки овочів, фруктів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час обробкиовочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила особистої гігієни;

- перелічити санітарні вимоги щодо первинної обробки харчових продуктів під час приготування гарячих та холодних напоїв, солодких стравіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки і нарізки овочів, фруктів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	

	3.Зберігати та відпускатигарячі та холоднінапої, солодкі стравиіз застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.Проводити якісну оцінку гарячих та холодних напоїв, солодких страв.
	3.1. Зберігати нарізані десертні овочі,фрукти та ін.

3.2. Зберігати та відпускатигарячі та холодні напої.

3.3. Зберігати та відпускатисолодкі страви.

3.4. Проводити якісну оцінку гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.


	- вказати умови і терміни зберігання десертних овочів,фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час роботи в овочевому, холодному, гарячому цехах;

- описати правила виробничої санітарії;

- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Направляти гарячі та холодні напої, солодкі стравина теплову обробку, приготувати, порціонувати та відпускати гарячі та холодні напої, солодкі страви із застосуванням різних способів теплової  кулінарної обробки.
	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці під час застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки гарячих та холодних напоїв, солодких страв.

4.2. Підготувати устаткування для застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки гарячих та холодних напоїв, солодких страв.

Експлуатувати устаткування.

4.3. Направляти підготовленідесертні овочі, фрукти, ягоди та інші харчові продукти на теплову обробку із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки.

4.4. Підібрати кухонний та столовий посуд для відпуску.

4.5. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.6. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.7. Перевірити якість готової страви.

4.8. Підготувати столовий посуд для відпуску страв.

4.9. Відпустити готову страву.

4.10. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.


	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в овочевому, холодному та гарячому цехах;

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки);

- пояснити правила послідовності технологічного процесу;

- назвати вимоги до якості готової страви;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових гарячих та холодних напоїв, солодких страв із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи ( трудової функції ) та назва:

4.І.-07 Приготування прісного та дріжджового тіста та виробів з нього.

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання
	Засоби праці
	Предмети праці

	1. Готувати до роботи устаткування, інвентар та інструменти.
	1.1. Організовувати робоче місце для приготування прісного та дріжджового тіста та виробів знього.
1.2. Підготувати устаткування для приготування прісного та дріжджовоготіста та виробів з нього.
Експлуатувати устаткування.
	- пояснити організацію роботи м’ясного, рибного, овочевого  цехів;
- пояснити організацію роботи кондитерського цеху (борошняне відділення);

- описати будову, принцип роботи і правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування прісного та дріжджового тіста, та виробів з нього,їх призначення та використання в технологічному процесі
	- ваговимірювальніабладнання;

- холодильні устаткування;

- привід універсальний з комплектом змінних механізмів;

- плита електрична (газова); 

- пароконвекційне устаткування;

- машини для просіювання борошна;

- машини для замішування тіста;

- водонагрівач;

- ванни стаціонарні та пересувні;

- раковини;

- столи виробничі;

- обробні дошки (маркувальні);

- ножі: кухарська трійка (маркувальні);

- ємності з щільно прилягаючими кришками;

-гастрономічні ємності;

- кухонний посуд;

- інструменти;

-стійка–гірка зі спеціями та приправами;
- столовий посуд
	тістопрісне та дріжджове:

яйця столові, яєчний меланж,яєчний порошок,
молоко, борошно,сіль, цукор, дріжджі

фарш:

м’ясні, рибні, ліверні, фруктові, ягідні, джеми, повідло, варення, сирні;
вироби:

пиріжки, розтягаї, кулеб’яки, ватрушки, пироги (відкриті, закриті), млинці, оладки, пончики

	2. Проводити процеси (сортувати,обробляти,мити, очищати, просіювати,розбирати на сегменти, готувати до теплової обробки), приготування прісного та дріжджового тіста, та виробів з нього (варка, смаження, запікання).
	2.1. Перевірити якість яєць,

борошна, м’яса, риби, субпродуктів, сиру, фруктів, ягід та ін.

2.2.Просіювати, перебирати, обробляти, додавати, замішувати, розкачувати, нарізати, формувати, комбінувати, готувати прісне та дріжджове тісто, готувати до теплової обробки.

2.3. Обробляти та нарізати овочі та інші харчові продукти, готувати до теплової обробки.

2.4. Обробляти фрукти, ягоди. Нарізати фруктирізними формами нарізки.

2.5. Визначати якість прісного та дріжджового тіста.
2.6. Визначати якість нарізаних фруктів, овочів. 

2.7.

2.8. Визначати якість фаршу:

- м’ясний, 

- рибний;

- ліверний;

- сирний;

- фруктовий;

- ягідний;

- джеми, повидло, варення;

2.9. Замішати прісне тісто.

2.10. Готувати вироби з прісного тіста:

- млинці (напівфабрикат), фарширування;

- оладі;

- пончики

2.11. Замішати дріжджове тісто (опарний, безопарний спосіб).

2.10. Готувати вироби з дріжджового тіста: 

- пиріжки,

- розтягаї,

- кулеб’яка,

- ватрушки,

-пироги (відкриті, закриті);

2.11. Визначати якість виробів з прісного тіста.

2.12. Визначати якість виробів з дріжджового тіста,

2.13. Дотримуватись правил безпеки праці під час обробки.

2.14. Дотримуватись правил особистої гігієни.

2.15. Дотримуватись санітарних вимог щодо первинної обробки харчових продуктів. Дотримуватись правил безпеки праці під час первинної обробки і нарізки овочів, фруктів тощо.


	- описати вимоги до якості овочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- визначити харчову цінність і класифікацію овочів, фруктів, ягідіззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати технології механічної кулінарної обробки овочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки; 

- визначити норми відходуовочів, фруктів, ягід та харчових продуктів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки; 

- визначити норми виходу овочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- перелічити форми та прийоми нарізки овочів, фруктів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила безпеки праці під час обробкиовочів, фруктів, ягід іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки;

- описати правила особистої гігієни;

- перелічити санітарні вимоги щодо первинної обробки харчових продуктів під час приготування виробів з прісного та дріжджового тіста (опарним, безопарним способом);

- описати правила безпеки праці під час первинної обробки харчових продуктів таприготування фаршів з м’яса, риби, сиру, овочів, фруктів іззастосуванням різних способів теплової кулінарної обробки
	
	

	3.Зберігати напівфабрикати та вироби з прісного та дріжджового тіста. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів та виробів з прісного та дріжджового тіста.
	3.1. Зберігати нарізані овочі, фрукти тощо.

3.3. Зберігати вироби з прісного та дріжджового тіста.

3.4. Проводити якісну оцінку напівфабрикатів з прісного та дріжджового тіста.

3.5. Проводити якісну оцінку виробів з прісного та дріжджового тіста.
	- вказати умови і терміни зберігання напівфабрикатів та виробів з прісного та дріжджового тіста;

- описати правила безпеки праці під час роботи в овочевому, м’ясо-рибному, гарячому цехах, кондитерському цеху (борошняне відділення);

- описати правила виробничої санітарії;

- описати правила охорони праці, протипожежного захисту


	
	

	4. Направляти напівфабрикати з прісного та дріжджового тіста на теплову обробку, приготувати, порціонувати та відпускати вироби з прісного та дріжджового тіста.
	4.1. Дотримуватись постійно правил безпеки праці під час теплової обробки та приготуванні виробів з прісного та дріжджового тіста.

4.2. Підготувати устаткування для теплової обробки та приготуванні виробів з прісного та дріжджового тіста.

Експлуатувати устаткування.

4.3. Направляти підготовленінапівфабрикати з прісного та дріжджового тіста на теплову обробку.

4.4. Підібрати кухонний та столовий посуд для відпуску.

4.5. Застосувати нормативно-технологічну документацію (збірник рецептур, технологічні картки) під час приготування.

4.6. Застосовувати правила послідовності технологічного процесу.

4.7. Перевірити якість готової страви.

4.8. Підготувати столовий посуд для відпуску страв.

4.9. Відпустити готову страву.

4.10. Прибрати робоче місце згідно санітарно-гігієнічних вимог.


	- описати правила безпеки праці та санітарних вимог під час роботи в овочевому, м’ясному, гарячому цехах, кондитерському цеху (борошняне відділення);

- описати правила експлуатації устаткування;

- перелічити найменування кухонного та столового посуду;

- пояснити зміст нормативно-технологічної документації (збірник рецептур, технологічні картки);

- пояснити правила послідовності технологічного процесу;

- назвати вимоги до якості готової страви;

- назвати різновиди кухонного та столового посуду;

- назвати правила відпуску готових виробів з прісного та дріжджового тіста
	
	


3.2.Критерії кваліфікаційної атестації (3-6 розряд)

3.2.2. Критерії кваліфікаційної атестації  4 розряд
Критерії кваліфікаційної атестації з  професійно - практичної підготовки

Професія: 5122 «Кухар»

Кваліфікація : 4 розряд

	І рівень - початковий

	Бали
	

	1
	Слухач з допомогою майстра відтворює окремі частини практичних завдань з приготування деяких напівфабрикатів для страв з овочів, риби, м’яса, простих закусок. Неусвідомлено виконує окремі частини практичних завдань. Виконана робота не повністю відповідає якісним показникам. В організації робочого місця є суттєві недоліки. Системно порушує правила безпеки праці.

Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Слухач зі значними труднощами виконує прості прийоми та технологічні операції з приготування напівфабрикатів для страв з овочів, риби, м’яса, простих закусок, приготуванні напівфабрикатів для соусів та супів, допускаючи суттєві помилки. Робота виконана на низькому кваліфікаційному рівні. Вимоги до якості напівфабрикатів визначає з допомогою майстра. В організації робочого місця є суттєві недоліки. Системно порушує правила безпеки праці. Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Слухач володіє деякими простими прийомами та техно-логічними операціями з приго-тування простих страв з овочів, риби, м’яса, закусок. Не усвідомлено виконує окремі частини практичних знань, допускаючи помилки, які можуть бути виправлені з допомогою майстра та не вплинуть на якість страви. Дати об’єктивну якісну оцінку виготовленим стравам може тільки з допомогою майстра. Допускає епізодичні порушення в практичних завданнях. Проявляє спостереж-ливий інтерес до нової технології. Без присвоєння кваліфікації.

	ІІ рівень середній

	4
	Слухач  володіє деякими простими прийомами та з допомогою майстра виконує технологічні операції, необхідні для приготування простих страв з овочів, риби, м’яса, закусок, солодких страв, виробів з прісного тіста. За допомогою майстра складає інструктивно–технологічні картки для приготування страв, недостатньо усвідомлено користуючись при цьому збірником рецептур. Може відпустити виготовлені страви, при цьому допускає неточності маси виходу. Недостатньо володіє знаннями у визначені якості страв, тому результати його роботи відповідають мінімальним діючим якісним показникам.

Допускає епізодичні порушення в організації робочого місця, дотриманні технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності.

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

	5
	Слухач виконує переважну більшість прийомів та технологічних операцій, необхідних для виконання завдань з приготування напівфабрикатів та нескладних страв з овочів, риби, м’яса, закусок, солодких страв, виробів з прісного, дріжджового тіста, їх порціонування та відпуску. Підбирає соуси до страв, допускаючи незначні помилки.

Намагається складати інструк-тивно–технологічні картки, але недостатньо усвідомлено користується збірником рецептур, не вміє робити перерахунок сировини.

В окремих випадках допускає порушення технічних вимог безпеки праці, які не впливають на безпеку життєдіяльності. Економно використовує продукти та енергоресурси.

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

	6
	Слухач самостійно готує напівфабрикати та страви з овочів, риби, м’яса, супи, закуски, солодкі страви, борошняні вироби, дає їм якісну оцінку.

З епізодичною допомогою викладача вирішує проблемні виробничі ситуації, складає інструктивно-технологічні картки з використанням нормативно-технологічної документації. Відпускає страви, допускаючи помилки у підборі посуду та температури подачі. Організовує робоче місце з дотриманням технічних вимог безпеки праці.
Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удоско-налення через досвід роботи або навчання.

	ІІІ рівень достатній

	7
	Слухач може самостійно виконувати переважну більшість прийомів і технологічних операцій згідно інструктивно-технологічних карток під час приготування супів, соусів, овочевих, рибних, м’ясних страв, закусок, солодких страв, виробів з тіста з незначним відхиленням від установлених норм часу. Вміло застосовує теоретичні знання під час підготовки устаткування до роботи, виконує правила санітарії та гігієни. Вміло та правильно підбирає інструмент, інвентар, посуд для відпуску страв. Робить необхідні розрахунки сировини, користуючись нормативною документацією, складає технологічні картки, допускаючи незначні помилки. Дає якісну оцінку стравам. Організовує робоче місце з дотриманням технічних вимог безпеки праці.

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

	8
	Слухач може самостійно виконувати всі прийоми та технологічні операції з організації та приготування напівфабрикатів, супів, овочевих, рибних, м’ясних страв, закусок, солодких страв, виробів з тіста. Підбирає соуси для відпуску страв з риби та м’яса.

Вміло застосовує теоретичні знання з санітарної обробки продуктів, обладнання. Вміло та правильно підбирає устаткування і посуд для виконання технологічних операцій. Готує страви з дотриманням послідовності технологічного процесу, допускає незначні помилки, які може сам виправити. За консультацією викладача визначає втрати під час холодної та теплової обробки продуктів.

Усвідомлено користується збірником рецептур та іншою довідковою літературою.
Організовує робоче місце з дотриманням техніки безпеки. Результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації.

	9
	Слухач правильно виконує всі прийоми та технологічні операції під час виконання практичних завдань: приготування складних рибних, м’ясних і солодких страв, закусок, виробів з тіста; експлуатації устаткування; визначення відсотка втрат в продуктах під час холодної та теплової обробки, перерахунку сировини на задану кількість.

Вміє пояснити процеси, що відбуваються в м’ясі, рибі, виробах з тіста під час теплової обробки.

Вміло підбирає посуд, відпускає та проводить бракераж страв.

Усвідомлено користується довідковою інформацією, технічною та нормативно-технологічною документацією.

Під час виконання роботи допускаєт несуттєві помилки, які сам виправляє. Організація робочого місця відповідає вимогам.

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

	ІV рівень високий

	10
	Слухачправильно виконує всі прийоми та технологічні операції з приготування страв з м’яса, риби, супів, соусів, закусок, солодких страв, виробів з борошна, знає правила їх відпуску, підбору гарнірів, соусів і визначення їх якості. Вміє готувати страви для різних закладів ресторанного господарства. Встановлює причиннонаслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Вміє самостійно користуватися інформацій-ними джерелами. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах під час холодної і теплової обробки; складання технологічних схем виконує у цілому правильно, у повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, та і в дещо змінених умовах. Здійснює самоконтроль якості продукції.

Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил техніки безпеки, економно використовує продукти та енергоресурси.

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

	11
	Слухач правильно виконує всі прийоми та технологічні операції з приготування страв складної технології з м’яса, риби, супів, соусів, закусок, солодких страв, виробів з дріжджового, прісного, здобного тіста. Знає правила їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначення якості. Порівнює асортимент та технологію приготування страв у різних закладах ресторанного господарства. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах під час холодної і теплової обробці, складання технологічних схем виконує правильно, у повному обсязі. Вміє вирішувати проблемні виробничі ситуації. Вміє обрати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого завдання. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпеки праці.

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

Слухач є учасником і переможцем конкурсів професійної майстерності.

	12
	Слухач правильно виконує всі прийоми та технологічні операції під час приготування страв з м’яса, риби, супів, соусів, закусок, солодких страв, виробів з дріжджового, прісного, здобного тіста в різних закладах ресторанного господарства. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Порівнює та аналізує асортимент та технологію приготування страв різних кухонь. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах під час холодної та теплової обробки, складання технологічних схем для приготування страв виконує правильно, у повному обсязі, як з використанням збірника рецептур так і інших нормативних документів. Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення.

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

Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам, або може бути кращим від них.

Слухач є учасником та переможцем міських конкурсів професійної майстерності.


Критерії кваліфікаційної атестації  з  професійно - теоретичної підготовки
Професія: 5122 «Кухар»

Кваліфікація : 4 розряд 

	І рівень - початковий

	Бали
	

	1
	Слухач з допомогою викладача відтворює теоретичний матеріал на рівні розпізнання окремих етапів технологічного процесу з приготування напівфабрикатів для страв з овочів, риби, м’яса, простих закусок; підготовки круп, борошна для приготування страв і виробів. Під час відповідей і практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно. Виконує тільки фрагменти практичних завдань.

	2
	Слухач  з допомогою викладача відтворює на рівні розпізнання окремі фрагменти навчального матеріалу, пов’язаного з етапами технологічного процесу з приготування напівфабрикатів для страв з овочів, риби, м’яса, простих закусок. Виявляє здатність висловити просту думку. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує тільки фрагменти практичних завдань. Відчутний інтерес до обраної професії.

	3
	Слухач з допомогою викладача відтворює на рівні розпізнавання фрагменти навчального матеріалу, пов’язаного з етапами технологічного процесу з приготування простих страв з овочів, риби, м’яса, закусок, борошняних та овочевих пасеровок. Знає в якому посуді можна подавати ці страви. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує тільки фрагменти практичних завдань. Проявляє спостережливий інтерес до нової технології.

	ІІ рівень середній

	4
	Слухач на рівні запам’ятовування, без розуміння, з допомогою викладача відтворює навчальний матеріал, пов’язаний з харчовою цінністю сировини, необхідної для приготування страв, організацією робочого місця та технологією приготування нескладних страв з овочів, риби, м’яса, закусок, солодких страв, виробів з прісного тіста. Під час відповіді допускає значну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача. Вміє частково користуватися збірником рецептур та технологічними картками з приготування страв.

	5
	Слухач на рівні запам’ятовування, без достатнього розуміння, з допомогою викладача відтворює навчальний матеріал, пов’язаний з харчовою цінністю сировини, необхідною для приготування страв, організацією робочого місця та технологією приготування нескладних страв з овочів, риби, м’яса, закусок, солодких страв, виробів з тіста. Розповідає правила відпуску страв та дає їм якісну оцінку. Орієнтується в підборі соусів до страв з використанням збірника рецептур та посуду для їх відпуску. Може частково обґрунтувати свою відповідь. Під час відповіді допускає незначну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача. Виявляє пізнавальний інтерес до нової технології.

	6
	Слухач виявляє знання та розуміння основних положень навчального матеріалу, у цілому самостійно відтворює основний навчальний матеріал. Дає товарознавчу характеристику сировини для приготування закусок, солодких страв, розповідає загальні правила приготування страв з овочів, м’яса, риби, супів, закусок, солодких страв та виробів з тіста. Під час відповіді допускає окремі помилки, які не може частково виправити. Орієнтується в підборі посуду для відпуску страв. Може частково обґрунтувати навчальний матеріал під час оцінювання інших учнів, порівнювати та робити висновки.

	ІІІ рівень достатній

	7
	Слухач. самостійно, з розумінням відтворює суть основних положень навчального матеріалу, а саме: організацію роботи та технологію приготування заправних супів, супів-пюре, соусів, овочевих, рибних, м’ясних страв, закусок, солодких страв, виробів з тіста. Дає визначення харчової цінності продуктів, необхідних для приготу-вання страв. Аналізує, порівнює кулінарну характеристику страв, робить висновки. Відповідь учня у цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована, допускає несуттєві помилки, які може частково виправити. Знає як користуватися довідковою літературою з технології приготування страв.

	8
	Слухач самостійно, з розумінням відтворює основний навчальний матеріал з технології приготування напівфабрикатів для виготовленя страв з овочів, риби, м’яса,  супів,  соусів, закусок, солодких страв, виробів з прісного, дріжджового тіста. Дає визначення основних процесів, що відбуваються в харчових продуктах під час теплової обробки. Користується збірником рецептур під час складання інструктивно-технологічних карток.

За допомогою викладача аналізує, порівнює, робить висновки харчової цінності страв, встановлює зв’язок професії кухаря з іншими предметами. Підбирає посуд та відпускає страви, дає їм якісну оцінку. У цілому дає логічну, достатньо обґрун-товану відповідь, допускаючи несуттєві помилки, які частково виправляє.

	9
	Слухачправильно та логічно відтворює навчальний матеріал в межах програми, самостійно використовує знання для теоретичних і практичних завдань з визначення харчової цінності страв, приготу-вання складних рибних, м’ясних і солодких страв, закусок, виробів з прісного, дріжджового тіста. Дає визначення основних технологічних понять, аналізує, порівнює, систематизує інформацію, робить виснов-ки та встановлює зв’язок з виробничим навчанням. Його відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Інколи допускає несуттєві помилки, які може сам виправити.

Усвідомлено користується збірником рецептур та іншою нормативною документацією.

	ІV рівень високий

	10
	Слухач володіє глибокими міцними знан-нями, здатний використо-вувати їх у нестандартних умовах. Виявляє елементи творчого підходу до технології приготування страв з м’яса, риби, супів, закусок, солодких страв, виробів з борошна, знає правила їх відпуску, підбору гарнірів, соусів, визначення якості.

Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє глибокими професійними знання-ми навчального матеріалу з підбору посуду, устаткування для приготування страв. Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз. На основі нормативної документації самостійно складає інструктивно-технологічні картки для приготування страв. Під час відповіді допускає окремі неточності, які може виправити самостійно. Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.

	11
	Слухач володіє глибокими узагальненими знаннями, виявляє творчі здібності у виконанні теоретичних і практичних завдань з складною технологією приготування страв з м’яса, риби, закусок, супів, солодких страв, виробів з, дріжджового, прісного, здобного тіста, правилами їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначенню якості страв. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію.

Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою.

Виказує творчий інтерес до обраної професії, вивчення нової техніки (устаткування) та новітньої технології.

	12
	Слухач усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє узагальненими професійними знаннями, виявляє творчі здібності у виконанні теоретичного та практичного завдань з технології приготування страв з м’яса, риби, супів, соусів, закусок, солодких страв, виробів з дріжджового, пріс-ного, здобного тіста, знає правила відпуску страв, підбору гарнірів, соусів та визначення якості страв. Встановлює причиннонаслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки. Правильно робить перерахунок сировини, вміло користується довідковою літературою, нормативною документацією. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію.

Виказує пізнавальний творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.


